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Resumen

El principal objetivo en el desarrollo de esta investigacién es la elaboracién de jamén cocido y
ahumado de pescado con fécula de soya (Glycine Max) y maiz (Zea maiz) como una alternativa
alimenticia, aplicando un analisis estadistico para evaluar los datos de la encuesta sensorial
utilizando un analisis de varianza con la prueba de tukey al 5% mediante un proceso experimental.
Se procedié a trabajar mediante el manejo de las variables: T1;( fécula de soya 10%, fécula de
maiz 50%); T2 (fécula de soya 30%, fécula de maiz 30%); T3 (fécula de soya 50%, fécula de maiz
10%) lo cual permitié obtener productos similares en aspectos, pero con diferencias en sus
caracteristicas organolépticas. Luego se procedié a la eleccion del tratamiento de mayor
aceptacion sensorial, resultando el T1;( fécula de soya 10%, fécula de maiz 50%); con los mejores
promedios estadisticos: textura 1.4; color 1.33; olor 1.47; sabor 1.67 obteniendo una categoria de
buena en la escala hedénica empleada. Asi mismo para el andlisis bromatologico se obtuvo un
7.94% de proteina vegetal; proteina animal 6.63% y un total del 3% de almiddn tipo Il cumpliendo
las especificaciones de la norma 1338:2012 para productos carnicos. Al finalizar el estudio
microbiolégico, los rangos microbiol6gicos se mantuvieron aceptables, cumpliéndose un total de 15
dias en donde el producto se mantuvo por debajo de los limites maximos permitidos para la
presencia de agentes microbianos. Concluyendo asi que la utilizacion de pescado es favorable
para la elaboracién de jamdn, y su combinacion con las féculas de maiz y soya, que permiten
obtener un alimento que cumple los requerimientos nutricionales dictados por las normas INEN.
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Abstract

The main objective in the development of this research is the elaboration of cooked and smoked
fish ham with soy starch (Glycine Max) and corn (Zea corn) as a food alternative, applying a
statistical analysis to evaluate the data of the sensory survey using an analysis of variance with the
5% tukey test through an experimental process. For proceed to work by handling the variables: T1;
(soybean starch 10%, corn starch 50%); T2 (30% soybean, 30% corn starch); T3 (50% soy starch,
10% corn starch) what allowed to obtain similar products in aspects, but with differences in their
organoleptic characteristics. Then we proceeded to choose the treatment of greater sensory
acceptance, resulting in T1; (soybean starch 10%, corn starch 50%); with the best statistical
averages: texture 1.4; color 1.33; smell 1.47; taste 1.67 obtaining a category of good in the hedonic
scale used. Also for the bromatological analysis, 7.94% of vegetable protein was obtained; 6.63%
animal protein and a total of 3% type Ill starch meeting the specifications of standard 1338: 2012 for
meat products. At the end of the microbiological study, the microbiological ranges remained
acceptable, serving a total of 15 days where the product remained below the maximum limits
allowed for the presence of microbial agents. Concluding that the use of fish is favorable for the
ham production, and its combination with corn and soybean starches, which allow obtaining a food
that meets the nutritional requirements dictated by INEN standards.
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1. INTRODUCCION

El Ecuador es un pais de abundante biodiversidad, que les permite a sus habitantes el poder
contar con una gran variedad de productos agropecuarios que poseen un alto valor nutritivo
utilizable para la elaboracion de productos o alimentos procesados de buena calidad.

Con el pasar de los tiempos, productos como los embutidos se han convertido en una de las
opciones mas viables de proveer alimentos a la familia ecuatoriana, en el mercado compiten desde
las grandes corporaciones hasta el pequefio productor, por su sencilla elaboracién y gran acogida
de los consumidores, diferenciandose ademas por el fabricante, y por el atrayente gusto que
aportan los ingredientes integrados al producto final.

En el area de elaboracion de embutidos se han implementado nuevos métodos y técnicas para
la produccion y obtencion de excelentes resultados en los aspectos sensoriales del producto
elaborado. “Ademas se busca obtener precios que permitan competir a los productores con otras
empresas que se dedican a la elaboracién de variados tipos de alimentos donde cuyos productos
se destacan por sus condiciones nutritivas” (Guanga, 2013 ).

La industria de los embutidos ha ido avanzando y evolucionando llevando a que diferentes
industrias hayan realizado mejoras en sus procedimientos, que ha empezado a utilizar nuevas
opciones de materias primas e ingredientes tales como harinas, leguminosas o carnes como la del
pescado. En la elaboracién de alimentos representan un papel fundamental en los procesos de
produccion y en la calidad del producto final. Sin embargo, en la industria alimentaria
constantemente se busca la reduccién del costo al adquirir las materias primas, pero ademas se
busca que la calidad no se vea deteriorada. Por ello hallar opciones de sustitucion a ciertos
ingredientes juega un papel esencial en el desarrollo de nuevos alimentos.

Segun Batista, 2013; La empresa ASOKANULIAA radicada en Colombia desde el afio 2003 se
dedica a la pesca, explotando el alto potencial hidrico de la regi6on. La empresa suministra
productos de tipo crudo y procesado como parte de su stock de ventas. Para aumentar la linea de
ofertas al publico, la empresa incursion6 en la calidad y mejoramiento de la calidad de sus
productos. Por otro lado el investigador Avellan, 2017 manifiesta que en la provincia de Manabi —



Ecuador, se llevo a cabo el estudio basado de la relacion de la carne de pollo y pescado con la
adicién de lecitina de soya como aditivo a alimenticio para mejorar la textura de una salchicha.
Para ello se realizaron tratamientos basados en la mezcla de las carnes de pollo y pescado: 70:30
y 60:40, con variaciones en los porcentajes de lecitina de soya de 0,5%, 1% y 1,5%. El estudio fue
llevado a cabo por la Universidad Politécnica Agropecuaria de Manabi. Como resultado se
evidencié que el uso de lecitina de soya mejora la elasticidad de los embutidos, facilitando su
masticabilidad en relacion con embutidos que fueron elaborados sin el uso de este aditivo
alimenticio.

En la actualidad existe una gran oferta en los puntos de abastos con productos comestibles
como los embutidos. Tradicionalmente estos son elaborados con carne de cerdo, vacuno y pavo;
pero debido a los cambios de habitos de las personas donde se ha hecho énfasis en la importancia
de la relacién entre la dieta y la salud, se busca con atencién que los alimentos que se expenden al
publico se caractericen por ser saludables, conteniendo cantidades estrictamente limitada de
componentes poco saludables para el organismo humano como grasa animal, sal, nitritos o
colesterol. Por este motivo es necesario desarrollar la busqueda de sustitutos de materias primas
convencionales que han venido siendo utilizadas en alimentos de consumo diario como los
embutidos, buscando ademas que mantener o incrementar su grado de aceptabilidad ante la
exigencia de los consumidores.

La necesidad de contar con alimentos que realicen un aporte nutricional con lleva a la opcién de
contar con nuevas opciones de materias primas, este es el caso de los embutidos a base de
pescado como una alternativa nutricional. Los pescados, en general, presentan un contenido
caldrico bajo, son buena fuente de proteinas, aportan vitaminas hidrosolubles y liposolubles, asi
como minerales. Ademas, muchas especies son ricas en acidos grasos Omega 3. La elaboracion
de embutidos a base de pescado se realiza con la intenciobn de proveer un alimento de alto
contenido nutritivo sin provocar perjuicios a la salud del consumidor, y que, debido a los efectos
generados por sus componentes, ademas se busca que estos alimentos puedan ser consumidos
tanto por nifios, jovenes, adultos y personas de la tercera edad.

Segun Bastidas en el 2016, la Industria de embutidos en el Ecuador se ha visto incrementado
en las Gltimas décadas por el hecho de ser un alimento practico, de facil consumo y preparacion.
Su practicidad le permite ser facilmente transportado facilitando su distribucion. “El procesamiento
de embutidos conlleva la sinergia de varios métodos tecnologias y procesos que dan como
resultado la obtencién de un producto considerado como embutido.

MATERIALES Y METODOS

Unos de los métodos mas utilizado para esta investigacion fue de tipo descriptivo, experimental y
exploratorio; el disefio de investigacion que se utilizé para la elaboracion de jamén de pescado con
fécula de maiz y soya fue de tipo experimental. Partiendo de la manipulacién de variable, para el
desarrollo de varios tratamientos, los mismos que fueron evaluados sensorialmente para escoger el
tratamiento de mayor aceptacion sefiorial mediante las las respectivas pruebas bromatoldgicas y
microbiolégicas segun la norma INEN 1338:2012 para productos carnicos que hasta el momento
continua en vigencia. Las variables independientes fueron el pescado, fécula de soya y maiz; asi
mismo las variables independientes cuenta con las caracteristicas organolépticas, bromatolégicas y
microbiolégicas.

Disefio experimental

El desarrollo de los tratamientos se llevé acabo por medio de la manipulacién de variables donde
se combind en diferentes proporciones la fécula de maiz y la fécula de soya. La medicién sensorial
se realizd por medio de una escala hedoénica de 5 niveles de calificacion. El posterior andlisis
estadistico para evaluar los datos de la encuesta sensorial se hizo por medio de un analisis de
varianza con la prueba de Tukey al 5%.



Tabla 1. Formulacion para la elaboracion de jamon de pescado.

T1 T2 T3
INGREDIENTES cantidades (g) % cantidades (g) % cantidades (g) %
Carne de pescado 300 60 300 60 300 60
Tocino (grasa de 100 20 100 20 100 20
cerdo)
Fécula de soya 10 2 30 6 50 10
Fécula de maiz 50 10 30 6 10 2
Hielo picado 2,5 0,5 2,5 0,5 25 0,5
Condimentos 25 5 25 5 25 5
Azlcar 4,5 0,9 4,5 0,9 4.5 0,9
Sal 3,75 0,75 3,75 0,75 3,75 0,75
Acido ascorbico 0,25 0,05 0,25 0,05 0,25 0,05
Vinagre 3 0,6 3 0,6 3 0,6
Humo liquido 1 0,2 1 0,2 1 0,2
TOTAL 500 100 500 100 500 100

Engracia, Borbor, 2018

Recoleccién de datos

La recoleccion de los datos fue utilizando la tabla hedédnica conformado por 30 personas a los
3 tratamientos de los elaborados a base de jamén de pescado con fécula de soya y fécula de maiz,
los parametros los cuales fueron evaluados fueron textura, color, olor y sabor con su respectiva
calificacion.

Los recursos utilizados como ingredientes: carne de pescado, tocino (grasa de cerdo, fécula
de soya, fécula de maiz, hielo picado, condimentos, azlcar, sal, acido ascérbico y vinagre;
materiales: Cutter, cuchillos, mesa, cacerolas, guantes.

Dentro de la metodologia de la investigacion se utilizé un disefio DBA un disefio de bloques al
azar compuesto por 3 tratamientos y 30 repeticiones. El andlisis estadistico inferencial para evaluar
los datos de la encuesta sensorial se hizo por medio de un analisis de varianza con la prueba de
tukey al 5%. A partir de los datos estadisticos se analizé el coeficiente varianza (CV) el cual, si es
mayor a 0, sirve de referencia para indicar que si existen diferencias medibles entre los 3
tratamientos. Ademas de utiliz6 una estadistica descriptica por medio de gréaficos para demostrar
las diferencias entre los tratamientos en estudio.

Anadlisis bromatol6gicos

Los requerimientos para productos a base de carnes se rigen a las indicaciones de la norma
INEN 1338:2012, en donde se indica que se debe evaluar la presencia de proteina total y proteina
no carnica.

Anélisis microbiolégicos

Mediante un estudio microbioldgico se control6 la presencia de Aerobios mesdéfilos, Escherichia
Coli, Sthapylococcus aureus y Salmonella, segun las especificaciones INEN 1338:2012.



Determinacion de vida util

Esta fase se llevd a cabo por medio del estudio microbiol6gico del producto en
diferentes fechas, en donde se mide la durabilidad del alimento, hasta que este empiece a
presentar deterioro en sus caracteristicas organolépticas y nutricionales.

Tabla 2. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos curados - madurados

n c m M Método de
ensayo
Clostridium perfringens ufc/g * 5 1 1,0 x 103 1,0 x 104 NTE INEN
1529-18
Staphilococcus aureus ufc/g * 5 2 1,0 x 102 1,0x 103 NTE INEN
1529-14
Salmonellal/ 25 g ** 10 0 Ausencia NTE INEN
1529-15

INEN 1338: 2012

Dénde: n = numero de unidades de la muestra

¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacién

M = nivel de rechazo

Tabla 3. Requisitos bromatol6gicos para jamones cocidos

Requisito Tipo 1 Tipo 2 Tipo 3 Método de
ensayo
min max. min max. min max. INEN 781
Proteina total 13 12 11
Proteina no carnica 2 3 4

INEN 1338: 2012
RESULTADOS

Formulacién de 3 tratamientos de jamdén de pescado con variaciones en el porcentaje de
contenido de fécula de soyay fécula de maiz.



El jamén de pescado con fécula de soya y maiz se realizé en las instalaciones de la planta
piloto de la Universidad Agraria del Ecuador, Campus Guayaquil. La practica se realiz6 en bases a
los tratamientos propuestos en el disefio de investigacion en diferentes variaciones en las
cantidades de fécula de soya y maiz es decir el T1 (fécula de soya 10%, fécula de maiz 50%); T2
(fécula de soya 30%, fécula de maiz 30%); T3 (fécula de soya 50%, fécula de maiz 10%). En la
tabla se muestra los tratamientos con sus respectivos porcentajes:

Los aditivos y demas ingredientes fueron utilizados en porcentajes iguales en cada tratamiento.

Tabla 4. Porcentaje de harinas para la elaboracion de jamén de pescado.

T1 T2 T3
cantidades (g) % cantidades (Q) % cantidades (g) %

INGREDIENTES

Fécula de soya 10 2 30 6 50 10
Fécula de maiz 50 10 30 6 10 2

Engracia, Borbor, 2018

Siendo la fécula de maiz y soya las variables independientes que sirvieron de objeto de estudios, y
mediante una evaluacion sensorial se determiné su incidencia en las caracteristicas organolépticas
al producto final.

Seleccién del mejor tratamiento de jamén de pescado con fécula de soyay fécula de maiz.

Los 3 tratamientos elaborados a base de jamon de pescado con fécula de soya y fécula de maiz
fueron evaluados por un panel sensorial conformado por 30 personas a los cuales se les
proporcion6 una escala hedénica donde se estipularon los pardmetros a evaluarse; textura, color,
olor y sabor con los respectivos niveles de calificacion muy buena (1), buena (2), normal (3), mala
(4), muy mala (5). Los datos obtenidos fueron evaluados mediante un andlisis de varianza a fin de
obtener datos estadisticos que permitieron definir de manera precisa el grado de aceptacion en los
parametros evaluados y a su vez al mejor tratamiento para su posterior andlisis bromatolégico.

Evaluacion sensorial de la textura en los tratamientos elaborados

Se analiz6 el coeficiente varianza (CV) el cual, si es mayor a 0, sirve de referencia para indicar
que si existen diferencias medibles entre los 3 tratamientos. El coeficiente de varianza del analisis
de textura fue de 31.74. Posteriormente se determiné el tratamiento con el mejor grado de
aceptacion de textura mediante la evaluacién de la media estadistica, en donde indica que el
tratamiento 1 con un promedio de 1.40 registrdé una aceptacién catalogada como (Buena), seguido
del tratamiento 2 con un promedio de 2.90 y el tratamiento 3 un promedio de 3. Los cuales
presentaron un menor grado de aceptacion por parte del panel sensorial. Tal como se muestran en
las siguientes tablas.



Tabla 5. Coeficiente de varianza de la textura

Variable N R2 R2 Aj CVv

Textura 90 0.48 0.47 31.74

Engracia, Borbor, 2018

Tabla 6. Andlisis de varianza de la textura

Tratamientos Medias n E.E.
1 1.4 30 0.14 A
2 2.9 30 0.14 B
3 3.0 30 0.14 B

Nota: Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes
Engracia, Borbor, 2018

Ademads, se puede observar en la siguiente grafica las diferencias entre los tratamientos
evaluados.
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Tratamianias

Figura 1. Andlisis de varianza de la textura
Engracia, Borbor, 2018
Evaluacién sensorial del color en los tratamientos elaborados

El coeficiente varianza (CV) para el color es mayor a 0, sirve de referencia para indicar que si
existen diferencias medibles entre los 3 tratamientos. El coeficiente de varianza del color fue de
43.45. Posteriormente se determind el tratamiento con el mejor grado de aceptacién del color
mediante la evaluacién de la media estadistica, en donde se indica que el tratamiento 1 con un
promedio de 1.33 registré una aceptacién catalogada como (Buena), seguido del tratamiento 2 con
un promedio de 2.97 y el tratamiento 3 con un promedio de 3.33, los cuales presentaron un menor
grado de aceptacion por parte del panel sensorial. Tal como se muestran en las siguientes tablas.



Tabla 7. Coeficiente de varianza del color

Variable N R2 R2 Aj cV

Textura 90 0.36 0.35 43.45

Engracia, Borbor, 2018

Tabla 8. Analisis de varianza del color

Tratamientos Medias n E.E.
1 1.33 30 0.19 A
2 2.97 30 0.19 B
3 3.33 30 0.19 B

Nota: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes
Engracia, Borbor, 2018

Igualmente, se puede observar en la siguiente grafica las diferencias entre los
tratamientos evaluados.

I

Figura 2. Analisis de varianza del color
Engracia, Borbor, 2018

Evaluacion sensorial del olor en los tratamientos elaborados

Se analiz6 el coeficiente varianza (CV) el cual es mayor a 0, sirve de referencia para indicar que
si existen diferencias medibles entre los 3 tratamientos. El coeficiente de varianza del analisis del
olor fue de 43.31. Se determiné el tratamiento con el mejor grado de aceptacion del olor mediante
la evaluacién de la media estadistica, en donde se indica que el tratamiento 1 con un promedio de
1.47 registro una aceptacion como (Buena), seguido del tratamiento 2 con un promedio de 2.80 y el
tratamiento 3 con un promedio de 3.20, los cuales presentaron un menor grado de aceptacion por
parte del panel sensorial. Tal como se muestran en las siguientes tablas.



Tabla 9. Coeficiente de varianza del olor

Variable N R2 R2 Aj cVv

Textura 90 0.33 0.31 43.31

Engracia, Borbor, 2018

Tabla 10. Analisis de varianza del olor

Tratamientos Medias n E.E.
1 1.47 30 0.20 A
2 2.80 30 0.20 B
3 3.20 30 0.20 B

Nota: Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes
Engracia, Borbor 2018

Asimismo, se puede observar en la siguiente grafica las diferencias entre los tratamientos

evaluados.

Figura 3. Andlisis de varianza del olor
Engracia, Borbor, 2018

Evaluacion sensorial del sabor en los tratamientos elaborados

En el sabor se pudo determinar que el coeficiente varianza (CV) es mayor a 0, sirve de
referencia para indicar que si existen diferencias significativas entre los 3 tratamientos. El
coeficiente de varianza del andlisis del sabor fue de 42.58. Posteriormente se determinéd el
tratamiento con el mejor grado de aceptacion del sabor mediante la evaluacion de la media
estadistica, en donde se indica que el tratamiento 1 con un promedio de 1.67 registr6 una
aceptacion catalogada como (Buena), seguido del tratamiento 2 con un promedio de 3.10 y el
tratamiento 3 con un promedio de 3.47, los cuales presentaron un menor grado de aceptacion por
parte del panel sensorial. Tal como se muestran en las siguientes tablas.

Tabla 11. Coeficiente de varianza del sabor

Variable N R2 R2? Aj cVv
Textura 90 0.31 0.30 42.58

Engracia, Borbor, 2018

Tablal2.Andlisis de varianza del sabor

Tratamientos Medias n E.E.
1 1.67 30 0.20 A
2 3.10 30 0.20 B
3 3.47 30 0.20 B

Nota: Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes
Engracia, Borbor, 2018



Ademas, se puede observar en gréfica las diferencias entre los tratamientos evaluados.

BAOR

Figura 4. Andlisis de varianza del sabor
Engracia, Borbor, 2018

Resumen del analisis sensorial

Una vez obtenido todos los datos del andlisis de varianza de los parametros organolépticos,
seguin se puede observar en la tabla 13, el tratamiento 1 obtuvo los mejores promedios
estadisticos obteniendo una categoria de Buena. En relacién con los tratamientos 2 y 3 los cuales
obtuvieron calificaciones regulares con una baja aceptacion.

Tabla 13. Eleccion del tratamiento de mayor aceptacion

Textura Color Olor Sabor
Tratamiento 1 1.4 1.33 1.47 1.67
Tratamiento 2 2.9 2.97 2.80 3.10
Tratamiento 3 3.0 3.33 3.20 3.47

Engracia, Borbor, 2018

En base a estos resultados, se definié que el tratamiento 1 debia ser la formulaciéon que se
sometiera a los respectivos analisis bromatoldgicos en base a las especificaciones de la norma
INEN 1338:2012 para productos carnicos.

Determinacién bromatolégica del producto final

Segun se puede observar en la tabla 14, el resultado de la proteina vegetal del jamén de
pescado es inferior al requerimiento minimo de 11%, debido a que obtuvo un 7.94%. El estudio de
la proteina animal sefiala requerimiento minimo de 7%, el resultado fue ligeramente inferior con un
6.63%. El andlisis de almidon presentd un 3.20% siendo inferior al valor maximo del 6%
especificado en la norma 1338:2012.

Tabla 14. Analisis bromatoldgicos

Unidad Resultado Requisitos Métodos
Proteina vegetal % 7.94 Min: 11 INEN 781
Proteina animal % 6.63 Min: 6 Proteina Total

Almidén tipo 1l % 3.20 Min: 6 INEN 787

LABIBMA S.A, 2018



Determinacién de vida util

El estudio de vida Gtil del jamon de pescado con fécula de soya y maiz se realiz6 mediante un
estudio microbioldgico en donde se controlo la presencia de Aerobios meséfilos, Escherichia Coli,
Sthapylococcus aureus y Salmonella estos estudios se realizaron en 3 fechas diferentes.
Empezando el dia 25 de julio/2018 en donde se puede observar segun la tabla 15 que los
requerimientos fueron cumplidos, luego se continuo con el analisis, 8 dias después manteniéndose
en rangos microbioldgicos aceptables, llegando al Ultimo andlisis el dia 8 de agosto/2018,
cumpliendo un total de 15 dias en donde el producto se mantuvo por debajo de los limites maximos
permitidos para la presencia de agentes microbianos.

Tablal5. Andlisis de vida Gtil

Parametros Unidad Resultados Requisitos  Métodos
25/7/2018 3/8/2018  8/8/2018

Aerobios UFCl/g 7.5x104 4.8x105 4.9x105 < 1x107 INEN 766

mesdfilos

Escherichia Coli UFCl/g <3 <3 <3 <3 INEN
1529-8

Sthapylococcus UFCl/g 6.3x104 9.7x10° 1.3x10*% 1x10* INEN

aureus 1529-14

Salmonella/ 25 g UFC/g Ausencia Ausencia  Ausencia  Ausencia INEN
1529-15

LABIBMA S.A, 2018

DISCUSION

Se procedié a realizar 3 tratamientos de jamén de pescado con variaciones en los porcentajes
de fécula de soya y maiz que se utilizé para su elaboracion; es decir el: T1;( fécula de soya 10%,
fécula de maiz 50%); T2 (fécula de soya 30%, fécula de maiz 30%); T3 (fécula de soya 50%, fécula
de maiz 10%). Este procedimiento conllevd que el resto de los ingredientes y aditivos fueran
utilizados en las mismas proporciones para conocer Unicamente la incidencia de las variables
independientes (fécula de soya y maiz). Este procedimiento permitié obtener 3 muestras jamén
planteadas como objetivo de investigacion. Esta metodologia demostro ser eficaz tal como ocurrié
en la investigacion del autor Granizo 2017, el cual indica que su investigacion conllevo la
elaboracién de varios tratamientos de salchicha tipo Frankfurt a base de carne de avestruz, en
donde se utilizaron 3 tipos de harina (soya, quinua y maiz). Para ello se variaron las
concentraciones de harinas para evaluar su incidencia en los caracteres sensoriales. Resultando
en varios tratamientos de apariencia similar, pero de diferentes, sabores y texturas.

Una vez elaborado las formulaciones iniciales, se procedié a la eleccion del tratamiento de
mayor aceptacién sensorial, resultando el tratamiento 1 obtuvo los mejores promedios estadisticos
obteniendo una categoria de Buena. Posteriormente se realizaron analisis bromatoldgicos donde
se reflejo la incidencia de las féculas de maiz y soya, ya que la proteina vegetal del jamén de
pescado es inferior al requerimiento minimo de 11%, debido a que obtuvo un 7.94%. El estudio de
la proteina animal sefiala requerimiento minimo de 7%, el resultado fue ligeramente inferior con un
6.63%. El andlisis de almidon presentd un 3.20% siendo inferior al valor maximo del 6%
especificado en la norma INEN 1338:2012. Esto comprueba que se debe escoger el tipo de harina
a utilizarse de manera cuidadosa para obtener Optimos resultados tal como lo indica La autora
Amaya, 2017 donde realizé una investigacién que consistié en el desarrollo de un embutido con el
uso de harina de alverja obtenido como resultado bromatoldgico, la presencia del 17.64% de
proteinas, lo cual es superior al requerimiento minimo del 14%. Esto se llevd a cabo una vez
realizado el andlisis sensorial a los tratamientos iniciales en donde se escogié que el tratamiento
de mayor aceptacion sensorial obtuvo un 30% de harina de arveja en relacion con la formulacion
total.



El estudio de vida Gtil del jamon de pescado con fécula de soya y maiz se realiz6 mediante un
estudio microbiologico en donde se controlod la presencia de Aerobios meséfilos, Escherichia Coli,
Sthapylococcus aureus y Salmonella durante un lapso de 15 dias en donde el producto se mantuvo
por debajo de los limites maximos permitidos para la presencia de agentes microbianos. Este
resultado es similar a valores presentados por el autor Donoso 2016 que indica que el tratamiento
de mayor aceptacién fue analizado bromatolégicamente con resultados 6ptimos y se analizé
microbiolégicamente el embutido en donde se reflej6 la ausencia de salmonella, y valores por
debajo de las exigencias para Escherichia coli y coliformes dando como resultado un promedio de
20 dias de vida util para este producto elaborado con la utilizacion de harinas o extensores
carnicos.

CONCLUSIONES

El desarrollo de las formulaciones de jamén de pescado con fécula de soya y maiz pudo ser
llevada a cabo mediante el manejo de las variables: T1; (fécula de soya 10%, fécula de maiz 50%);
T2 (fécula de soya 30%, fécula de maiz 30%); T3 (fécula de soya 50%, fécula de maiz 10%). Lo
cual permitié obtener productos similares en aspectos, pero con diferencias en sus caracteristicas
organolépticas.

Una vez elaborado las formulaciones iniciales, se procedio a la eleccion del tratamiento de mayor
aceptacion sensorial, resultando el T1;( fécula de soya 10%, fécula de maiz 50%); con los mejores
promedios estadisticos: textura 1.4; color 1.33; olor 1.47; sabor 1.67 obteniendo una categoria de
en una escala de Buena segun la tabla heddnica empleada.

Posteriormente se realizaron andlisis bromatolégicos donde se reflejo la incidencia de las féculas
de maiz y soya, ya que la proteina vegetal del jamén de pescado es inferior al requerimiento
minimo de 11%, debido a que obtuvo un 7.94%. El estudio de la proteina animal sefala
requerimiento minimo de 7%, el resultado fue ligeramente inferior a un 6.63%. el analisis de
almidon presenté un 3.20% siendo inferior al valor maximo del 6% especificado en la norma INEN
1338:2012. Esto comprueba que se debe escoger el tipo de harina a utilizarse de manera
cuidadosa para obtener resultados que cumplan con las especificaciones segun la norma NTE
INEN para embutidos.

Finalmente, el dltimo estudio fue la parte microbiolégica en el cual los rangos se mantuvieron
aceptables, cumpliéndose un total de 15 dias en donde el producto se mantuvo por debajo de los
limites maximos permitidos para la presencia de agentes microbianos, y se pudo determinar el
tiempo de vida util del producto, el cual tiene un tiempo de 15 dias donde no hubo ningin cambio
en sus caracteristicas fisicas quimicas y organolépticas, conservando sus especificaciones de
calidad segun la norma INEN 1338:2012.
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