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RESUMEN

Ldpez, L. 2009. Evaluacion del efecto crioprotector de tres concentraciones de trehalosa
sobre propiedades sensoriales y fisicas de un chorizo ahumado. Proyecto de graduacion
del programa de Ingenieria en Agroindustria Alimentaria, Escuela Agricola
Panamericana, Zamorano. Honduras. 26p.

La mejora continua es necesaria para productos de calidad. Con la finalidad de asegurar
buena apariencia durante almacenamiento en congelacion y comercializacién del chorizo
ahumado. Este estudio evalu6 el efecto crioprotector de tres concentraciones de trehalosa
sobre propiedades sensoriales y fisicas de un chorizo ahumado. Las concentraciones
fueron 0, 1y 2% con base al bloque carnico. La evaluacion fue realizada por medio de un
andlisis sensorial de aceptacion de color externo, aroma, sabor, jugosidad, textura y
aceptacion general; analisis fisico de los valores de color L*, a* y b* de la superficie;
evaluacion de fuerza de corte; evaluacion de porcentaje de purga y una evaluacion de la
preferencia de los dos mejores tratamientos realizada en puesto de ventas Zamorano. El
disefio experimental fue Bloques Completos al Azar, con tres repeticiones y medidas
repetidas en el tiempo, al dia 1, 14 y 28 de congelacion. Se realiz6 un andlisis de varianza
con separacion de medias Tukey con probabilidad (P<0.05). El tratamiento con 2 % de
trehalosa presentd mejor aceptacion sobre las propiedades sensoriales y fisicas de un
chorizo ahumado a traves del tiempo. Esta concentracion presentd tonalidades de rojo mas
alto y luminosidad y amarillo més bajo en el color externo, incremento fuerza de corte y
redujo purga, reteniendo caracteristicas deseables por mayor tiempo.

Palabras clave: colorimetria, producto céarnico, prueba de aceptacion, prueba de
preferencia.



CONTENIDO
POMAAIIIA. ... i
PAGING 08 FITMAS.. ..ottt ii
RESUIMBIN ..ot e e e e e e e ettt e e e e e e e s s e sttt e e e aeeeessannnnrarraeeeeaeaans i
(@70] 01 1=T 0] o o SO OPPRPTOPPRP \Y]
indice de cuadros, fIQUIas Y ANEX0S ........ccevevevveeceeeeeeeeiese e eseeee et es s sesans v
1. INTRODUCCION......coiiiiiiiiteiitce ettt 1
2. REVISION DE LITERATURA ..ottt ettt ettt 3
3. MATERIALES Y METODOS..... .ot ioteeet oottt ettt ee e 5
4, RESULTADOS Y DISCUSION. ....cioioieeeeeeeeeeeeeeee et 10
5. CONCLUSIONES ......ooo ottt ettt e e e et e e anaee e 22
6. RECOMENDACIONES ..ottt e e siae e 23
7. BIBLIOGRAFIA ..ottt ettt 24
8. ANEXODS ... it e 25



INDICE DE CUADROS, FIGURAS Y ANEXOS

Cuadro
1. Formulacién en porcentajes para elaborar chorizo ahumado y cada tratamiento. ......7
2. Anélisis fisico de laboratorio de colorimetria de valor L* de color externo. ............. 10
3. Andlisis fisico de laboratorio de colorimetria de valor a* de color externo. .............. 11
4. Anélisis fisico de laboratorio de colorimetria de valor b* de color externo............... 12
5. Anélisis fisico de laboratorio de Fuerza de corte en Instron en Newton.................... 13
6. Anélisis fisico de laboratorio de valor porcentual de purga. .........cccocceveiiieiiiennen, 14
7. Andlisis sensorial de aceptacion de COlor EXIEINO0. .........cuevviiiieiiiieiiee e 16
8. Andlisis sensorial de aceptacion de ar0mMa. ..........ceevvverieiiiieiiie e 16
9. Anélisis sensorial de aceptacion de tEXTUIA. .........ccevveerieiiieiiie e 17
10. Anélisis sensorial de aceptacion de Sabor............cccevviiiiiiiei 18
11. Anélisis sensorial de aceptacion de Jugosidad. ..........cccocveiiieriiiiiie i 18
12. Analisis sensorial de aceptacion de aceptacion general. ...........ccccoovvveeviieeiiee e 19
13. Resultados de prueba de preferencia pareada. ...........cccccvveviiveiiiiesiiie e 20
14. Correlacion entre valor L* con color externo del analisis sensorial de aceptacion. ...20

[N
[Sa]

. Correlaciones entre el valor a* con color externo y aceptacion general del analisis
SENSOrial dE ACEPLACION. ...eiiveee ettt et e e e e e eeeneeas 20

16. Correlacion entre valor b* con color externo del analisis sensorial de aceptacion.....21

17. Correlaciones entres los valores de fuerza de corte en Instron con textura del

analisis sensorial de aCEPLACION. .........cccvvreiiiee ittt 21
18. Correlaciones entre purga con jugosidad del analisis sensorial de aceptacion. .......... 21
Figura
1. EStructura de treNAl0SEA ......oovvveeee et 3
2. Andlisis fisico de laboratorio de colorimetria de valor L* de color externo. ............. 11
3. Andlisis fisico de laboratorio de colorimetria de valor a* de color externo............... 12
4. Andlisis fisico de laboratorio de colorimetria de valor b* de color externo............... 13
5. Andlisis fisico de laboratorio de Fuerza de corte en Instron en Newton. ................... 14

6. Analisis fisico de laboratorio de valor porcentual de purga. ...........cccceevvvveeviineeinnen, 15



Vi

Anexo

1. Resultados de prueba de preferencia pareada. ..........cccocveveeriiieniieeneeiiie e 25
2. Trehalosa como ingrediente autorizado por Unidén Europea y condiciones de
BUIQUETAAO. ...ttt 26



1. INTRODUCCION

Existen factores que hacen variar las caracteristicas sensoriales en productos carnicos,
pueden ser factores durante cosecha, procesamiento, almacenamiento, comercializacién y
consumo. Actualmente los procesadores de productos carnicos conocen que el sabor,
textura y apariencia impactan fuertemente en la decision de compra de los consumidores.
Para controlar estas caracteristicas la industria carnica depende del disefio de sus
formulaciones, cambiando concentraciones de nitrito de sodio, colorantes naturales,
colorantes artificiales, ciertos musculos de canales y combinacion de carnes de distintas
especies. En alimentos se considera que los factores de calidad principales son sabor,
textura y apariencia. Estos son factores de aceptabilidad sensorial, puesto que son
percibidos directamente por los sentidos (Bourne 2002).

La congelacion de productos carnicos permite prolongar su vida util, conservando mejor
las condiciones sensoriales y por mayor tiempo, la carne se debe congelar a un minimo de
-12°C. La carne sufre dafios en el proceso de congelacion, debido a la formacion de
cristales de agua dentro de su estructura y estos la dafian durante el proceso de congelado
y descongelado, afectando su apariencia (Gutiérrez-Pérez 2008).

El desarrollo de nueva tecnologia permite encontrar compuestos que mejoran las
caracteristicas sensoriales, pudiendo mejorar la apariencia en productos carnicos.
Trehalosa es un disacarido extraido del hongo Shitake, la cual mejora caracteristicas
sensoriales como apariencia, sabor, aroma y textura en productos carnicos. Este
compuesto brinda un efecto crioprotector, evitando que con el paso del tiempo la
estructura de alimentos carnicos sufra cambios de su integridad, debido a su propiedad de
vitrificacion, evitando que el agua forme cristales al congelarse, solidificandola en un
estado amorfo no cristalino y de menor tamafio. La no formacion de cristales favorece el
proceso de descongelado, rediciendo considerablemente el dafio por aristas del cristal a la
estructura carnica, lo cual mantiene el apariencia, textura y reduce la liberacion de purga
(Aimei et al. 2004).

Trehalosa estabiliza gran diversidad de biomoléculas, incluidas proteinas, membranas
celulares y tejidos. Ejemplos de la habilidad de preservar biomoléculas es en 6rganos
programados para trasplante y en liofilizacién de células rojas sanguineas. Probablemente
pierde la proteccion de biomoléculas debido al remplazo de agua en los enlaces
hidrogenados. (Gutiérrez-Péerez 2008).

El objetivo del estudio fue evaluar el efecto de la adicion de trehalosa en las
caracteristicas de un chorizo ahumado congelado.



1.1 OBJETIVOS
Objetivo general
e Evaluar el efecto crioprotector de tres concentraciones de trehalosa sobre
propiedades sensoriales y fisicas de un chorizo ahumado.
Objetivos especificos
e Evaluar sensorialmente aceptacion, los atributos de color externo, aroma, textura,
sabor, jugosidad y aceptacion general del chorizo ahumado, los dias uno, catorce y

veintiocho de congelado.

e Evaluar sensorialmente la preferencia, los atributos de aceptacion general del
chorizo ahumado el dia veintiocho de congelado.

e Evaluar la purga de cada tratamiento, los dias uno, catorce y veintiocho de
congelado.

e Evaluar fisicamente el color y textura de los tratamientos, los dias uno, catorce y
veintiocho de congelado.



2. REVISION DE LITERATURA

Trehalosa es un disacarido que consiste en dos moléculas de glucosa unidad por un enlace
a, o-1 glucosidico. Posee la propiedad fisica de vitrificacion; es fenémeno en el cual una
sustancia liquida no se cristaliza, pero se solidifica en un estado amorfo no cristalino
(Hama 2007).

Name: a-D-glucopyranosyl a-D-glucopyranoside

CH:20H

Chemical formula: Ci2H22011-2H20
Molecular weight: 378.33

Figura 1. Estructura de trehalosa
Fuente: Hama 2007.

Las propiedades funcionales de trehalosa son prevencion de retrogradacion del almidon;
alimentos con almidon gradualmente se retrogradan. Prevencion de desnaturalizacion de
proteinas; las proteinas se desnaturalizan durante manufactura, almacenamiento y
distribucién, la cual baja la calidad en alimentos. Represion de olores y sabores
desagradables; es efectiva en eliminar el desarrollo de aminas, aldehidos y sulfuros
volatiles, lo que suprime olores y sabores desagradables. Mejora de sabores y olores; este
suprime el acido de vinagre y sabor a cloro e incrementa la acides de jugo de limon, sabor
de especias y salado (Hama 2007).

Trehalosa ha sido usada por su efecto crioprotector en surimi proveniente de tilapia, en el
cual redujo el dafio causado por desnaturalizacion de proteinas y aumento la habilidad de
retencion de agua y la capacidad de formacidn de gel (Aimei et al. 2004).

Shelef (2001), expone que la carne fresca pasa por cambios indeseables durante el
almacenamiento. EI almacenamiento en refrigeracion como en congelacion esta
acompafiado de cambios quimicos. Los pigmentos de la carne y sus lipidos pasan por
reacciones que se aceleran en la presencia de metales de transicién, proteinas heme y
enzimas. A pesar de que el congelamiento inhibe el crecimiento microbiano, los
pigmentos rojos de la carne se tornan en grisaceos Yy las reacciones oxidativas causan el
desarrollo de sabores indeseables (Decker y Hutlin 1992; citado por Shelef 2001).



El proceso de congelacién se caracteriza por un cambio de estado de agua liquida a hielo
bajo accion del frio, o de manera simplificada es la cristalizacion del agua. En Carnes
rojas el tamafio de cristales es fundamental, si se congela répido la carne se formaran
cristales grandes en la superficie y estos daran un color palido indeseable, pasando la
oximioglobina a metamioglobina produciendo una reaccion de rechazo por el consumidor.
Los efectos de congelar la carne sobre la textura y jugosidad son positivos, pero se debe
de hacer menor a -20°C para evitar pérdida de agua por evaporacion (Genot 2000).

Segin Aymerich et al. (2005); citado por Rodriguez (2005), las carnes congeladas se
combinan con el proceso de ultra alta presion (UHP), utilizados para preservar las
caracteristicas como estructura, se combino con trehalosa para ayudar en mantener
estructura y evitar formacion de cristales y reduccién de tamafio del agua congelada como
solido amorfo no cristalino reduciendo significativamente el dafio causado por
congelacién de carne.

En los Gltimos afios, se ha investigo los efectos de ciertos componentes en alimentos sobre
la salud en dos sentidos principales: previniendo la aparicion de ciertas patologias y
mejorando la funcionalidad en conjunto del organismo consumidor. Trehalosa mejora la
eficiencia metabolica y la optimizacion de la glicemia (Martinez 2002).

El color en productos carnicos se considera como un factor de calidad influyendo en su
aceptacion o rechazo durante la compra. La prolongacion de color agradable a través del
periodo de vida de anaquel reduce la cantidad de devoluciones de productos carnicos por
supermercados y aumenta su periodo de aceptacion en su vida util (Osburn 2009).

El color rojo en productos carnicos esta dado por la mioglobina, la cual almacena
oxigeno en las células. El color puede ser impactado por factores en mioglobina como
cantidad por especie y edad, si el masculo es de tipo locomotor o de soporte, estado
quimico de la mioglobina, el empaque o proteccién ambiental, concentracién de nitrito de
sodio, alimentacion animal, exposicion a la luz y edad del producto carnico (Savell 2009).

Purga es una caracteristica importante, con el incremento de esta existe el cambio de color
caracteristico, afectando su terneza, haciéndola mas suave, disminuyendo el sabor
caracteristico de productos carnicos y aumentando malos olores (Huff-Lonergam et al.
2002).

La importancia de la textura sobre la aceptacion en alimentos varia ampliamente
dependiendo del tipo de alimento. Podemos decir que en productos carnicos la Textura es
critica; alimentos en los cual es un factor de calidad predominante, se busca una
apariencia firme, la cual se asocia a retencidn de agua (Bourne 2002).



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 UBICACION

Se elabor6 y almacend el chorizo ahumado en la Planta de Procesamiento de Productos
Carnicos de Zamorano. Los andlisis fisicos y quimicos se llevaron a cabo en el
Laboratorio de Analisis de alimentos de Zamorano (LAAZ). Los andlisis sensoriales de
aceptacion se realizaron en el Laboratorio de Analisis Sensoriales, y el anélisis sensorial
de preferencia se realizd en Puesto de Ventas Zamorano, ubicados en Escuela Agricola
Panamericana (EAP), Zamorano, Valle del Yeguare, Departamento de Francisco
Morazan, Honduras.

3.2 MATERIALES
3.2.1 Obtencion de la materia Prima

Se utiliz6 carne fresca de cerdo y res, nunca congelada, brindada por la Planta de
Industrias Carnicas de Zamorano. La trehalosa se obtuvo de la casa productora y
distribuidora Hayasibara Internacional de Japon.

3.2.2 Materiales e ingredientes usados

e Carne de cerdo

e Carne deres

e Almidon de papa

e Agua

Especias

Pimiento picante
Cochinilla
Tripolifosfato de sodio
Eritrorbato de sodio
Sal nitrificada

Sal yodada

Funda de tripa de cerdo
Trehalosa



3.2.3 Equipo
Procesamiento

Molino para carne, marca Hobart, modelo 4146

Mezcladora para carne, marca Holly 200, modelo HVT200
Embutidora al vacio, marca Koch, modelo Frey Konti C120
Balanza digital, marca UWE, modelo OM 6000
Empacadora al vacio y bolsas para vacio, marca CRYOVAC
Horno de ahumado Koch

Andlisis fisico

e Colorflex-Hunter L* a* b*, Diffuse Model by The Color Management
Company

e Balanza digital, marca UWE, modelo OM 6000

e Instron modelo 4444

3.3 METODOS
3.3.1 Disefio experimental y andlisis estadistico

Se utiliz6 el disefio de Bloques Completos al Azar (BCA) con tres tratamientos y tres
repeticiones, sobre las caracteristicas sensoriales del Chorizo ahumado. Se utilizaron
medidas repetidas en el tiempo, evaluando a los dias 1, 14 y 28 de congelado. Los
tratamientos fueron 3 concentraciones de trehalosa, 0%, 1% Yy 2% de concentracion en
base al bloque carnico.

3.3.2 Tratamientos

Se seleccionaron tres concentraciones de trehalosa, se agrego 0%, 1% Yy 2%, en base a la
cantidad de peso de blogue carnico. El control es el tratamiento con 0% de trehalosa,
evaluando color externo, textura y purga a través de la vida de anaquel del chorizo
ahumado en el analisis sensorial de aceptacion y en el laboratorio se evaluo fuerza de
corte maxima, color externo y purga. Al final se realizd un andlisis sensorial de
preferencia entre los dos mejores tratamientos.



Cuadro 1. Formulacion en porcentajes para elaborar chorizo ahumado y cada tratamiento.

Ingredientes Tratamiento O Tratamiento 1 Tratamiento 2
Carne de cerdo 49.03 49.03 49.03
Carne de res 32.38 32.38 32.38
Almidén de papa 3.01 3.01 3.01
Agua 12.49 12.49 12.49
Especias 1.20 0.69 0.69
Tripolifosfato de sodio 0.05 0.05 0.05
Eritorbato de sodio 0.23 0.23 0.23
Sal nitrificada 0.23 0.23 0.23
Sal yodada 1.39 1.39 1.39
Trehalosa 0% en baS(_e a 1%en baS(_e a 2%en bas? a

bloque cérnico. bloque carnico. bloque carnico.

3.3.3 Formulacién

La formulacion del Chorizo ahumado fue proporcionada por la Planta de Industrias
Carnicas de la Escuela Agricola Panamericana, EI Zamorano. La cual se utiliz6 como base
para agregar trehalosa en tres concentraciones, tomando como total el bloque carnico.

3.3.4 Proceso de elaboracién

Es el proceso utilizado por la Planta de Industrias Carnicas de la Escuela Agricola
Panamericana, El Zamorano.

e Pesado: Los ingredientes carnicos y condimentos se pesaron en la balanza UWE
OM 6000.

e Molido: Las carnes se molieron con un disco de 0.4763 centimetros, en el molino
Hobart 4146.

e Mezclado: Los ingredientes carnicos y condimentos fueron mezclados en el
molino por cinco minutos en el molino Holly 200 HVT200.

e Embutido: La mezcla fue embutida dentro de una funda natural, proveniente de
cerdo, en embutidora Koch C120.

e Tratamiento térmico: EIl chorizo ahumado se mantuvo a 72 + 0.50°C durante 90
minutos, en el ahumador Koch.

e Enfriado: EIl chorizo ahumado fue enfriado durante 2 horas posterior al
tratamiento térmico.



e Empacado: Se empaco al vacio, en bolsas para vacio y usando la maquina de
vacio marca CRYOVAC.

e Congelado: Se congelaron a -17 = 1.20°C, para iniciar el efecto crioprotector de
trehalosa.

3.3.5 Proceso de congelado

Se introdujeron inmediatamente después del empacado al cuarto de congelacién, el
proceso realiz6 a -17 + 1.20°C, manteniendo los chorizos ahumados a temperatura
constante. El tiempo en el cuarto de congelacion fue 1, 14 y 28 dias, para cada dia se
realizaron andlisis sensoriales de aceptacion y analisis fisicos de laboratorio. Para el dia
28 se realiz6 un andlisis de preferencia a los dos mejores tratamientos de cada repeticion.

3.3.6 Proceso de descongelado

Despueés de cumplir 1 dia dentro del cuarto de congelacion se analizé el chorizo ahumado,
y se descongelo almacenandolo 12 horas en el cuarto de refrigeracion a 5 + 0.50°C. Esto
permite una descongelacion lenta y adecuada reduciendo el dafio por congelamiento. El
proceso de descongelado se realizo cada vez que necesitamos obtener valores en
investigacion. Se realizé de igual forma al dia 14 y 28 de congelado de cada repeticion.

3.4 ANALISIS FiSICOS
3.4.1 Color

El color se obtuvo con la toma de tres lecturas por cada tratamiento en el aparato Color-
Flex Hunter L*a* b*. El color fue expuesto en tres ejes. El valor L* representa la claridad,
en una escala de 0 a 100, siendo 0 negro y 100 blanco. El valor a* mide la cantidad de
rojo y verde, siendo -a verde y +a rojo (-60 a +60). El valor b* representa el azul y
amarillo, siendo -b azul y +b amarillo (-60 a +60).

3.4.2 Fuerza mecéanica de corte

Para determinar la textura de los chorizos se utilizo el Instron 4444, utilizando el acople
de guillotina. La fuerza de corte se midi6 en kilonewton (kKN) y se analizd
estadisticamente en newton (N).

3.4.3 Purga

La purga se cuantifica por diferencia de peso de los chorizos y el liquido restante de los
chorizos, siendo retirado con papel absorbente.



3.5 ANALISIS SENSORIAL
3.5.1 Andlisis sensorial de aceptacion

Sé realiz6 un andlisis sensorial de aceptacion, el cual fue llevado a cabo en el laboratorio
de Analisis Sensorial de la Escuela Agricola Panamericana, EI Zamorano. Se usaron 12
panelistas no entrenados para las 3 repeticiones usando una escala hedoénica de 1 a 5,
siendo 1 de menor agrado de aceptacion y 5 de mayor agrado de aceptacion.

3.5.2 Andlisis sensorial de preferencia pareada

Posterior al andlisis de aceptacion y laboratorio se seleccionaron los dos mejores
tratamientos (1 y 2% de trehalosa) y se les aplico un anélisis sensorial de preferencia
pareada, aplicando el rigor estadistico de la tabla “Duo-Trio Test for Difference”. Se
realiz6 en el Puesto de Ventas de Zamorano, Escuela Agricola Panamericana.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 ANALISIS FISICO DE LABORATORIO
4.1.1 Colorimetria valor L* de color externo

Existen diferencias estadisticas del valor L* entre los tratamientos debido a la aplicacion
de trehalosa (P<0.0001) y no existe diferencia estadistica entre repeticiones, se determin6
que existen diferencias estadisticas del valor L* al transcurrir el tiempo (P<0.0001), es
decir que a medida que paso el tiempo el chorizo ahumado vario su valor de L*
significativamente.

La diferencia estadistica entre tratamientos se hizo presente a partir del dia uno y podemos
ver que adicionar trehalosa reduce significativamente la luminosidad o el valor L*. La
luminosidad de la parte externa del chorizo ahumado tendié a aumentar significativamente
al transcurrir el tiempo en los tratamientos con 0 y 1% de trehalosa, mientras que el
tratamiento con 2% de trehalosa mantuvo el valor de luminosidad constante durante todo
el experimentos. El chorizo ahumado tratado con 0% de trehalosa presentd el valor de
luminosidad mas alto estadisticamente, mientras que el menor valor lo presenté el
tratamiento con 2% de trehalosa (cuadro 2).

Cuadro 2. Analisis fisico de laboratorio de colorimetria de valor L* de color externo.

. Dia 1 Dia 14 Dia 28

Tratamiento —C e+ DE® Media + DE Media + DE
0% 5301 + 006 A (Z) 5454 = 127 A (Y) 569 * 072 A (X
1% 5235 + 017 B (Y) 5288 = 044 B (X) 5327 + 048 B (X
2% 5204 + 016 B (X) 5208 =+ 020 B (X) 5243 + 016 C (X

CV(%)* 0.22 152 0.82
A-C: Medias en la misma columna con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
X-Z: Medias en la misma fila con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
°DE: Desviacion estandar.

TCV: Coeficiente de variacion.
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Figura 2. Analisis fisico de laboratorio de colorimetria de valor L* de color externo.
4.1.2 Colorimetria valor a* de color externo

Existen diferencias estadisticas del valor a* entre los tratamientos debido a la aplicacion
trehalosa (P<0.0001) y no existe diferencia estadistica entre repeticiones, se determino
que existen diferencias estadisticas del valor L* al transcurrir el tiempo (P<0.0001), es
decir que a medida que paso el tiempo el chorizo vario su valor de color rojo.

La diferencia estadistica entre tratamientos se hizo presente a partir del dia uno y podemos
ver que adicionar trehalosa aumenta significativamente el valor a*. Los chorizos
ahumados que fueron tratados con 2% de trehalosa presentaron los valores de a* mas altos
por mayor tiempo, presentando una coloracion mas roja comparado con los chorizos
ahumados que fueron tratados con 1% de trehalosa y ain mas con el que fue tratado con
0% de trehalosa. El valor de a* reduce significativamente su valor a través del tiempo, se
tornan de un color rojo a rojo palido conforme transcurren los dias, comparandolo con el
chorizo ahumado con 2% de trehalosa (cuadro 3).

Cuadro 3. Analisis fisico de laboratorio de colorimetria de valor a* de color externo.

. Dia 1 Dia 14 Dia 28

Tratamiento = e+ DE° Media + DE Media + DE
0% 1710 + 128 B (X) 1459 + 083 C (Y) 1299 + 117 C (2
1% 1775 + 133 B (X) 1644 + 133 B (Y) 1529 + 098 B (Y)
2% 1884 + 094 A (X) 1852 + 090 A (X) 1811 + 143 A (Y)

CV (%)t 7.07 6.32 6.23
A-C: Medias en la misma columna con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
X-Z: Medias en la misma fila con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
°DE: Desviacion estandar.
tCV: Coeficiente de variacion.
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Figura 3. Analisis fisico de laboratorio de colorimetria de valor a* de color externo.
4.1.3 Colorimetria valor b* de color externo

Existen diferencias estadisticas del valor b* entre los tratamientos debido a las
concentraciones de trehalosa aplicada (P<0.0001) y no existe diferencia estadistica entre
repeticiones. Se determind que existen diferencias estadisticas del valor b* al transcurrir el
tiempo (P<0.0001) significa que entre dias el valor es estadisticamente diferente.

La diferencia estadistica entre tratamientos se hizo presente a partir del dia uno y podemos
ver que adicionar trehalosa reduce significativamente el valor b*. El valor b* que
presentaron los chorizos ahumados fue en aumento con el transcurrir del tiempo, lo cual
sucedio con los tres tratamientos, la coloracion amarilla fue en aumento creando una
combinacion con el color rojo y estos daban una coloracion anaranjada. El valor de b*
aumento significativamente su valor a través del tiempo, comparandolos con el chorizo
ahumado con 2% de trehalosa (cuadro 4).

Cuadro 4 Analisis fisico de laboratorio de colorimetria de valor b* de color externo.

. Dia 1 Dia 14 Dia 28

Tratamiento = e+ DE Media + DE Media + DE
0% 1710 £ 128 B (X) 1459 * 083 C (Y) 1299 + 117 C (2
1% 1775 + 133 B (X) 1644 + 133 B (Y) 1529 + 098 B (Y)
2% 1884 + 094 A(X) 1852 + 090 A (X) 1811 + 143 A (Y)

CV(%)*t 7.07 6.32 6.23
A-C: Medias en la misma columna con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
X-Y: Medias en la misma fila con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
°DE: Desviacion estandar.
tCV: Coeficiente de variacion.
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Figura 4. Analisis fisico de laboratorio de colorimetria de valor b* de color externo.

4.1.4 Fuerza de corte en Instron en Newton.

Existen diferencias estadisticas en la fuerza de corte entre tratamientos debido a las
concentraciones de trehalosa aplicada (P<0.0001) y no existe diferencia estadistica entre
repeticiones. Se determind que existen diferencias estadisticas de la fuerza de corte al
transcurrir el tiempo (P<0.0001) lo cual significa que vario significativamente entre dias.

La diferencia estadistica entre tratamientos se hizo presente a partir del dia uno y podemos
ver gque adicionar trehalosa aumento significativamente la fuerza de corte o consistencia.
La fuerza de corte que presentaron los chorizos ahumados fue en disminucion con el
tiempo, lo cual sucedio con los tres tratamientos, el chorizo ahumado con 2% de trehalosa
mantuvo por mayor tiempo su fuerza de corte. Los tratamientos con 0 y 1% de trehalosa
no tuvieron diferencia significativa entre ellos (cuadro 5).

Cuadro 5 Analisis fisico de laboratorio de Fuerza de corte en Instron en Newton.

Tratamiento _ Dia 1 _ Dia 14 _ Dia 28
Media + DE° Media + DE Media + DE
0% 7061 £+ 233 B (X 57.04 £ 490 B (Y) 5434 + 485 C (2
1% 7879 £ 858 B (X 6456 £ 7.76 B (Y) 6226 + 532 B (2
2% 10092 + 9.08 A (X 9198 + 876 A (Y) 89.14 + 566 A (Y)

CV(%)t 9.22 10.68 8.24
A-C: Medias en la misma columna con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
X-Z: Medias en la misma fila con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
°DE: Desviacién estandar.
tCV: Coeficiente de variacion.
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Figura 5. Analisis fisico de laboratorio de Fuerza de corte en Instron en Newton.
4.1.5 Porcentaje de purga

Existen diferencias estadisticas purga entre los tratamientos debido a la aplicacion
trehalosa (P<0.0001) y no existe diferencia estadistica entre repeticiones, se determino
que existen diferencias estadisticas de purga al transcurrir el tiempo (P<0.0001), es decir
que a medida que paso el tiempo el chorizo ahumado aumento su purga.

En el dia 1 de congelado los tres tratamientos son iguales estadisticamente. La diferencia
entre tratamientos se observo al dia 14 de congelado. Los chorizos ahumados que fueron
tratados con 2% de trehalosa presentaron menor purga. El porcentaje de purga que
presentaron los chorizos ahumados fue en aumento con el transcurrir el experimento, lo
cual sucedio con los tres tratamientos. El aumento de purga fue menor estadisticamente en
el tratamiento con 2% de trehalosa, mientras que con 1 y 2% de trehalosa la purga
aumento significativamente a través del tiempo (cuadro 6).

Cuadro 6. Analisis fisico de laboratorio de valor porcentual de purga.

. Dia 1 Dia 14 Dia 28

Tratamiento = e+ DE° Media + DE Media + DE
0% 014 + 002 A (2) 178 + 02 A (Y) 26 £ 019 A (X
1% 011 + 002 A (2 158 + 011 A(Y) 254 + 042 A (X
2% 041 + 002 A(Y) 091 + 006 B (X) 124 + 008 B (X

CV(%)t 15.59 12.84 14.05
A-B: Medias en la misma columna con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
X-Z: Medias en la misma fila con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
°DE: Desviacion estandar.
tCV: Coeficiente de variacion.
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Figura 6. Analisis fisico de laboratorio de valor porcentual de purga.

4.2 ANALISIS SENSORIAL DE ACEPTACION
4.2.1 Color externo

Existen diferencias estadisticas en la aceptacion del color externo debido a los
tratamientos (P<0.0001) y no hubo diferencia estadistica entre repeticiones (P>0.05), esto
significa que los tratamientos fueron estadisticamente igual aceptados y no importando
cual repeticion fuera. Existen diferencias significativas en aceptacion de cada uno de los
tratamientos al transcurrir el tiempo (P>0.05), significa que la aceptacion entre dias fue
distinta.

En el dia 1 de congelado los tres tratamientos son iguales, superior a no me gusta ni me
disgusta. La diferencia estadistica entre tratamientos se hizo presente a partir del dia 14
de congelado, siendo mejor el tratamiento 2% de trehalosa en el dia 14 y 28 de congelado,
y no existié diferencia de aceptacion entre 0 y 1% de trehalosa y el chorizo ahumado fue
aceptado mayormente en el dia 28 de congelado. Es muy importante observar que el
tratamiento con 2% de trehalosa eleva su valor de aceptacién a medida pasa el tiempo y se
acerca mucho a muy agradable. Se observa a través del tiempo existen cambios
significativos, los cuales fueron cambios para mejorar la aceptacion en color externo
(cuadro 7).
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Cuadro 7. Analisis sensorial de aceptacion de color externo.

Tratamiento Dia 1 Dia 14 Dia 28
Media + DE° Media + DE Media + DE
0% 350 £+ 091 A (2 361 £+ 080 B (Y) 381 + 082 B (X)
1% 369 £ 101 A (Y) 392 £+ 060 B (X) 367 £ 110 B (Y)
2% 394 + 098 A (Y) 422 + 088 A (X) 458 + 077 A (X)

CV(%)* 26.71 18.78 23.01
A-B: Medias en la misma columna con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
X-Z: Medias en la misma fila con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
°DE: Desviacion estandar.
tCV: Coeficiente de variacion.

4.2.2 Aroma

Existen diferencias estadisticas en la aceptacion del aroma debido a los tratamientos
(P<0.0001) y no hubo diferencia estadistica entre repeticiones (P>0.05), esto significa que
los tratamientos fueron estadisticamente igual aceptados y no importando cual repeticion
fuera. Existen diferencias significativas en aceptacion de cada uno de los tratamientos al
transcurrir el tiempo (P>0.05), significa que la aceptacion entre dias fue distinta.

En el dia 1 de congelado los tres tratamientos son iguales, superior a no me gusta ni me
disgusta. La diferencia estadistica entre tratamientos se hizo presente a partir del dia 14
de congelado, siendo mejor el tratamiento con 1 y 2% de trehalosa en el dia 14 y en el dia
28 de congelado fue mejor el tratamiento con 2% de trehalosa y el chorizo ahumado fue
aceptado mayormente en el dia 28 de congelado. Es muy importante observar que el
tratamiento con 2% de trehalosa eleva su valor de aceptacion a medida pasa el tiempo y se
acerca mucho a muy agradable. Se observa a través del tiempo existen cambios
significativos, los cuales fueron cambios para mejorar la aceptacion en aroma (cuadro 8).

Cuadro 8. Analisis sensorial de aceptacion de aroma.

. Dia 1 Dia 14 Dia 28

Tratamiento —C G DE° Media + DE Media + DE
0% 319 + 089 A (Y) 308 + 094 B (2) 353 + 106 B (X
1% 347 + 074 A(Y) 364 + 080 A (X) 347 + 091 B (Y)
2% 361 + 084 A(Y) 397 + 081 A (X) 408 + 081 A (X

CV (%)t 22.82 24.87 25.96
A-B: Medias en la misma columna con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
X-Z: Medias en la misma fila con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
°DE: Desviacion estandar.
tCV: Coeficiente de variacion.

4.2.3 Textura

Existen diferencias estadisticas en la aceptacion del textura debido a los tratamientos
(P<0.0001) y no hubo diferencia estadistica entre repeticiones (P>0.05), esto significa que
los tratamientos fueron estadisticamente igual aceptados y no importando cual repeticion
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fuera. Existen diferencias significativas en aceptacion de cada uno de los tratamientos al
transcurrir el tiempo (P>0.05), significa que la aceptacion entre dias fue distinta.

En el dia 1 de congelado los tres tratamientos son iguales, superior a no me gusta ni me
disgusta. La diferencia estadistica entre tratamientos se hizo presente a partir del dia 14
de congelado, siendo mejor el tratamiento con 2% de trehalosa en el dia 14 y 28 de
congelado, en el dia 14 los tratamientos 0 y 1% son estadisticamente iguales y en el dia 28
el menos aceptado fue el tratamiento 0% de trehalosa. El chorizo ahumado fue aceptado
mayormente en el dia 1 de congelado. Se puede observar que el tratamiento con 2% de
trehalosa eleva su valor de aceptacion a medida pasa el tiempo y se acerca mucho a muy
agradable. Se observa a través del tiempo existen cambios significativos, los cuales fueron
cambios para mejorar la aceptacion en textura. Con el paso del tiempo se ve que
incrementa la aceptacion del tratamiento con 2% de trehalosa (cuadro 9).

Cuadro 9. Andlisis sensorial de aceptacion de textura.

. Dia 1 Dia 14 Dia 28
Tratamiento = e+ DE° Media + DE Media + DE
0% 350 + 099 A (X) 328 + 113 B (Y) 33 £ 10L C (Y)
1% 383 + 099 A (X) 361 + 092 B (Y) 358 + 098 B (Y)
2% 372 + 113 A(Y) 406 + 087 A(X) 398 = 092 A (X
V(0T 2521 25.68 24.24

A-C: Medias en la misma columna con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
X-Y: Medias en la misma fila con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
°DE: Desviacion estandar.

tCV: Coeficiente de variacion.

4.2.4 Sabor

Existen diferencias estadisticas en la aceptacion del sabor debido a los tratamientos
(P<0.0001) y no hubo diferencia estadistica entre repeticiones (P>0.05), esto significa que
los tratamientos fueron estadisticamente igual aceptados y no importando cual repeticion
fuera. Existen diferencias significativas en aceptacion de cada uno de los tratamientos al
transcurrir el tiempo (P>0.05), significa que la aceptacion entre dias fue distinta.

En el dia 1 de congelado los tres tratamientos son iguales, superior a no me gusta ni me
disgusta. La diferencia estadistica entre tratamientos se hizo presente a partir del dia 14
de congelado, siendo mejor el tratamiento con 2% de trehalosa en el dia 14 y 28 de
congelado, y no existio diferencia de aceptacion entre tratamientos con 0 y 1% de
trehalosa y el chorizo ahumado fue aceptado mayormente en el dia 14 y 28 de congelado.
Se puede observar que el tratamiento con 2% de trehalosa eleva su valor de aceptacion a
medida pasa el tiempo y se acerca mucho a muy agradable. Se observa que a través del
tiempo existen cambios significativos, los cuales fueron cambios para mejorar la
aceptacion en sabor. Con el paso del tiempo se ve incrementar la aceptacion del
tratamiento con 2% de trehalosa (cuadro 10).
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Cuadro 10. Analisis sensorial de aceptacion de sabor.

Tratamiento Dia 1 Dia 14 Dia 28
Media + DE° Media + DE Media + DE
0% 356 = 084 A (Y) 367 £ 099 B (Y) 392 £+ 077 B (X)
1% 367 £ 110 A (Y) 392 £+ 077 B (X) 372 £+ 094 B (Y)
2% 403 + 094 A (Y) 425 + 081 A (X) 436 =+ 080 A (X)

CV(%)* 26.75 24.14 22.38
A-B: Medias en la misma columna con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
X-Y: Medias en la misma fila con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
°DE: Desviacion estandar.
tCV: Coeficiente de variacion.

4.2.5 Jugosidad

Existen diferencias estadisticas en la aceptacion del jugosidad debido a los tratamientos
(P<0.0001) y no hubo diferencia estadistica entre repeticiones (P>0.05), esto significa que
los tratamientos fueron estadisticamente igual aceptados y no importando cual repeticion
fuera. Existen diferencias significativas en aceptacion de cada uno de los tratamientos al
transcurrir el tiempo (P>0.05), significa que la aceptacion entre dias fue distinta.

En el dia 1 de congelado los tres tratamientos son iguales, superior a no me gusta ni me
disgusta. La diferencia estadistica entre tratamientos se hizo presente a partir del dia 14 de
congelado, siendo mejor el tratamiento con 2% de trehalosa en el dia 14 y 28 de
congelado, y no existio diferencia de aceptacion de jugosidad entre tratamientos con 0 y
1% de trehalosa y el chorizo ahumado fue aceptado mayormente en el dia 14 y 28 de
congelado. Se puede observar que el tratamiento con 2% de trehalosa eleva su valor de
aceptacion a medida pasa el tiempo y se acerca mucho a muy agradable. Se observa que a
través del tiempo existen cambios significativos, los cuales fueron cambios para mejorar
la aceptacion en jugosidad. Con el paso del tiempo se incrementa la aceptacion del
tratamiento con 2% de trehalosa (cuadro 11).

Cuadro 11. Analisis sensorial de aceptacion de jugosidad.

. Dia 1 Dia 14 Dia 28

Tratamiento = e+ DE° Media + DE Media + DE
0% 342 * 105 A (Y) 378 * 107 B (X) 375 + 077 B (X
1% 356 + 077 A(Y) 38 + 076 B (X) 38 + 08 B (X
2% 411 + 101 A(Y) 42 + 087 A () 431 £ 079 A (X

CV(%)t 25.57 24.48 21.43
A-B: Medias en la misma columna con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
X-Y: Medias en la misma fila con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
°DE: Desviacion estandar.
tCV: Coeficiente de variacion.
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4.2.6 Aceptacion general

Existen diferencias estadisticas en la aceptacién general debido a los tratamientos
(P<0.0001) y no hubo diferencia estadistica entre repeticiones (P>0.05), esto significa que
los tratamientos fueron estadisticamente igual aceptados y no importando cual repeticion
fuera. Existen diferencias significativas en aceptacion de cada uno de los tratamientos al
transcurrir el tiempo (P>0.05), significa que la aceptacion entre dia fue distinta.

En el dia 1 de congelado los tres tratamientos son iguales, superior a no me gusta ni me
disgusta. La diferencia estadistica entre tratamientos se hizo presente a partir del dia 14 de
congelado, siendo mejor el tratamiento con 2% de trehalosa en el dia 14 y 28 de
congelado, y no existié diferencia de aceptacion entre tratamientos con 0 y 1% de
trehalosa y el chorizo ahumado fue aceptado mayormente en el dia 28 de congelado. Es
muy importante observar que el tratamiento con 2% de trehalosa eleva su valor de
aceptacion a medida pasa el tiempo y se acerca mucho a muy agradable. Se observa a
través del tiempo existen cambios significativos, los cuales fueron cambios para mejorar
la aceptacion general. Este cambio ocurre en los tres tratamientos, pero trehalosa hace que
sea mayor la aceptacion entre tratamientos (cuadro 12).

Cuadro 12. Analisis sensorial de aceptacion de aceptacion general.

Tratamiento Dia 1 Dia 14 Dia 28
Media + DE° Media + DE Media + DE
0% 358 + 081 A (2 367 £+ 08 B (Y) 389 = 062 B (X)
1% 372 £ 066 A (Y) 389 £ 071 B (X) 383 = 077 B (X)
2% 397 + 100 A (2 425 = 069 A (Y) 439 = 069 A (X)

CV(%)* 21.49 19.69 16.72
A-B: Medias en la misma columna con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
X-Z: Medias en la misma fila con letra distinta son estadisticamente diferentes (P<0.05).
°DE: Desviacion estandar.
tCV: Coeficiente de variacion.

4.3 PRUEBA DE PREFERENCIA PAREADA

Se selecciono el tratamiento con 1 y 2% de trehalosa y se les aplico un analisis sensorial
de preferencia pareada, aplicando el rigor estadistico de la tabla “Duo-Trio Test for
Difference”. Con un nivel de significancia de 5% se determino que el tratamiento con
mayor preferencia es el chorizo ahumando con 2% de trehalosa, ya que el minimo de
preferencia deber ser de 59 votos y este obtuvo 63 votos (cuadro 13).
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Cuadro 13. Resultados de prueba de preferencia pareada.

Tratamiento Dia 28 -
Preferencia
1% 37
2% 63
Total 100

4.4 CORRELACIONES

4.4.1 Correlaciones entres los valores L*, a* y b* con color externo y aceptacién
general del andlisis sensorial de aceptacion

El valor L* tiene correlacion significativa con color externo del anlisis sensorial,
significa que si L* incrementa el color externos va a ser calificado con menor aceptacion
(cuadro 14).

Cuadro 14. Correlacion entre valor L* con color externo del analisis sensorial de
aceptacion.

Valor L*
Correlacion Probabilidad
Color externo -0.878 0.049

Item

El valor a* tiene correlacion significativa con color externo del analisis sensorial, significa
que si a* reduce el color externos va a ser calificado con menor aceptacion. El valor a*
tiene correlacion significativa con aceptacion general del andlisis sensorial, significa que
si a* reduce la aceptacion general también reducira (cuadro 15).

Cuadro 15. Correlaciones entre el valor a* con color externo y aceptacion general del
andlisis sensorial de aceptacion.

Valor a*
Item Correlacién Probabilidad
Color externo 0.720 0.046
Aceptacion general 0.677 0.047

El valor b* tiene correlacion significativa con color externo del andlisis sensorial,
significa que si b* aumenta el color externos va a ser calificado con menor aceptacion
(cuadro 16).
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Cuadro 16. Correlacion entre valor b* con color externo del andlisis sensorial de
aceptacion.

Valor b*
Correlacion Probabilidad
Color externo -0.853 0.046

Item

4.4.2 Correlaciones entres los valores de fuerza de corte en Instron con textura del
analisis sensorial de aceptacion

La fuerza de corte en el Instron tiene correlacion significativa con textura del analisis
sensorial, significa que si la fuerza de corte reduce la textura va a ser calificado con
menor aceptacion (cuadro 17).

Cuadro 17. Correlaciones entres los valores de fuerza de corte en Instron con textura del
analisis sensorial de aceptacion.

Instron
Correlacion Probabilidad
Textura 0.794 0.008

Item

4.4.3 Correlaciones entre purga con jugosidad del analisis sensorial de aceptacion

La purga tiene correlacion significativa con jugosidad del anélisis sensorial, significa que
si la purga aumenta la textura va a ser calificado con menor aceptacion (cuadro 18).

Cuadro 18. Correlaciones entre purga con jugosidad del analisis sensorial de aceptacion.

Purga
Correlacion Probabilidad
Jugosidad -0.868 0.035

Item




S. CONCLUSIONES

Adicionar 2% de trehalosa resulta en un chorizo ahumado mas aceptado
sensorialmente en los atributos de color externo, textura, sabor, jugosidad y aceptacion
general para los dias 14 y 28 de congelado.

El tratamiento con 2% de trehalosa fue el preferido sensorialmente, las personas
percibian claramente la diferencia en sabor de este tratamiento.

En los dias 14 y 28 de congelado el tratamiento con 2% de trehalosa presenta menor
purga que los otros tratamientos.

Agregar 2% de trehalosa mantiene la claridad y la tonalidad de amarillo en un chorizo
ahumado a través de 28 dias y la tonalidad roja hasta el dia 14 de congelado.

La fuerza de corte es mayor en el chorizo ahumado con 2% de trehalosa en la
formulacion y el descenso es menor a través del tiempo para este chorizo en
comparacion con otros tratamientos con menos trehalosa en su formulacién.



6. RECOMENDACIONES

e Sise desea comercializar el producto congelado debe usar trehalosa en concentracion
de 2% con base al bloque carnico en chorizos ahumados.

e Probar el efecto de trehalosa en salchichas frankfurter, ya que trehalosa eleva y retiene
las caracteristicas sensoriales y fisicas del chorizo ahumado congelado, con una
concentracion del 2% con base al bloque carnico.

e Analizar la posibilidad de producir chorizo ahumado en volimenes grandes y
congelar, luego solo descongelar para comercializar.
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8.

ANEXOS

Anexo 1.Resultados de prueba de preferencia pareada.

Ingredientes

Tratamiento O

Tratamiento 1

Tratamiento 2

Carne de cerdo 1019.00 1019.00 1019.00
Carne de res 795.00 795.00 795.00
Almidon de papa 35.43 35.43 35.43
Agua 0.00 0.00 0.00
Especias 83.75 83.75 83.75
Tripolifosfato de sodio 13.65 13.65 13.65
Eritorbato de sodio 4.04 4.04 4.04
Sal nitrificada 2.85 2.85 2.85
Sal yodada 4.50 4.50 4.50
Tripa de cerdo 75.00 75.00 75.00
Trehalosa (40 Kg BC) 0.00 120.00 240.00
Total 2033.21 2153.21 2273.21
Chorizo ahumado Kg 49.25 49.25 49.25
Precio L/Kg 41.28 43.72 46.16
Porcentaje (%) 100.00 105.90 111.80
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Anexo 2. Trehalosa como ingrediente autorizado por Union Europea y condiciones de etiquetado.

LOS NUEVOS ALIMENTOS f INGREDIENTES ALIMENTARIOS AUTORIZADOS EN LA UE CON ARREGLO AL R (CE) 258/1997

Resumen de la AESAN

Decision de
autorizacion

Producto autorizado

Usos autorizados

Descripcion

Especificaciones

Condiciones especificas del
etiquetado
(Sin perjuicio de otros requisitos de
la legislacion comunitaria)

2001/721/CE

Trehalosa

MNuewvo Alimento y/o
Muewvo ingrediente
alimentario

imos: a,a-trehalosa
Definicion: Disacaride no reductor
consistente en dos fracciones de
glucosa unidas por un puente a-1,1-
glucosidico. Se obtiene del almiddn
licuade mediante un proceso
enzimatico en varios pasos. El
producto comercial es el dihidrato.
Nombre quimico . a-D-
glucopiranosil-a-D-glucopirandsido,
dihidrato

Formula quimica: C12H22011 -
2ZHZ20O (dihidrato)

Peso molecular: 378,33
(dihidrato)

Descripcion: Casi inodoro, cristales
blances o casi blancos de sabor
dulce.

Especificaciones en | anexo de la
Directiva.

Si bien la trehalosa extraida de la
levadura fue autorizada en 1991 en
el Reino Unido para su utilizacion en
los alimentos (excepto para los
preparados para lactantes y los
preparados de continuacién),
todavia debe considerarse nueva
debido a que no se ha
comercializado posteriormente
cantidades significativas ni en el
Reino Unide ni en otros EEMM.

La designacion «trehalosa» debera
figurar en el etiguetado del producto
como tal o en la lista de ingredientes de
los productos alimentarios que la
centengan.

La designacion «trehalosas» debera
estar seguida de un asterisco «(*)»
que remita a una nota a pie de pagina
claramente visible, en |a que debera
figurar la frase «trehalosa es una
fuente de glucosa». El tamano de las
letras de esta frase debera ser como
minime igual al de la propia lista de
ingredientes.
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