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RESUMEN

Bueso Ponce, M.E. 2012. Desarrollo y evaluacién sensorial, fisica y microbioldgica de
una mortadela a base de carne de iguana verde (Iguana iguana) y pollo. Proyecto especial
de graduacién del programa de Ingenieria en Agroindustria Alimentaria, Escuela Agricola
Panamericana, Zamorano. Honduras. 22p.

Se desarroll6 una mortadela elaborada a base de carne de iguana y pollo utilizando
diferentes proporciones de carne de pollo deshuesada mecanicamente e iguana. La carne
de iguana (lguana iguana) se obtuvo de ejemplares criados en una finca certificada en
Jutiapa, Honduras. Se utiliz6 un disefio de Bloques Completos al Azar (BCA) con cuatro
tratamientos (iguana 100%, iguana 75%: pollo 25%, iguana 50%: pollo 50%, iguana 25%:
pollo 75%) y tres repeticiones para un total de 12 unidades experimentales. Se realizaron
medidas repetidas en el tiempo para los dias uno, 14, y 28. Los datos fueron analizados
por medio de un analisis de varianza (ANDEVA) con separacion de medias Tukey y una
probabilidad de 95%. La proporcion iguana:pollo influyd en la aceptacion de los
panelistas y la fuerza de corte. Sin embargo, la baja homogenizacién debido a la textura
de la carne de iguana causo alta variabilidad en el color de la mortadela. Los tratamientos
que demostraron mayor aceptacion general fueron iguana 50%: pollo 50% e iguana 25%:
pollo 75%. Este estudio logro desarrollar un nuevo producto para la industria carnica
basado en necesidades de sectores donde se consume carne de iguana (lguana iguana).
Mas investigacion es necesaria para lograr homogenizacion de la matriz carnica con
iguana.

Palabras clave: Emulsion, fuerza de corte, reptil.
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1. INTRODUCCION

Dentro de las fuentes de carnes para consumo humano, las méas populares son: res, cerdo y
pollo. Sin embargo, existen otras fuentes en diversas partes del mundo que son
consideradas exoticas como: roedores, aves, Yy reptiles. Dentro de los reptiles se pueden
encontrar especies aprovechables para alimento humano como el cocodrilo, tortuga,
culebra y uno que ha surgido popularmente en la regién de Centro América, la iguana
verde (Iguana iguana) (Vogt 2012).

La iguana verde se puede encontrar en la region de Centro América desde Guatemala
hasta Panama, es una especie protegida por los derechos animales ya que es codiciada
principalmente por los consumidores de la regién por su cuero, visceras y carne. El
principal problema con la comercializacién de este tipo de carne es que no existe
produccion masiva del animal comparado con los otros tipos de carne: cerdo, pollo y res.
La carne de iguana esta alcanzando popularidad en paises como Estados Unidos debido a
la alta tasa de inmigrantes Centro Americanos que desean alimentos de nostalgia. El
precio de venta es muy variante ya que la manera mas popular que se comercializa es
clandestinamente en algunos mercados regionales, se encuentran rangos desde $20 hasta
$200 y dependen del tamafio y género del animal (Ramirez 2003). En internet se puede
adquirir este tipo de carne por $7 hasta $15 dependiendo la region y el tipo de crianza.
Segun La Administracion Forestal del Estado-Corporacién Hondurefia de Desarrollo
Forestal (AFE-COHDEFOR), en la region hondurefia la crianza de esta especie se da bajo
establecimientos Ilamados zoocriaderos el cual debe dar las condiciones necesarias para la
reproduccion, crecimiento y nacimiento. Al igual se debe manejar programas de
crecimiento, reproductores y separarlos para lograr una mayor sobrevivencia de la
especie. En el caso de zoocriaderos, el 15% debe ser devuelto a la naturaleza, decreto
establecido por el Departamento de Areas Protegidas y Vida Silvestre de Honduras
(DAPVS).

Un estudio comparativo entre carnes de vacuno, pollo e iguana demuestran esta ultima
posee altos contenidos nutricionales. Siendo el contenido de proteina 20.80+£0.36 (g) en
100 gramos de producto analizado. Su mayor contenido de proteina y menor tenor graso
que la del pollo, la presenta como una fuente alterna de proteina animal para el consumo
humano. Asimismo, es una fuente de minerales importantes en la nutriciébn humana, como
son el, P, Mg, Cu, llegando a superar a la carne de res en el aporte de Fe y a casi triplicar
el aporte de Zn de la carne de pollo, esto la convierte en un substituto tanto de la carne de
res como la de pollo (Arenas 2000).



Aunque existen diversas fuentes de carne con altos valores nutricionales, el mercado sigue
ofreciendo las variedades tradicionales para el consumidor. Al crear productos nuevos
como una mortadela de iguana, bajo todos los parametros legales, se reduce la caza ilegal
y se busca incentivar el consumo de otro tipo de carne nutritiva e introducir productos
nuevos al mercado nacional.

El objetivo de este estudio es el desarrollo de una mortadela de carne de iguana y pollo,
para lo cual se pretende:

e Determinar el color y fuerza de corte de una mortadela de iguana con diferentes
niveles de pollo, a traves de 28 dias de estudio.

e Cuantificar los aerobios mesdfilos y coliformes totales al dia uno y 28 de elaboracion
de la mortadela.

e Establecer la aceptacion sensorial de la mortadela de iguana con diferentes niveles de
pollo, a través de 28 dias de estudio.



2. MATERIALES Y METODOS

Ubicacién. La elaboracion de este producto se llevdé a cabo en el Laboratorio de
Investigacion de la Planta de Cérnicos de Zamorano. El producto terminado fue
almacenado en los cuartos frios de la Planta Innovacion Agroindustrial Zamorano (PI1A),
las muestras fueron evaluadas en el Laboratorio de Andlisis de Alimentos (LAAZ),
Laboratorio de Microbiologia, y Laboratorio de Analisis Sensorial; todos los anteriores
situados en el campus de la Escuela Agricola Panamericana, Zamorano, Departamento de
Francisco Morazéan, 32 km al Este de Tegucigalpa, Honduras.

Obtencion de materia prima. La carne de iguana utilizada en este estudio se obtuvo de
Rancho San Luis ubicado en Jutiapa, Atlantida la cual esta certificada por la Corporacién
Hondurefia de Desarrollo Forestal (COHDEFOR) como zoo criadero. Esta certificacion
permite utilizar legalmente esta especie. El transporte de esta materia prima fue realizado
bajo temperaturas de refrigeracion. Lo demas ingredientes para la preparacion de la
mortadela fueron obtenidos de la Planta de Cérnicos de Zamorano.

Materiales e ingredientes. Como materia prima en el estudio se utilizaron ingredientes
carnicos y no carnicos, siendo la carne de iguana deshuesada y el pollo mecanicamente
deshuesado (CDM) las fuentes carnicas. En cuanto a la parte no carnica se utilizaron
ingredientes como: hielo, especias, leche de coco, agua, almidon de papa, nitrito de sodio,
eritorbato de sodio. Se utiliz6 una funda de poliamida para los tratamientos.

El equipo utilizado para procesar el blogue céarnico y los ingredientes fueron los
siguientes: molino de carne Horbat 8415 y embutidora manual KOCH. Para el pesado de
la materia prima se utilizaron las balanzas digitales OHAUS BW6US y OHAUS T32XW.
El proceso de coccion se realizd en la marmita de la Planta de Innovacién Agroindustrial
de la Escuela Agricola Panamericana Zamorano (P1A).

Los analisis fisicos realizados en este estudio fueron color con el Colorflex Hunter La by
fuerza de corte con el Brookfield CT3, ambos ubicados en el Laboratorio de Anélisis de
Alimentos Zamorano (LAAZ). En cuanto los analisis microbioldgicos, estos se realizaron
en el Laboratorio de Microbiologia de Alimentos Zamorano (LMAZ) donde se analizaron
las muestras para coliformes totales y aerobios mesofilos.

Disefio experimental. Se utilizé el disefio experimental de Bloques Completos al Azar
(BCA) con tres bloques y cuatro tratamientos para un total de 12 unidades experimentales



con medidas repetidas en el tiempo a los dias uno, 14, 28. Se evaluardn cuatro
formulaciones de mortadela con cuatro porcentajes de Iguana: pollo (100:0, 75:25, 50:50,
25:75, Cuadro 1).

Cuadro 1. Descripcion de tratamientos utilizados en el estudio con diferentes proporciones
de carne de iguana y pollo.

Tratamiento Iguana (%) Pollo (%)
1 100 0
2 75 25
3 50 50
4 25 75

Formulacion. Se desarrollé una nueva formulacion diferente a la utilizada normalmente
en la Planta de Carnicos de Zamorano basada en la legislacion hondurefia y de EUA. Al
igual, esta fue adaptada de formulaciones tradicionales (Cuadro 2).

Cuadro 2. Formulacion para los cuatro tratamientos de mortadela de iguana.

Ingredientes Iguana 100 Iguana 75 pollo  Iguana 50 pollo Iguana 25 pollo
(%) 25 50 75
(%) (%) (%)
Iguana 83.47 62.60 41.73 20.87
Pollo 0.00 20.87 41.73 62.60
Especias 2.60 2.60 2.60 2.60
Leche de coco 3.00 3.00 3.00 3.00
Agua 2.00 2.00 2.00 2.00
Hielo 5.00 5.00 5.00 5.00
Almidon de papa 3.70 3.70 3.70 3.70
Nitrito de sodio 0.20 0.20 0.20 0.20
Eritorbato de sodio 0.04 0.04 0.04 0.04

Proceso de elaboracion. Se elabord un protocolo de limpieza para el laboratorio de
investigacion de la Planta de Carnicos Zamorano que se utilizd en todas las repeticiones.
Para la elaboracion del producto se siguié el proceso ya establecido en la planta (Figura
1).
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Figura 1. Diagrama de flujo de proceso elaboracion mortadela de iguana.



e Limpieza del equipo: se elabord un protocolo de limpieza para el laboratorio donde
se indican procesos de limpieza antes y despues de la produccion.

e Pesado de ingredientes no carnicos: se pesO todos los ingredientes no carnicos
incluyendo especias, leche de coco, y preservantes.

e Molido del blogue carnico: se utilizé el molino de carne Horbat para preparar el
bloque carnico.

e Mezcla de ingredientes: siguiente al bloque céarnico se agregé el resto de los
ingredientes como ser: hielo, agua, especias, y leche de coco.

e Embutido: se utiliz6 funda de poliamida.

e Coccion y enfriado: esta etapa se realizo en la Planta de Innovacién Zamorano (PIA).
Se coci6 a una temperatura de 80 °C hasta llegar a una temperatura interna de 72 °C,
este proceso tardd aproximadamente tres horas. El enfriamiento se realizd
sumergiendo el producto en agua fria por aproximadamente 25 minutos hasta alcanzar
una temperatura de 27 °C y luego fue almacenada en el cuarto frio.

e Pesado: se pesé cada tratamiento y medida repetida en el tiempo.

e Empacado al vacio: se empacé el producto en bolsas al vacio.

Rendimiento. Rendimiento porcentual se determind pesando cada tratamiento antes y
después de la coccion y asi obtener pérdida de peso durante coccion (Ecuacion 1).

Rendimiento = 100- % x 100 [1]

Donde:

R= rendimiento (%)
Pi= peso inicial (kg)
Pf=peso final (kg)

Andlisis microbioldgicos. Se realizdé conteo en los dias uno, 14 y 28 para los cuatro
tratamientos de las tres repeticiones. Para las pruebas de mesdéfilos aerobios se utilizo
como medio Plate Count Agar (PCA) y para coliformes totales se utiliz6 el medio Violet
Red Bile Agar (VRBA) los andlisis se llevaron a cabo en el Laboratorio de Analisis
Microbioldgico Zamorano (LAMZ). Se utilizaron los métodos establecidos en el Manual
Analitico Bacterioldgico de la Food and Drug Administration (BAM: FDA)

Fuerza de corte y color. Se utilizo el Brookfield CT3 con acople TA-SBA y se
analizaron los datos en Newtons. Para los analisis de color se utiliz6 el Colerflex Hunter
con escala L a b ambos aparatos localizados en el Laboratorio de Analisis de Alimentos
(LAAZ).

Analisis sensorial. Se realizaron pruebas en el Laboratorio de Anélisis Sensorial donde se
utiliz6 una prueba de aceptacion mediante la utilizacién de una escala hedoénica de nueve



puntos (Anexo 2). Los atributos evaluados de cada uno de los tratamientos fueron: sabor,
olor, color, textura, jugosidad y apariencia general. Se utilizé galletas de soda y agua
como limpiador de paladar. El andlisis se realiz6 en 36 panelistas los cuales aceptaron
comer carne de iguana. Para la preparacion de las muestras a los panelistas, estas fueron
sometidas por un proceso de calentamiento garantizando alcanzar una temperatura de 72
°C. Se cortaron rodajas de tamafio ideal para realizar anlisis de sabor, olor, color, textura,
sabor y aceptacion general. Se asignaron codigos al azar para cada tratamiento en cada
repeticion.

Analisis Estadistico. Para analizar los datos se utiliz el programa Statistical Analysis
System (SAS) version 9.3. Los datos fueron analizados por medio de anélisis de varianza
(ANDEVA) con medias Tukey (P<0.05). Se utilizo el analisis Lambda de Wilks para
determinar si existen diferencias significativas (P<0.05) a través del tiempo para cada
tratamiento. Ademas, se realiz6 un analisis de residuales para asegurarse de la normalidad
y de que no existieran datos fuera de tipo.

Analisis de costos. Para calcular los costos de produccion de este producto se tomd en
cuenta Unicamente los costos variables de la mortadela, variando Unicamente el blogque
carnico.



3. RESULTADOS Y DISCUSION

Rendimiento. Al calcular la diferencia de pesos antes y después de coccion de cada
tratamiento, se puede observar que la pérdida por coccién en el tratamiento con 100%
iguana obtuvo el mayor rendimiento. En los tratamientos con pollo adicionado
disminuyeron los rendimientos, esa variable pudo haber sido afectada por la baja
capacidad de formar una emulsion en una matriz donde se le adicion6 otro tipo de carne,
siendo esta pollo para este estudio.

Cuadro3. Medias y desviaciones estandar (D.E) para el rendimiento en coccion de
mortadela con carne de iguana y pollo.

Tratamiento MediatD.E
Iguana 100% 97.06+0.96"
Iguana 75% pollo 25% 96.29+1.02°
Iguana 50% pollo 50% 96.60+1.74°
Iguana 25% pollo 75% 95.68+1.47°
Coeficiente de Variacion (%) 0.05

a-b Medias con letras diferentes en cada columna indican que hubo diferencia significativa entre
tratamientos (P<0.05).

Los resultados de los andlisis de aerobios mesoéfilos y coliformes totales no fueron
afectados por los porcentajes de iguana/ pollo. Los resultados de este estudio se
encuentran por debajo de los limites establecidos por Norma Sanitaria sobre criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano, 2008 que estipula para aerobios mesofilos un limite de 5.7 Logio
UFC/g y para coliformes totales <1 Log;o UFC/g para poder ser listos para consumo. Los
conteos en el dia 28 se realizaron utilizando promedio Gnicamente de dos repeticiones ya
gue una no alcanzo la vida anaquel para ser consumida.



Cuadro 4. Medias y desviaciones estdndar (D.E) de Aerobios Mesolifos (AM) vy
Coliformes Totales (CT) Logip UFC/g en la mortadela de iguana y pollo, a los dias 1, 14

y 28.

Tratamiento Dia 1 MediaxD.E = Dia 14 MediatD.E Dia 28 Media+D.E
AM (NS) CT AM (NS) CT AM (NYS) CT

(NS) (NS) (NS)

Iguana 100% 2.59+0.03 <1 2.80+0.05 <1 3.22+0.04 <1

Iguana 75% Pollo 25%  2.56+0.06 <1 2.85+0.14 <1 3.13+0.04 <1

Iguana 50% Pollo 50%  2.59+0.28 <1 2.84+0.05 <1 3.20+0.02 <1

Iguana 25% Pollo 75%  2.60+0.05 <1 2.86+0.04 <1 3.18+0.90 <1

Coeficiente de variacion 3.78 4.53 591

NS: No hay diferencia significativa entre los tratamientos (P>0.05).

Analisis de color. Se realiz6 anélisis para determinar valores de color con el Hunter L a b
en los dias 1,14 y 28. El valor L es la manera més util para determinar la luminosidad de
un producto, entre mayor el valor en una escala del 1-100, mayor luminosidad (Hunt
1991). Para los resultados para este valor, se puede observar en el Cuadro 4 que no
existen diferencias significativas entre tratamientos, el modelo para este valor no fue
significativo por lo tanto no se puede tener conclusiones de este valor. La luminosidad de
este producto no se puede relacionar con los diferentes porcentajes de iguana adicionados
a la formulacion ya que la formulacion de los tratamientos contenia la misma proporcion
de agua. Estos resultados son similares a los reportados por Petracci et al. (2004) en su
estudio de color para pechugas de pollo el cual presentaron un valor L entre 45-48. El
comportamiento de la luminosidad en los cuatro tratamientos no obtuvo diferencia
estadisticamente significativa a través del tiempo.

Cuadro 5. Medias y desviaciones estandar (D.E) del valor L (luminosidad) para la
mortadela de iguana y pollo, los dias 1, 14 y 28 no significativo a través del tiempo
P>0.05 (NS).

Tratamiento Dia 1(NS) Dia 14(NS) Dia 28(NS)
Mediax D.E. Mediaz D.E. Mediax D.E.
Iguana 100% 46.04+2.86 43.82+5.60 44.33+6.73
Iguana 75% pollo 25% 45.45+3.68 43.6614.16 42.61+2.97
Iguana 50% pollo 50% 45.81+4.17 44.15+3.97 42.71+0.77
Iguana 25% pollo 75% 44.7543.85 44.24+4.24 40.36+0.64
Coeficiente de variacion (%) 8.70 10.33 8.73

El valor a es utilizado para determinar el matiz rosado a rojo (Hunt 1991). Segin Pegg
2012, el nitrito se convierte en acido nitroso y finalmente en oxido nitrico que al
reaccionar con la mioglobina produce nitrosilmioglobina de color rojo; cuando la carne se
somete a un cocimiento por arriba de 60 °C, este pigmento se desnaturaliza y se convierte
en nitrosilhemocromo que da como resultado el color rosado tipico de salchichas,
mortadelas y jamones. En este estudio se puede observar en los datos del Cuadro 6 que no
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existieron diferencias significativas entre tratamiento ya que al igual que el valor anterior
el modelo no fue significativo. La carne de iguana no se presta para realizar una emulsion
homogénea lo cual resulta en una alta variabilidad para este valor.

Cuadro 6. Medias y desviaciones estandar (D.E) del valor a (rojo) para la mortadela de
iguana y pollo los dias 1, 14 y 28 significativo a través del tiempo P>0.05 (NS).

Tratamientos Dia 1(NS) Dia 14(NS) Dia 28(NS)
Mediax D.E. Mediaz D.E. Mediax D.E.
Iguana 100% 8.16+4.12 7.53+2.68 11.32+6.62
Iguana 75% pollo 25% 9.38+3.19 8.89+1.47 12.69+7.03
Iguana 50% pollo 50% 9.27£3.50 9.38+£1.46 13.20+6.62
Iguana 25% pollo 75% 10.19+3.11 9.52+1.37 13.64+6.39
Coeficiente de variacon (%) 38.00 27.33 58.17

Como es mencionada Hunt 1991 los valores positivos para b son amarillos y los valores
negativos son azules. Al analizar los resultados obtenidos para tonalidad b no existieron
diferencias significativas entre tratamientos ni a través del tiempo para cada tratamiento
(Cuadro 7). Esto se dio debido a la matriz poco homogénea formada a base de carne de
iguana. En un estudio realizado por Steenblock et al. (2001), en mortadela a base de pollo
con bajos porcentajes de cerdo y res se pudieron reportar valores para b similares a los de
este estudio. Los investigadores concluyeron que estos valores indican que el producto
contiene altos valores amarillentos, pero que no son percibidos visualmente en el producto
final.

Cuadro 7. Medias y desviaciones estandar (D.E) del valor b (amarillo) para la mortadela
de iguana y pollo los dias 1, 14 y 28 significativo a través del tiempo P>0.05 (NS).

Tratamiento Dia 1(NS) Dia 14(NS) Dia 28(NS)
Media+ D.E. Media+ D.E. Mediat D.E.
Iguana 100% 10.33+2.82 9.39+1.42 8.95+2.44
Iguana 75% pollo 25% 10.56+2.46 10.15+0.79 9.07+3.57
Iguana 50% pollo 50% 11.03+2.20 9.99+1.06 9.14+3.71
Iguana 25% pollo 75% 10.90+1.04 10.18+1.11 8.89+3.48
Coeficiente de variacon (%) 22.83 11.39 44.83

Analisis de fuerza de corte. Al analizar la fuerza de corte para los distintos tratamientos
se puede observar que entre tratamientos no existié diferencia significativa para los dias
uno y 28 (Cuadro 8). Sin embargo, se puede observar que en el dia 14 el tratamiento con
mayor porcentaje de iguana agregada (lguana 100%) obtuvo el valor para fuerza de corte
maés alto. Esto se pudo haber dado ya que segun Tobar (2004) en su estudio de carnes de
caza expuso que para suavizar la carne de iguana, esta puede ser pasada por un proceso de
coccidn para mejorar la textura, haciendola méas blanda y digestible. Sin embargo, estos
valores son inferiores a los reportados por Su et al. (2002) en su estudio de frankfurters
baja en grasa donde establecieron valores entre 20- 30 N posicionando a la mortadela de
este estudio como suave.
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Cuadro 8. Medias y desviaciones estandar (D.E) para fuerza de corte para la mortadela de
iguana y pollo los dias 1, 14 y 28 significativo a través del tiempo P>0.05 (NS).

Tratamiento Dial Dia 14 Dia 28
Mediat D.E. Media+ D.E. Media+ D.E.
Iguana 100% 8.15+1.66" 9.10+1.56" 8.56+1.45°
Iguana 75% pollo 25% 7.42+2.32° 6.87+1.21° 8.43+1.89%
Iguana 50% pollo 50% 5.87+1.29° 6.80+1.69 ° 7.16+1.84°
Iguana 25% pollo 75% 6.17+1.30° 7.56+1.34° 6.48+1.58"
Coeficiente de variacion (%) 24.38 19.18 20.20

a-b Medias con letras diferentes en cada columna indican que hubo diferencia significativa entre
tratamientos (P<0.05).

Color. Para el atributo color del andlisis sensorial se pudo observar que los panelistas
aceptaron igualmente las muestras a través del tiempo, aceptandolas en la misma
magnitud a los dias uno, 14 y 28. Sin embargo entre tratamientos existe una mayor
aceptacion el dia uno para los tratamientos con mas pollo alcanzando niveles de “me gusta
poco”. Al dia 14 los panelistas consideraron que el tratamiento Iguana 50% pollo 50% se
mantenga en esta escala mientras que las otras disminuian a “ni me gusta ni me disgusta”
en la escala hedonica. Para el dia 28 se encontrd diferencia significativa para los
tratamientos Iguana 100% versus Iguana 25% pollo 75%, gustando mas la segunda. Esto
se pudo haber dado ya que el color natural de la carne de iguana es opaco y poco apetitoso
al ojo humano (Tobar 2004). El tratamiento que obtuvo el valor més alto en la escala
hedodnica fue el Iguana 50% pollo 50% en el dia 14 diferencidndose de una manera
estadisticamente significativa de el resto de los tratamientos (Cuadro 9).

Cuadro 9. Medias y desviaciones estandar (D.E) del analisis sensorial color para los
tratamientos en los dias 1, 14 y 28 significativo a través del tiempo P>0.05 (NS).

Tratamiento Dia 1 (NS) Dia 14 (NS) Dia 28 (NS)
Media+ D.E. Mediat+ D.E. Media+ D.E.
Iguana 100% 5.70+1.80 ° 5.91+1.64° 5.69+2.04°
Iguana 75% pollo 25% 6.30+1.51° 6.23+1.52° 6.16+1.71%
Iguana 50% pollo 50% 6.64+1.44° 6.77+1.36° 6.36+1.65""
Iguana 25% pollo 75% 6.51+1.55° 6.17+£1.72° 6.48+1.75°
Coeficiente de variacion (%) 23.92 23.24 28.42

a-b: Medias con letras diferentes en las columnas indican que hubo diferencia significativa entre
tratamientos (P<0.05).

Olor. El atributo de olor no presentdé cambios en la aceptacion de los panelistas a través
del tiempo, los panelistas indicaron niveles de “me gusta poco” para la mayoria de los
tratamientos. Alcanzando el dia 28 se pudo tener una separacion clara entre los
tratamientos Iguana 100% e iguana 25% pollo 75%, con preferencia hacia el tratamiento
con menor porcentaje de iguana. Estos resultados afirman la descripcion de la carne de
iguana fresca que segun Tobar (2004) la cual indica que esta presenta un olor no habitual
el cual resulta desagradable. Se puede notar que en el dia 14 los panelistas aceptaron
igualmente los tratamientos en el atributo olor lo que indica que existe un pico donde los
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tratamientos con mayor porcentaje de iguana se igualan con los tratamientos de mayor

porcentaje de pollo.

Cuadro 10. Medias y desviaciones estandar (D.E) del analisis sensorial olor para los
tratamientos en los dias 1, 14 y 28 significativo a través del tiempo P>0.05 (NS).

Tratamiento Dia 1 (NS) Dia 14 (NS) Dia 28 (NS)
Mediaz D.E. Mediaz D.E. Mediax D.E.
Iguana 100% 6.13+1.63° 6.16+1.48° 5.72+1.87"°
Iguana 75% pollo 25% 6.38+1.50%° 6.30+1.46° 6.01+1.81%°
Iguana 50% pollo 50% 6.72+1.30° 6.54+1.34° 6.38+1.52%°
Iguana 25% pollo 75% 6.52+1.46%° 6.39+1.50° 6.52+1.52°
Coeficiente de variacion (%) 22.34 22.23 27.38

a-b: Medias con letras diferentes en cada columna indican que hubo diferencia significativa entre
tratamientos (P<0.05).

Jugosidad. La jugosidad es un atributo muy importante que se debe tomar en cuenta para
medir aceptacion de un producto, esto es respaldado por Aberle et al. (2001) quienes
indican que ausencia de jugosidad limita severamente aceptabilidad. Para los resultados
de jugosidad (Cuadro 11) se observo que los tratamientos con mayor contenido de pollo
tuvieron mayor aceptabilidad con un valor de “me gusta moderadamente” en la escala
hedonica, esto afirma lo expuesto por Lawrie (1966), un factor que influye en la jugosidad
de un producto cérnico es la grasa, la jugosidad se mantiene debido al efecto estimulante
de la grasa sobre la salivacién. Los tratamientos con adicién de pollo se consideraron mas
jugosos el dia uno que los tratamientos de Iguana 100%. Al alcanzar los 28 dias de
almacenamiento eso solo fue cierto para los tratamientos con 50% o més pollo
adicionado. Existieron diferencias significativas a traves del tiempo para el tratamiento
iguana 100%, la aceptacion incremento en el dia 14 y luego tuvo un descenso en el dia 28.
Estos resultados son respaldados ya que la carne de iguana contiene mayor contenido
proteico y menor contenido graso que la del pollo (Tobar 2004).

Cuadro 11. Medias y desviaciones estandar (D.E) del anlisis sensorial jugosidad para los
tratamientos en los dias 1, 14 y 28.

Tratamiento Dial Dia 14 Dia 28
Mediat D.E. Mediat D.E. Mediat D.E.
Iguana 100% 5.86+1.71 "% 6.46+1.38°Y 5.44+1.92 "%
Iguana 75% pollo 25% 6.39+1.50% W 6.49+1.47%% 6.06+1.52%°%
Iguana 50% pollo 50% 6.50+1.31% W 6.65+1.49%% 6.20+1.57° W
Iguana 25% pollo 75% 6.72+1.33% W 6.20+1.79%Y 6.63+1.62% W
Coeficiente de variacion (%) 22.07 21.67 27.33

a'y b: Medias con letras diferentes en las columnas indican que hubo diferencia significativa entre

tratamientos (P<0.05).

x-y Medias con letras diferentes en la misma fila indica que existen diferencias significativas a través del

tiempo. (P<0.05).
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Textura. La aceptacion de textura fue mayor entre los tratamientos con un contenido de
iguana igual o menor al 50%, los cuales fueron categorizados con “me gusta
moderadamente” (Cuadro 12). Las propiedades fisicas de la carne de iguana pudieron
haber influenciado este atributo en especial. El tiempo tuvo efecto Unicamente en el
tratamiento Iguana 100% lo cual se pudo haber dado por la naturaleza de la carne utilizada
como materia prima la cual es dura. Segin James y James (2002), la textura de productos
carnicos se deteriora a medida pasan mayor tiempo en refrigeracion.

Cuadro 12. Medias y desviaciones estandar (D.E) del anélisis sensorial textura para los
tratamientos en los dias 1, 14 y 28.

Tratamiento Dial Dia 14 Dia 28
Media+ D.E. Media+ D.E. Media+ D.E.
Iguana 100% 6.09+1.75 "% 6.64+1.46" 5.79+1.95 "W
Iguana 75% pollo 25% 6.52+1.63*°% 6.72+1.18°% 6.30+1.69°°%
Iguana 50% pollo 50% 6.81+1.39% ¥ 6.66+1.37°% 6.70+1.61% %
Iguana 25% pollo 75% 6.66+1.42° ¥ 6.55+1.60°" 6.77+1.54* ¥

Coeficiente de variacion (%) 23.29 19.92 6.70

a-b: Medias con letras diferentes en cada columna indican que hubo diferencia significativa entre
tratamientos (P<0.05).

x-y Medias con letras diferentes en la misma fila indica que existen diferencias significativas a través del
tiempo. (P<0.05).

Sabor. El atractivo sensorial es relativo, lo que agrada a unos puede no gustar o hasta
disgustar a otros, ademas las preferencias sensoriales son en parte aprendidas, ya que la
exposicion repetida a ciertos sabores, aromas, texturas o, en fin, a ciertos alimentos, acaba
por lograr un habito de consumo (Tobar 2004). Para el atributo sabor se puede observar
que el dia uno existi6 menor preferencia entre los tratamientos con mayores porcentajes
de iguana (iguana 100% e iguana 75% pollo 25%) resultado que también encontramos al
dia 28, aunque el tratamiento de iguana 75% pollo 25% se comport6 igual que los
tratamientos con 50% y 25% iguana en los dias uno y 14. El tratamiento Iguana 25%
pollo 75% mejord su aceptacion a través del tiempo mientras que el tratamiento Iguana
100% disminuy6 de un “me gusta poco” acercandose a un nivel de “ni me gusta ni me
disgusta”. Este comportamiento entre tratamiento alcanzé un equilibrio para el dia 14
donde todos los tratamientos fueron percibidos estadisticamente iguales con un valores en
la escala hedonica alrededor de 6.87+1.36 me gusta moderadamente. El tiempo si influyo
la percepcion de sabor en los panelistas dando como resultado cambios en sabor en el dia
28. Los dos tratamientos con mayor porcentaje de pollo obtuvieron mejores valores en la
escala heddnica que el tratamiento Iguana 100%.
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Cuadro 13. Medias y desviaciones estandar (D.E) del analisis sensorial sabor para los
tratamientos en los dias 1, 14 y 28.

Tratamiento Dial Dia 14 Dia 28

Mediax D.E. Mediax D.E. Mediax D.E.
Iguana 100% 6.20+1.81 "% 6.70+1.49™ 5.58+1.97 VY
Iguana 75% pollo 25% 6.62+1.61%°% 6.87+1.36°% 6.26+1.62 *°V)
Iguana 50% pollo 50% 6.93+1.51% ¥ 6.71+1.56%% 6.83+1.69%°%
Iguana 25% pollo 75% 6.88+1.38% ¥ 6.56+1.60%% 7.15+1.50% ¥
CV ° (%) 23.15 20.85 26.44

a-c: Medias con letras diferentes en las columnas indican que hubo diferencia significativa entre
tratamientos (P<0.05).

x-y Medias con letras diferentes en la misma fila indica que existen diferencias significativas a través del
tiempo (P<0.05).

Aceptacion general. Los resultados para el atributo aceptacion general demuestran que al
agregar pollo a la formulacion la aceptacion del producto incrementa significativamente
pasando de “me gusta poco” a “me gusta moderadamente”. Para el dia uno el tratamiento
con menor aceptacion y el cual presento diferencias significativas entre tratamientos fue
Iguana 100%. Al igual que el resto de los atributos sensoriales, en el dia 14 los panelistas
no encontraron diferencias estadisticamente significativas entre tratamientos en
aceptacion general del producto. Sin embargo, todos los tratamientos, a excepcion de
Iguana 100%, mantuvieron su aceptabilidad a través del tiempo, el tratamiento
anteriormente mencionado bajo su aceptabilidad en el dia 28, presentando una calificacion
de “me gusta poco”.

Cuadro 14. Medias y desviaciones estandar (D.E) del analisis sensorial de aceptacion
general para los tratamientos en los dias 1, 14 y 28.

Tratamiento Dial Dia 14 Dia 28
Mediaz D.E. Mediax D.E. Mediax D.E.
Iguana 100% 6.20+1.70 "% 6.63+1.307 5.72+1.89 Y
Iguana 75% pollo 25% 6.58+1.38*°% 6.75+1.28%% 6.36+1.43°°%
Iguana 50% pollo 50% 7.01+1.23%% 6.78+1.42°% 6.79+1.49°°%
Iguana 25% pollo 75% 6.80+1.26°" 6.62+1.46°% 7.05+1.35°%
Coeficiente de variacion (%) 20.37 18.87 23.95

a-c: Medias con letras diferentes en las columnas indican que hubo diferencia significativa entre
tratamientos (P<0.05).

x-y Medias con letras diferentes en la misma fila indica que existen diferencias significativas a través del
tiempo (P<0.05).

Los tratamientos de Iguana 50% pollo 50% e Iguana 25% pollo 75% presentaron niveles
iguales en la gran mayoria de las variables. Sin embargo, el uso de Iguana 50% pollo 50%
en la formulacion de una mortadela permite poner como ingrediente primario iguana y
llamar el producto mortadela de iguana y pollo.
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Analisis de costos. Al reducir el porcentaje de iguana en la formulacién, los costos de los
tratamientos disminuyen. El resto de los ingredientes no carnicos se mantuvo con las
mismas proporciones dando como unico variante en los costos los ingredientes del bloque
carnico.

Cuadro 15. Costos de produccién para los tratamientos bloque carnico e ingredientes no
carnicos.

Ingredientes L./kg Iguana 100% Iguana 75% Iguana50% lguana25%
Pollo 25%  Pollo50%  Pollo 25%
Iguana 139.16 116.16 87.11 57.93 29.04
Pollo 27.50 0.00 5.73 11.48 17.21
Especias 283.66 3.41 3.41 3.41 3.41
Leche de coco 57.20 26.00 26.00 26.00 26.00
Almidon de papa 37.84 6.81 6.81 6.81 6.81
Nitrito de sodio 25.08 0.24 0.24 0.24 0.24
Eritorbato de 0.35 0.35 0.35 0.35
sodio 184.99
Total L./kg 152.97 129.65 106.22 83.06
USD* 7.69 6.52 5.34 4.18

*Tasa de cambio actual L.19.88/USD



4. CONCLUSIONES

Presentaron la mezcla de pollo e iguana una emulsion heterogénea lo que causa alta
variabilidad en niveles de color L, a y b. La dureza de la mortadela no cambia con el

tiempo y se mantiene en el rango de suave sin importar la relacion entre iguana y pollo
adicionada a la formulacion.

La adicién de pollo a la mortadela de iguana no afecta los niveles de coliformes totales
y aerobios meséfilos en el producto durante 28 dias.

El uso de pollo en la matriz céarnica de la mortadela aumenta la aceptacion de la
misma.



5. RECOMENDACIONES

Realizar anlisis proximal del tratamiento con 50% iguana.

Realizar analisis sensorial de aceptacion con poblacién que tenga costumbre y
tradicion de consumir este tipo de carne.

Investigar maneras de mejorar la homogenizacion de la emulsion de iguana.
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7. ANEXOS

Anexo 1. Protocolo de produccién mortadela con carne de Iguana.

Almacenar carne de iguana en el cuarto frio de la planta PIA.
Pesado de ingredientes no cérnicos en la planta de carnicos.
Pesado de CDM en la planta de carnicos
Lavado pre operacion de cutter y embutidora.
Pesado de carne de iguana en planta PIA.
Traslado de carne de iguana a la planta de carnicos.
Produccion
Embutido
Coccion en planta PIA

. Lavado post operacién de cutter y embutidora.

. Pesado de producto cocido en la planta PIA.

. Enfriado en la planta PIA.

. Empacado en bolsas plasticas en la planta PIA.

. Traslado producto embolsado a la planta de carnicos para empacar al vacio.
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Anexo 2: Hoja de evaluacion sensorial

Evaluacicn Sensorial: Mortadela

Mombre: Fecha

Para realizar esta prueba, limpiar el paladar con galleta y agua. Luego analice

| 5 atributos presentados para cada
muestra. Marcar una X enel cuadro segun suaceptacion del producto en cada atributo.
Escala para atributos de ACEPTACION

1. NMedisgusta extremadamente 6. Megusta poco
2. M usta mucho 7. Megusta moderadamente
3. Me disgusta moderadamente B. Megusta mucho
4, Medisgusta poco 9. Megusta Ex‘tremacamer‘tel
5. Mimegusta ni me disgusta
IMuestra:
11213 142415 16 17 8 |9 Ohservaciones:
Color
Olor
Jugosidad
Textura
Sahor

Aceptacion General

Muestra:

Observaciones:

Color
Olar
Jugosidad
Textura
Sahor
Aceptacion General

IMuestra:

1 ]2 ([3 |45 [6 [7]8 |9 Observaciones:

Color
Olar
Jugosidad
Textura
Sahor
Aceptacion General

IMuestra:

Observaciones:

Color
Olor
Jugosidad
Textura
Sahor
Aceptacion General
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Anexo 3: Protocolos de limpieza

Limpieza de laboratorio de andlisis sensorial de alimentos de Zamorano
1. Se recogeran todos los desechos mas visibles (platos, vasos, servilletas, restos de

productos)

Se limpiara con papel toalla y desinfectantes todas las superficies usadas

Se barrerd toda el &rea.

Se trapeard toda el area.

Se abrirdn ventanas y puertas, se colocaran ventiladores por 30 minutos hasta que
no se detecte olor desagradable.

ok own

Limpieza laboratorio Planta de Carnicos
1.- Se barrera el piso.
2.- Se lavaréan los equipos con agua, detergente y cepillo.
3.- Se lavaran las superficies con agua, detergente y cepillo.
4.- Se sanitizaran los equipos y superficies con Saniquat.
5.- Se secaran los equipos y superficies con papel toalla.
6.- Se trapearé el piso.
7.- Se realizara una inspeccion organoléptica del toda el area; si hay suciedad en una parte
se regresard al paso 2.
8.- Se sanitizara el piso con Saniquat.
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