BOLETIN CIENTIFICO
WDEAS Y VOCES

o

Caracterizacion de la mortadela con adicion de cascara de

-
n

banano maduro

Effect of biofertilizers and biochar on the physiological quality of coffea
canephora seedlings intended for graft roots

Macias Pin Dayanara Pamela®

(=) 0000-0001-9405-5966

Ing. Macas Moreira Katherine Marisol, M.Sc.?

L Instituto Superior Tecnoldgico T'sa ‘chila, Ecuador dayanarapinmacias@tsachila.edu.ec

2 Instituto Superior Tecnoldgico Tsa 'chila, Ecuador katherinemacas@tsachila.edu.ec

Recepcion: 12 de septiembre de 2021
Aceptacion: 17 de octubre de 2021
Publicacion: 28 de diciembre de 2021

Citacién/como citar este articulo: Macias, D. y Macas, K. (2021). Caracterizacion de la

mortadela con adicidn de cascara de banano maduro. Ideas y Voces, 1(2), 25-38.

S0

9583 N


mailto:dayanarapinmacias@tsachila.edu.ec
mailto:jessicacargua@tsachila.edu.ec

Resumen

La caracterizacion fisico-quimica y bromatolégica de mortadela con adicién de
pulverizado de cascara de banano maduro permite obtener productos carnicos con menor
cantidad de aditivos quimicos en sus formulaciones, en investigaciones que le anteceden
se ha comprobado que adicionar pulverizado de cascara de banano maduro en porcentajes
del 1% al 3% tiene un abuena aceptabilidad sensorial, por esta razon en esta investigacion
se ha analizado las caracteristicas fisicoquimicas y bromatolégicas embutido con
porcentaje 2.75% de pulverizado de cascara de banano maduro y 0.25% de carragenina,
obteniendo como resultado un pH de 5.750, acidez 0.780, humedad 63.2% Yy proteina
15.8%.
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Abstract

The physicochemical and bromatological characterization of mortadella with the addition
of pulverized ripe banana peel allows obtaining meat products with fewer chemical
additives in their formulations. In previous investigations it has been verified that adding
pulverized ripe banana peel in percentages from 1% to 3% has a good sensory
acceptability, for this reason in this investigation the physicochemical and bromatological
characteristics of sausage with a percentage of 2.75% pulverized ripe banana peel and
0.25% carrageenan have been analyzed, obtaining as a result a pH of 5.750, acidity 0.780,
humidity 63.2% and protein 15.8%.
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Introduccion

Con respecto a productos carnicos, la investigacion enfocada en la elaboracion de
mortadela con adicion de pulverizado de cascara de banano maduro permite a analizar el
crecimiento de la industrializacion de la carne y de su importancia econdmica, que se
hace necesaria una mejor comprension de los principios involucrados en la preparacion
de estos productos, por estudios sobre la carragenina y las propiedades del pulverizado
de céascara de banano maduro que influyen sobre la textura de este embutido.

El pulverizado de la cascara de banano maduro es un residuo organico recomendado para
la salud. Tanto para los deportistas de alto rendimiento como para las personas que
quieran asumir una rutina de cuidado personal, las vitaminas, minerales y el alto nivel de
potasio presentes en la cascara son esenciales para prevenir enfermedades, aliviar dolores
asociados a la irritacion y mejorar la digestion. La mortadela es un embutido a un
escaldado, elaborado a partir de carne de cerdo. Tocino y res. Se utilizan como materias
prima hielo, sal y azucar y condimentos, reciben un tratamiento térmico posterior que
coagula las proteinas y le dan una estructura firme y elastica al producto. La diferencia
entre la mortadela y los otros tipos de embutidos escaldados es su formulacion y su
presentacion, ya que son embutidos.

Metodologia

Ubicacion y duracion

La presente investigacion se desarrollé en la ciudad de Santo Domingo de los Tsachilas
en el Instituto Superior Tecnologico Tsa’chila ubicada en la Av. Galo Luzuriaga y
Franklin Pallo, en la planta de procesamientos de Alimentos con una duracion de tres

meses ().
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Enfoque

La investigacion se desarrollé de bajo el paradigma cuantitativo ya que se utilizara
estadistica inferencial caracterizacion fisicoquimica y bromatoldgica de mortadela con
adicion de pulverizado de cascara de banano maduro. Para levantar informacion a través
de un disefio experimental. Ademas, también tiene inferencia del Paradigma Cualitativo,
debido a que se realizara el andlisis e interpretacion de la informacion procesada.
Modalidad de la investigacion

La presente investigacion tiene como unidad experimental el porcentaje de pulverizado
de céscara del banano maduro a reemplazar parcialmente a la carragenina, para elaborar
la mortadela.

Nivel o tipo de investigacion

o Descriptiva. Debido a que la investigacion de Caracterizacion fisico-quimica y
bromatoldgica de mortadela con adicion de pulverizado de cascara de banano maduro, se
analizo las caracteristicas de una poblacion o fendmeno.

o Explicativa. Permitieron discutir los resultados obtenidos y compararlo con los
otros autores para el pulverizado de la cascara del banano maduro.

o Experimental. Se investigd cuantitativamente los elementos cientificos
caracterizando, quimica y bromatolégica de la mortadela con adicion de pulverizado de
cascara de banano maduro donde hubo control, manipulacién y observacion.

Poblacion y muestra

La cascara del banano maduro (Musa AAA) se utilizo para el pulverizado de la cascara
de maduro que fue obtenida por lo sector bananero. Para la elaboracion de la mortadela

con pasta fina, que fue utilizado como un adictivo afadido.
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La carragenina que un aditivo que sirve para ayudar a la textura de la mortadela, en esta
investigacion serd reemplazado parcialmente por el pulverizado de cascara de banano
maduro, en variaciones de: 0%, 25%, 50% y 75% a la formulacidn original.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de la informacion

Se detall6 las técnicas e instrumentos de la investigacion a utilizarse para la recoleccion
de la informacién:

Técnicas de laboratorio: En la elaboracion de la mortadela con fibra obtenida del
pulverizado de céscara de banano maduro se sometieron a analisis.

> Caracteristicas fisicoguimicas: pH, acidez, rendimiento

> Caracteristicas bromatoldgicas: Carbohidratos, grasa, proteina, fibra

La evaluacién de las caracteristicas bromatoldgicas de la mortadela, se llevaran a cabo en
el laboratorio AGROLAB, para la obtencion de resultados confiables.

Observacion: Para recolectar los datos se utiliz6 una muestra de cada tratamiento con sus
respectivas repeticiones.

Operacionalizacion de las variables

A continuacion, se detalla el procedimiento mediante el cual se convierte en operativa las
variables. Por tanto, cada variable tiene una caracteristica observable y medible, con lo
cual se pueda construir un registro de datos.

Tabla 1-1. Operacionalizacion de las variables independientes

VARIABLES INSTRUMEN

INDEPENDIENT CONCEPTUALIZACION: INDICADORES TO

ES:

G983 N
-

28



Porcentaje de Porcentaje de pulverizado de

TOT1T2
pulverizado de cascara de banano maduro a

T3
cascara de banano afiadirse a la mortadela Balanza
meclio

Tabla 1-2. Operacionalizacion de las variables dependientes

INSTRUMENT
VARIABLES CONCEPTUALIZAC INDICADORE
O:
DEPENDIENTES: ION: S:
Potenciometro
Rendimiento pH Equipo de
Caracteristicas Resultados
Acidez titulacion
fisicoquimicas: bromatolégicos
Rendimiento Formula
matematica
Caracteristicas Carbohidratos
Resultados
bromatologicas: Grasa Equipo de
bromatoldgicos
Proteina bromatologia
Fibra

Disefio experimental

Se aplico un disefio completamente al azar (DCA) con 4 tratamientos y 3 repeticiones
obteniendo un total de 12 unidades experimentales.

Para la compresion de las medidas se utilizé un sistema Statgrapinc 0,05.

Manejo especifico del experimento

Diagrama de flujo de mortadela con adicion de pulverizado de cascara de banano maduro.
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Figura 1-1. Diagrama de flujo de la elaboracion de mortadela

Para la elaboracion de la mortadela se utiliza como ingredientes carne de cerdo y res,
grasa de cerdo, especias y condimentos que deben cumplir con los estandares de calidad
adecuados. Los ingredientes deben pasar por un proceso de limpieza y desinfeccion, para

posteriormente moler la carne y grasa. A continuacion, se mezcla en el equipo cuter todos
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los ingredientes durante un tiempo aproximado de 7minutos, manteniendo una
temperatura de 15°C. La mezcla cuterada, debe ser embutida en empaques para
mortadela, y luego se realiza una pasteurizacion a temperatura de 85°C durante 2 horas.
Después de realizar la pasteurizacion se enfria hasta que llegue a temperatura de 20°C, se
rebana en didmetros de 2.7mm, se empaca al vacio y finalmente se almacena a
temperatura de 4°C

Resultados

Resultados fisicoquimicos de la mortadela con adicion de pulverizado de cascara de
banano maduro

Tabla 1-3. Resultados de las caracteristicas fisicoquimicas de la mortadela con adicién

de pulverizado de céscara de banano maduro.

Tratamiento Descripcion tratamiento pH Acidez Humedad

Harian trigo 100%
T1R1 5.89 0.60 60.27
Pulverizado de cascara de banano 0%

Harian trigo 100%
T1R2 6.10 0.61 60.60
Pulverizado de cascara de banano 0%

Harian trigo 100%
T1R3 6.00 0.60 60.44
Pulverizado de cascara de banano 0%

Harian trigo 75%

T2R1 6.17 0.68 61.25
Pulverizado de cascara de banano 25%
Harian trigo 75%

T2R2 5.99 0.65 59.76

Pulverizado de cascara de banano 25%
Harian trigo 75%

T2R3 6.08 0.67 60.51
Pulverizado de cascara de banano 25%

T3R1 Harian trigo 50% 6.01 0.72 59.64
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Pulverizado de cascara de banano 50%

Harian trigo 50%
T3R2 5.99 0.68 59.51
Pulverizado de cascara de banano 50%

Harian trigo 50%
T3R3 6.00 0.70 59.58
Pulverizado de cascara de banano 50%

Harian trigo 25%
T4R1 6.14 0.72 61.10
Pulverizado de cascara de banano 75%

Harian trigo 25%
T4R2 6.13 0.78 63.54
Pulverizado de cascara de banano 75%

Harian trigo 25%
T4R3 6.14 0.75 62.32
Pulverizado de cascara de banano 75%

El porcentaje de pH obtenidos mediante el analisis fisico-quimicos, para cumplir con los
requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1338:2012 de mortadela y otros
productos carnicos, deben presentar un pH entre 5.750 y 6.20; tanto las muestras con
adicion del pulverizado de banano maduro (0%, 25%, 50% y 75%), como el tratamiento
testigo estuvieron dentro de los limites de pH establecidos (5.890 a 6.170) para producto
carnicos, segun los resultados observados en este estudio, si existe un efecto
estadisticamente significativo de la concentracion de mortadela con adicion del
pulverizado maduro sobre el pH; el pH disminuye con el aumento de adicion del
pulverizado maduro, de acuerdo lo reportado por Martinez et al. (2017) se debe a que el
pulverizado maduro es ligeramente &cido (pH=5.890) debido a los acidos organicos
presentes.

Los resultados de acidez de cada tratamiento realizado donde tenemos una variabilidad

de porcentaje entre el 0.600 al 0.780, la menor cantidad obtenida el tratamiento T1R2
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(100% deharina de trigo y 0% de pulverizado de céscara de banano maduro) y la mayor
con la cantidad T4R2 (25% harina de trigo y 75%pulveruizado de céscara de banano
maduro), segin los resultados observados en este estudio, no existe un efecto
estadisticamente significativo de la concentracion de mortadela con adicion del
pulverizado maduro sobre la acidez, cumpliendo asi con la normativa INEN 338:2012.
En los resultados de humedad no se encontrd diferencia significativa (0.2909>0.05) y
todas las unidades experimentales se encuentran en concordancia a la normativa INEN
338:2012.

Resultados bromatoldgicos de la mortadela con adicién de pulverizado de cascara
de banano maduro

Tabla 1-4. Resultados de las caracteristicas bromatoldgicas de la mortadela con adicién

de pulverizado de cascara de banano maduro

Tratamiento Proteina Grasa Fibra
T1R1 18.700 11.830 0.010
T1R2 18.470 11.980 0.010
T1R3 18.590 11.910 0.010
T2R1 17.510 11.250 0.620
T2R2 18.570 12.140 0.720
T2R3 18.040 11.700 0.670
T3R1 18.170 13.410 0.930
T3R2 17.800 12.750 0.840
T3R3 17.990 13.080 0.890
T4R1 17.410 11.080 1.160
T4R2 16.040 11.040 0.840
T4R3 16.730 11.060 1.000
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No existe diferencia significativa en los resultados de contenido de proteina, teniendo un
promedio entre 16.040% y 18.700%, las tres muestras con mayor proteina son la T1R1
con el porcentaje 18.70, la muestra T1R3 con un porcentaje de 18.590 y la muestra T2R2
con el porcentaje 18.590 lo que indica que al adicionar pulverizado de céscara de banano
maduro existe una ligera disminucion de proteina en el embutido, sin embargo todas las
unidades experimentales se encuentran dentro del parametro que sefiala la NTE INEN
1338:2012, donde el minimo permitido es 12%.

El promedio general de contenido de grasa de las unidades experimentales es entre
11.040% — 11.980%, los resultados indican que no hay diferencias significativas entre la
formulacién de la mortadela con adicién del pulverizado maduro, sin embargo, ademas
todas las unidades experimentales se encuentran dentro del parametro que sefiala la NTE
INEN 1338:2012, donde el porcentaje de grasa maximo permitido es del25%.

El porcentaje de fibra que contiene cada mortadela con adicion del pulverizado maduro,
se encuentran en un promedio desde 0.620% hasta 1.160%, estos resultados
bromatologicos son semejantes a los hallados por (Huang, Tsai, y Chen, 2011) con 0-
5.910% de fibra en salchichas enriquecidas con fibra de trigo, fibra de avena e inulina.
1.1. Conclusiones

Para la elaboracion de mortadela las condiciones adecuadas de deshidratacion del
pulverizado de cascara de banano maduro, es de una temperatura de 65°C durante 9 horas
para obtener caracteristicas sensoriales Optimas y utilizarlas en la elaboracion de
embutidos carnicos.

Los resultados de acidez y pH en todas las unidades experimentales se encontraron en

concordancia a la normativa NTE INEN 1338:2012.
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Los resultados bromatoldgicos se obtuvo mucha variacion en el pH entre pH entre 5.75 y

6.20, el porcentaje de acidez increment6 con el aumento de pulverizado de cascara de

banano maduro, por el contrario, la proteina y la fibra disminuyé a medida que se

incremento las cantidades de pulverizado de cascara de banano maduro, mientras que en

el porcentaje de grasa no existio influencia significativa. Todas las unidades

experimentales se enmarcaron en los requisitos bromatoldgicos de la normativa NTE

INEN 1338:2012.

Los costos de produccion de todas las muestras obtenidas demostraron que mientras

mayor contenido de pulverizado de cascara de banano maduro se adiciona, menor son los

costos de produccidn, esto se debe a que la materia prima insertada es un producto de

desecho.
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