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l. INTRODUCCION

En Guatemala asi como en el resto del mundo, la produccion de alimentos
de origen animal es de vital importancia para el crecimiento normal de sus
habitantes; dentro de estos, ocupan el primer lugar la leche y la carne como
principales fuentes de proteina indispensables para la alimentacion humana. El
uso de animales como los avestruces para la produccion de proteina de origen
animal de excelente calidad, surge como la opcién para un mercado cada vez

mas exigente en cuanto al valor nutritivo de los productos.

Es interesante saber que la carne de avestruz es un producto cuyas
caracteristicas mas relevantes son su suavidad, su bajo contenido de grasa,
colesterol y calorias; esta carne aporta acidos grasos esenciales como el Omega
3 pudiéndose comparar con alimentos ricos en estos acidos como el atun, el
salmoén y muchos tipos de semillas, vegetales y frutos secos. Repercutiendo esto
en la alimentacién humana, ya que es una proteina de origen animal ideal para

una buena nutricidon y por lo tanto mejorar nuestra salud.

Actualmente en Guatemala se  encuentran registradas en la
base de datos del Programa Nacional de Sanidad Avicola cinco granjas de
avestruces con la siguiente distribucion: 40 avestruces en Ecolaguna en Gualan,
Zacapa; 50 en San Juan Bosco, La Democracia, Escuintla; 31 en la Laguna del
Pino en Barberena, Santa Rosa; 100 en Maya Lorena, San Jerénimo, Baja Verapaz

y la Finca Rama Blanca, La Gomera, Escuintla que se encuentra inactiva. (3)

Los criadores de avestruces (estruticultores), tienen un mercado muy
exigente ya que existe un porcentaje aproximado del 10 % de carne que no la
pueden aprovechar, pues contiene tejido conectivo y por consiguiente una

consistencia mas dura.



Una alternativa para poder aprovechar esta carne es transformarla
obteniendo una fuente de proteina variable en la dieta humana, mejorar su
conservacion, desarrollar sabores diferentes y principalmente la elaboracion de
subproductos con partes del animal dificiles de comercializar en su estado
fresco; de esta manera la elaboracion de salchichas tipo Frankfurt es una

alternativa mas en la comercializacion de estos productos.



II. HIPOTESIS

La utilizacidon de carne de avestruz en la elaboracion de las salchichas tipo
Frankfurt no afecta sus caracteristicas sensoriales en términos de olor, sabor,

color y textura.



lll. OBJETIVOS

3.1. General:

*
o

Generar informacion sobre la utilizacién de especies no tradicionales

en la elaboracion de embutidos.

3.2. Especificos:

7
L X4

X/
L X4

*

Evaluar sensorialmente una salchicha tipo Frankfurt elaborada a
base de carne de avestruz comparandola con una a base de carne
de res, para determinar los niveles de agrado, en términos de olor,

sabor, color y textura.

Determinar el porcentaje de preferencia de la salchicha elaborada a

base de carne de avestruz.

Determinar la durabilidad en semanas de ambos productos por

medio de un conteo total microbioldgico (UFC/g).

Determinar la actividad agua (AW) para dar recomendaciones del

manejo del producto.

Determinar los costos implicados en el proceso de elaboracion de las
dos salchichas.



IV. REVISION DE LITERATURA

4.1 Caracteristicas del avestruz:

El avestruz (Struthio camelos) es el ave mas grande que ha logrado
sobrevivir hasta nuestros dias; esta ave proviene de Africa y Asia, es un animal
predominantemente forrajero. (7, 12) Pertenece al grupo de ratides, grandes
aves corredoras, carece de quilla y por consiguiente no tiene pechuga; la
carencia de pechuga también esta relacionada con su pérdida de aptitud para

volar. (5)

La explotacion del avestruz estd muy repartida a lo largo y ancho del
planeta, esto es debido a que se adapta muy bien a diferentes climas y zonas
geograficas. Los paises productores son: Sudafrica, Nambia, Israel, Australia,
Estados Unidos, Canada, Francia, Espafia, Gran Bretafia, Holanda, Bélgica,
Alemania, Italia, Ucrania y México. (5)

La gran prolificidad de este animal, lo hace un recurso aiin mas atractivo, ya
gue ofrecen ventajas comparativas con respecto a la ganaderia prevaleciente en
las area de produccién mencionadas anteriormente, superando en gran proporcion
a las crias producidas por los vacunos. Otra de las bondades que presenta esta
especie con respecto a otras del ramo zootécnico, es su capacidad de transformar
el alimento consumido a carne de manera mas eficiente (conversion alimenticia)

calculada en una proporcion de 3:1. (22)
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La velocidad de crecimiento y produccion de carne de avestruces es

constante, es decir que aunque se incremente la energia metabolizable en la dieta,
no se obtiene un incremento en la produccion de carne Unicamente se obtendran
aves mas obesas. Con dietas mas baratas y mediante el empleo de mas fibra y
menos Energia Metabolizable, el avestruz aprovechard mejor los nutrientes de las
dietas y ademas aumentara la calidad de sus canales, con un menor contenido de

grasa. (22)

Los productos y subproductos que se pueden obtener de la crianza de
avestruz son: carne, piel (cruda y curtida), huevos (vacios para decoracion,
frescos para consumo y fértiles para incubacion), plumas, aceite y polluelos. (12,
21). Ademas de los cortes que se obtienen de las piernas, se pueden elaborar

embutidos (chorizo, jamén o salchicha). (3,9,16)

Un avestruz sacrificado es aprovechable en toda su extension, en el
Cuadro No.1 nos permite observar los parametros productivos y reproductivos

caracteristicos de los avestruces para poder entender su comportamiento:



(9,14,16,20)

Cuadro No.l. Parametros productivos y reproductivos de los
avestruces

PARAMETROS PROMEDIO
Vida productiva 40 afios
Produccion de carne en canal 47% del peso vivo
Producciéon de carne sin 37% del peso vivo
hueso
Conversion alimenticia 31
Edad al sacrificio 12-14 meses
Peso al sacrificio 90-110 Kgs
Produccion de piel 1.2-2 mts 2
Produccion de pluma 1-4 kgs/afio
Consumo diario de alimento 1-1.5 kgs
Madurez sexual del macho 2.5-3 afios
Madurez sexual de la hembra 2-2.5 afos
% de nacimientos/huevos 80%
fertiles
Relacion hembras: machos 2:1
Espacio/Unidad reproductiva 500 mts 2

Asi mismo se han realizado comparaciones entre una avestruz y una vacay
se han obtenido datos interesantes tales como: una avestruz tiene alrededor de 30
polluelos por afio mientras que una vaca Unicamente 1 becerro; la
gestacidn/incubaciéon de un avestruz es de 42 dias mientras que la vaca tiene una
gestacion de 282 dias; la conversion alimenticia de un avestruz es de 3:1 y la de la

vaca es de 6:1; los dias para la matanza desde la concepcién del avestruz son de
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407 dias y la vaca son 645; la vida util de la avestruz es de 45 y la de la vaca es

de 10-11 afios. (2,9) Conjuntamente con esta comparacion los criadores de
avestruces en México aseguran que la produccion de la carne de avestruz es
menos costosa que la de res. Esta opcidon surge ante la crisis por la que atraviesa
el pais y la especulacién de que en los proximos meses se dispararan los precios
de la carne, debido al incremento en el costo de los granos que se utilizan en la

alimentacion del ganado. (2)

4.2. Caracteristicas de la carne de avestruz:

La carne de avestruz es una carne roja, con fibras cortas y de contextura
tierna muy similar al lomito de res. Su mayor cualidad es el hecho que los tejidos
son casi carentes de grasa y extremadamente bajos en colesterol pero con un
buen contenido proteico y buena cantidad de hierro. (3, 13, 18). El bajo contenido
de grasa intramuscular de la carne de avestruz es una de las caracteristicas mas
prometedoras de esta, con miras a las estrategias de comercializacién, hecho que
los médicos de Estados Unidos y Europa estan recetando a las personas que por

razones médicas se les prohiben comer carnes rojas. (21)

En la actualidad los consumidores se preocupan cada vez mas por el
contenido nutritivo de los alimentos que consumen, en el caso de la carne de
avestruz podemos decir que es la que tiene menor contenido en grasa, colesterol
y calorias, en comparacion con otros productos carnicos que se consumen con

mayor frecuencia, como lo demuestra el siguiente cuadro:



Cuadro No.2 Comparacion de la carne de avestruz con las otras especies

en términos de colesterol, Grasa, Proteinas y Calorias.

Carne fresca (100g) | Avestruz | Res | Cerdo Pollo
(lomo) | (lomo) | (pechuga)
Colesterol (mg.) 40-60 67.5 70.6 63.4
Grasa (g.) 1.6 2.16 2.66 4.1
Proteinas (g.) 21.5-22 | 1437 |15.18 |21.25
Calorias 90-100 252 300 122
(18,20)

En el proceso del faenado de los avestruces se obtiene varios cortes que no
se pueden aprovechar, ya que contienen bastante tejido conectivo. Los
consumidores de la carne de avestruz son muy exigentes y no permiten ni tejido
cartilaginoso ni grasa presente en la carne a consumir, por lo que este remanente
no es aprovechable y representa una pérdida para los estritucultores. Este
remanente se puede clasificar en: Cortes internos, raspado de hueso y tendones
(provenientes de la pierna). Este remanente representa aproximadamente el 10%

de la canal.

4 .3. Estudios realizados con la carne de avestruz.

En el Area de Investigacién de Productos Carnicos de la Coordinacion de
Tecnologia de Alimentos de Origen Animal, que financia la Fundacion Produce
Sonora, A.C., CIAD, A.C. y los productores de avestruces han realizado varios

estudios de investigacion con carne de avestruz que se mencionan a continuacion:
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Elaboraron salchichas de avestruz y propusieron reducir los costos

utilizando la carne de pavo; para lo anterior realizaron 3 formulaciones diferentes
de salchichas, 100% de avestruz, 52:48 avestruz/pavo y 100% pavo. Las
salchichas fueron comparadas fisica, fisico-quimicamente, sensorial vy
quimicamente con una salchicha comercial, misma que se utiliz6 como referencia
en el estudio. Las variables establecidas fueron: color, textura, pH y Actividad
Agua, contenidos de humedad, grasa, proteina y ceniza. Sensorialmente se
empledé una prueba de preferencia, para evaluar las caracteristicas globales y
especificas de sabor, textura, apariencia y color, utilizando una escala heddnica:
de muy agradable a desagradable y de mucho a nada para las caracteristicas

globales y especificas, respectivamente.

En cuanto a la actividad agua, las salchichas 100 % de avestruz y 52:48

avestruz/pavo resultaron ser iguales, obteniendo ambas un valor de 0.98+0.01.

Como resultado principal del analisis sensorial, se encontré que la caracteristica
de dureza en las salchichas de 100% avestruz y comercial resultaron ser iguales,
encontrandose un porcentaje de aceptacion de 18.87% y 16.98%,

respectivamente.

En conclusién, en este estudio se logré mediante medidas objetivas fisicas,
fisicoquimicas, quimicas y sensoriales, obteniendo que la calidad de la salchicha

100% de avestruz fuera similar a la muestra comercial. (12)

En el 2002, utilizaron carne de avestruz y le aplicaron el método de secado
para su conservacion y concluyeron que este método es una alternativa viable
para el procesamiento de este tipo de carne, ya que el bajo contenido de grasa de
este tipo de carne facilité la eliminacion de agua y por lo tanto hubo una reduccién

importante en los tiempos de secado en comparacion con la carne de res bajo las
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mismas condiciones de proceso. Ademas el bajo contenido de grasa del

producto terminado de avestruz lo hizo mas atractivo para el consumo. (23)

Asi mismo han realizado estudios en la industria carnicas, y estan utilizando
carne de avestruz para la elaboracion de productos tipicos mexicanos como la
carne con chile y barbacoa, productos con una gran aceptacién en el norte del
pais. Se han preocupado por la preservacion de los alimentos, encontrando que
la aplicacion de calor, y en particular el proceso térmico de enlatado, es una de los
procedimientos mas eficientes para mantenerlos en buen estado por un periodo
largo de tiempo. Se elaboraron andlisis sensoriales mostrando que después del
proceso térmico no se afectaron la mayoria de las propiedades organolépticas de
la carne con chile y barbacoa a base de avestruz, con excepcion del color y
apariencia. Sin embargo los resultados de esta evaluacion fueron satisfactorios
debido a que se compararon los productos desarrollados en este trabajo con
productos elaborados con carne de bovino y se observé que son muy similares, ya
que los jueces en las pruebas sensoriales no detectaron diferencia significativa
entre ellos. Ademas concluyeron que se logré desarrollar productos aceptables de
carne con chile y barbacoa elaborados con carne de avestruz, con una buena

calidad microbioldgica y sensorial. (10)

4.4. Caracteristicas de la Salchicha Tipo Frankfurt:

Las salchichas se encuentran dentro del grupo de productos carnicos
tratados por calor, que se define como productos carnicos picados, fabricados con
carne y grasa, utilizando una tripa natural o artificial, que se puede conservar tras
la coccidn, y cuyo calibre maximo es de 45 mm de diametro. Los ingredientes son
el agua procedente de la carne y el que se afiade en la fase de picado, la sal y

mezclas de especies o condimentos. Asimismo, acostumbran contener leche en
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polvo, almidén o fécula de patata, azlcar, proteinas no céarnicas (lacteas o de

soya) y aditivos. (21).

La carne que se emplea es la que contiene mucho tejido conjuntivo
(componente mayoritario de tendones, cartilagos, nervios, piel), rico en colageno,
que es una proteina de escaso valor biolégico, mas barata y de inferior calidad

nutricional. (21)

En las salchichas cocidas esta permitida la adicion de aditivos como nitratos
y/o nitritos (conservantes), estabilizantes (fosfatos, goma guar), antioxidantes,
potenciadores del sabor, colorantes y aromas. Podran contener hasta 200 ppm de

nitratos y hasta 125 ppm de nitritos. (21)
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V. MATERIALES Y METODOS

5.1. Localizacion:

El presente estudio se realizO en las instalaciones del Centro de
Capacitacion en Tecnologia de la Carne (C.T.C) el cual se encuentra ubicado en

la 82 avenida zona 17, Colonia Lavarreda, de la ciudad de Guatemala.

5.2. Materiales e insumos:

Los insumos utilizados para la elaboracion de las salchichas tipo Frankfurt

fueron:

e Carne de avestruz

e Tendones de avestruz
e Carne deres

e Tendones de res

e Grasa dura de cerdo

e Proteina aislada de soya
e Almidon de papa

e Fosfato Accord

e Nuez Moscada

e Cardamomo

e Jengibre

e Glutamato monosaodico
e Sal Praga

e Sal comun



e Acido Ascorbico

¢ Pimienta Blanca Molida
e Hielo

e Comino

e Curry

e Preserval

e Pimentdn

e Tubos de papel celofan

e Bolsas para empacar al

5.3. Equipos y utensilios:

calibre 28*30”

vacio
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En el cuadro No.3 se presenta el equipo y utensilios que fueron utilizados en la

elaboracion de las salchichas tipo Frankfurt:

Cuadro No. 3 Equipo y utensilios en la elaboracion de una salchichatipo

Cutter
Embutidora hidraulica

Frankfurt
ACTIVIDAD EQUIPO UTENSILIOS
Calculadora Papel
_ Molino de carne Cuchillos
Elaboracion

Cajas plasticas
Mesas de acero

Pruebas sensoriales y de

preferencia

Computadora

Boletas
Bandejas de duroport
Agua pura
Galletas saladas

Servilletas
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ACTIVIDAD

EQUIPO

UTENSILIOS

Pruebas de durabilidad

Microscopio

Contador de colonias

Pipetas de 5y 10 ml
Placas de petri

Agar (plate count agar)

Actividad Agua

Medidor dieléctrico de

actividad agua

2gramosde T1y T2

5.4. Manejo del estudio:

5.4.1. Formulacion:

A continuacién se presenta la formulacién de la salchicha tipo Frankfurt

elaborada a base de carne de avestruz (T1) y la elaborada a base de carne de

res (T2):

Cuadro No.4 Cantidad en Kg. de las materias primas utilizadas para

elaborar 1 Kg. de salchichas tipo Frankfurt a base de carne de avestruz y de

res respectivamente

Férmula utilizada Avestruz (T1) Res (T2)
Carne (+Tendones) 0.50 0.50
Grasa dura de cerdo 0.157 0.157
Proteina aislada de soya 0.02 0.02
Almidon de papa 0.005 0.005
Agua (hielo granulado) 0.318 0.318
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Cuadro No.5 Gramos de sales, especias y aditivos utilizados para 1 Kg. de

salchichatipo Frankfurt a base de carne de avestruz y de res

respectivamente

Especies g/Kg.
Sal comun 17.6
Sal Praga 2.20
Fosfato Accord 4.40
Pimienta balanca molida 1.98
Nuez moscada 0.99
Cardamomo 0.506
Jengibre 0.506
Glutamato monosaodico 1.98
Comino 0.506
Curry 0.506
Acido ascérbico 0.506
Preserval 0.99
Pimenton 3.19

5.4.2. Procedimiento:

El cuadro No. 6 muestra el procedimiento para la elaboracion de las

salchichas tipo Frankfurt:
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Cuadro No.6 Procedimiento para la elaboracion salchicha tipo Frankfurt

Se aplic6 agua y jabbén en
polvo en las superficies; luego se
eliminé con agua limpia tanto el

3 detergente como el agua residual;
LIMPIEZA'Y DESINFECCION i » )
después se rocio el desinfectante y
se dejo actuar durante 20 minutos y
finalmente se elimino todo con

abundante agua limpia

Carne a 5mm
MOLIDO
Grasa a 5mm

Se agrego la carne molida; luego se
accion6 a 1800 rpm para después
agregar las sales y fosfatos.
Seguidamente se agreg6 la mitad del
hielo, luego se incluyé la proteina
CUTTER aislada de soya. Debiendo accionarse
a 3600 rpm. Agregandose en este
momento la grasa de cerdo y se
incluyé la otra mitad del hielo. Por
ultimo se colocaron las especies y se

adicion¢ el almidon de papa

En tripa sintética de celofan calibre 28-
30”

EMBUTIDO

AMARRADO Cada 15 centimetros

SECADO A 60°C por 30 minutos
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AHUMADO A 60°C por 40 minutos

ESCALDADO A 78°C por 30 minutos
EMPAQUE AL VACIO En bolsas de 500 g
ALMACENADO En cuarto frio a 4°C

5.4.3. Prueba de Nivel de agrado:

Para desarrollar la evaluacion sensorial, se utilizaron 30 consumidores que
se encontraban ubicados en el salébn No.1 de la Unidad de Normas vy
Regulaciones del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién en la 72
avenida 12-90 zona 13 de la ciudad de Guatemala. A cada consumidor se le
proporcionaron dos bandejas, cada una identificada con un cédigo, asignandole el
codigo T1 a la salchicha elaborada a base de carne de avestruz y T2 a la de res.
Los dos tratamientos fueron calentados previamente y evaluados con la boleta
para la evaluacion sensorial de las salchichas (ver anexo No.1).

En la boleta se utilizo la prueba de nivel de agrado empleandose una escala
hedonica estructurada en una escala de 1-5 puntos (ver anexo No.1l). Para cada
variable (olor, color, sabor y textura) los consumidores marcaron una X que
reflejaba la intensidad de la sensacion provocada por cada una de las salchichas,

Como se muestra a continuacion:
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Cuadro No.7 Escala hedonica para la prueba de nivel de agrado

Puntaje Hedbnica
5 Gusta Mucho
4 Gusta
3 Indiferente
2 Disgusta
1 Disgusta mucho

5.4.4. Prueba de Preferencia:

Esta prueba se realizé con la ayuda de los mismos 30 consumidores, a
quienes se les proporciondé una muestra de cada tratamiento, y se les consultd
cual de los dos tratamientos preferian, teniendo que colocar en la boleta para la

evaluacion de la salchichas, su respuesta.

5.4.5 Prueba de Durabilidad:

La prueba de durabilidad se llevé a cabo en el Laboratorio de Microbiologia
de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia en donde se realiz6 el
recuento total de bacterias, para lo cual se tom6 una muestra de 2 gramos
de cada tratamiento por semana (cuatro en total), para lo cual seria
necesario hacer 3 diluciones (1:10, 1:100 y 1:1000). Una vez se obtuvieron
las diluciones se procedio a la siembra en las placas de petri, previamente
identificadas y preparadas con agar nutritivo para conteo en placa (Plate
count agar). Para su incubacion se utilizé el horno a 37°C por 24 horas.
Después se procedi6 a la realizacion del conteo de las Unidades formadoras

de colonias por gramo (UFC/g,) para cada tratamiento. Esto se realizé con
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la ayuda de un contador de colonias. Segun las normas COGUANOR

NGO 34-130 el limite permisible para embutidos cocidos y ahumados es de
75,000 UFC/g.(4)

5.4.6. Actividad del Agua (Aw)

Para determinar la Actividad del Agua (Aw) se utilizd6 un medidor electronico
de actividad agua donde se colocaron 2 gramos de muestra de cada una de las

salchichas a comparar y se esperaron 5 minutos para obtener la lectura.

5.4.7. Tabulacion de datos:

Los datos obtenidos en las boletas para la evaluacién sensorial de las
salchichas se tabularon con la ayuda de una hoja electrénica para facilitar asi el

analisis estadistico.

5.5. Andlisis Estadistico:

En el presente estudio, para la prueba de nivel de agrado se utilizé la
Prueba no paramétrica de hipotesis para la mediana de dos poblaciones

independientes para las variables cuantitativas discretas de Mann-Whitney (13)

Uc= MIN [U1, U2]
ni
Ul=nln2+ nl(nl1+1)- X RIil
2 i=1
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U2=nln2-Ul

Donde:

Uc=estadistico de prueba

MIN=Valor minimo

nl= numero de observaciones en la muestra A

n2= ndmero de observaciones en la muestra B

5.6. Variables evaluadas:

En el presente trabajo se evaluaron las siguientes variables:

¢ Pruebas sensoriales.
- Olor
- Color
- Sabor

- Textura

+ Para la determinacion del periodo de durabilidad (semanas)

- Unidades formadoras de colonias (UFC/g.)

- Actividad Agua (Aw)

5.7. Anédlisis econémico:

Se determinaron los costos implicados en el proceso de elaboracion de las

2 salchichas en comparacion.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION
6.1. Andlisis sensorial:
En el cuadro No0.8 se observan los resultados de los promedios del criterio
de los consumidores obtenidos de la boleta de evaluacién para la prueba de nivel

de agrado. Dichos resultados fueron analizados por medio del software infostat.

Cuadro No.8 Promedios del nivel de agrado de la prueba sensorial

Salchichatipo Salchichatipo
Caracteristica Frankfurt de Frankfurt de Probabilidad
sensorial carne de avestruz carne de res *
(T1) (T2)
Olor 3.83 3.66 0.3472
Color 4.36 3.83 0.0070
Sabor 4.43 4.23 0.6509
Textura 4.16 3.93 0.2648

**los valores con probabilidad menor a 0.05 evidenciaron diferencias

significativas***

Los datos obtenidos en el cuadro No.8 muestran que no se encontraron
diferencias estadisticas significativas (p>0.05) en las variables: olor, sabor vy
textura. Al mismo tiempo se puede determinar que si se encontraron diferencias

estadisticas significativas (p<0.05) para la variable color; siendo mas favorecida la
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salchicha elaborada a base de carne de avestruz. También se puede observar

en este cuadro que la salchicha tipo Frankfurt a base de carne de avestruz
evidencio una tendencia de preferencia para todas las variables: olor, color, sabor
y textura en comparacion a la de res. Esto concuerda con el estudio realizado en
el Area de Investigacion de Productos Carnicos de la Coordinacion de Tecnologia
de Alimentos de Origen Animal, en Sonora, México A.C., CIAD, A.C.(Centro de
Investigacion en Alimentacion y Desarrollo) y los productores de avestruces, en
donde elaboraron salchichas 100% de avestruz, 52:48 avestruz/pavo y la
comercial, encontrandose que la de 100% de avestruz fue similar a la muestra
comercial, y que en las caracteristicas sensoriales todas las salchichas se

encontraron entre los valores mas altos de 4-5 en la escala hedodnica.(9)

6.1.1. Olor:

En el cuadro No.8 se puede determinar que la variable olor para la
salchicha tipo Frankfurt de avestruz obtuvo de 3.83 y para la de res fue de 3.66.
Ambas se ubicaron en un rango de acuerdo a la escala heddnica entre indiferente

y me gusta, no existiendo diferencia significativa entre ambos tratamientos.

6.1.2. Color:

Al observar el cuadro No.8 se puede determinar que la variable color para
la salchicha tipo Frankfurt de avestruz fue de 4.36 encontrandose en un rango de
gusta y gusta mucho segun la escala heddnica. Mientras que para la de res fue

de 3.83 entre indiferente y gusta.

Para esta variable la salchicha tipo Frankfurt de carne de avestruz si

presentd una diferencia estadistica significativa ya que presenté una tonalidad
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mas oscura que la de res. Los consumidores consideraron que la salchicha de

carne de avestruz tenia una mejor tonalidad que la de res.

6.1.3. Sabor:

Como se observa en el cuadro No.8 la variable sabor para la salchicha tipo
Frankfurt de avestruz fue de 4.43 y para la de res fue de 4.23. Ambas se
encontraron en un rango de acuerdo a la escala heddnica entre gusta y gusta

mucho, no existiendo una diferencia estadistica entre ambos tratamientos.

6.1.4. Textura:

Segun cuadro No. 8 la variable textura para la salchicha tipo Frankfurt de
avestruz obtuvo una puntuacion de 4.16 encontrandose en el rango de gusta y
gusta mucho segun la escala hedonica. Mientras que para la de res fue de 3.93
entre indiferente y gusta. Para esta caracteristica la de carne de avestruz superé
a las de res, mas sin embargo no se encontrd diferencia estadistica significativa
entre los tratamientos. Esto concuerda con el estudio realizado en el Area de
Investigacion de Productos Carnicos de la Coordinacidon de Tecnologia de
Alimentos de Origen Animal, en Sonora, A.C., CIAD, A.C. y los productores de
avestruces, en donde  elaboraron salchichas 100% de avestruz, 52:48
avestruz/pavo y la comercial, donde se encontré que en cuanto a la textura, la
salchicha 100% avestruz y la comercial resultaron ser iguales, es decir, que

tampoco hubo diferencia estadistica significativa. (9)

6.2. Prueba de Preferencia:

Segun lo indica el cuadro No0.9, en términos de porcentaje hubo una

tendencia de preferencia por la salchicha tipo Frankfurt de carne de res, pero cabe
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mencionar que la diferencia entre ambas salchichas fue minima. Para realizar

esta prueba se realizé una estimacion de proporciones.

Cuadro No0.9 Resultado de la preferencia de los tratamientos evaluados,

determinada por los consumidores participantes en la prueba de preferencia

Salchicha tipo Frankfurt de

carne de avestruz (T1)

Salchicha tipo Frankfurt de

carne deres (T2)

47%

53%

6.3. Actividad Agua (Aw):

Segun el Cuadro No0.10, se pueden observar los valores obtenidos por

semana de Aw de las salchichas tipo Frankfurt a base de carne de avestruz y de

res:
Cuadro No. 10 Actividad agua (Aw) de los tratamientos

Salchicha tipo Frankfurt | Salchicha tipo Frankfurt

Semana de carne de avestruz de carne de res

(T1) (T2)
SEMANA 1 0.88 0.90
SEMANA 2 0.89 0.90
SEMANA 3 0.93 0.90
SEMANA 4 0.92 0.91
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Como se puede observar en el cuadro No.10 la actividad agua hasta la

cuarta semana fue 0.92 para el tratamiento 1 y 0.91 para el tratamiento 2. Este
dato fue menor a la establecida para este tipo de alimentos, comprendido entre un
rango de 0.98-0.93 (1). Esto es debido a que para la elaboracién de este tipo de
salchichas se debid adicionar sales y altas temperaturas, siendo estos dos
factores los que influyen en la reducciéon de la Actividad agua. (1) Ademas se
debe de considerar que la actividad agua es el agua disponible para los
microorganismos y que la conservabilidad de un alimento depende del contenido
en agua del producto. A medida que exista un porcentaje mayor de agua en el
producto el riesgo que los microorganismos crezcan en el mismo es mayor. Por
lo tanto, las salchichas tipo Frankfurt se encuentran entre los productos
perecederos que requieren de refrigeracion para su conservacion durante un
tiempo limitado para que su naturaleza original no experimente modificaciones

importantes. (8)

Comparando los resultados obtenidos de Actividad agua de 0.92 y 0.91
para la salchicha elaborada a base de carne de avestruz y res respectivamente,
con el estudio realizado en el Area de Investigacion de Productos Carnicos de la
Coordinacion de Tecnologia de Alimentos de Origen Animal, en Sonora, México,
A.C., CIAD, A.C. y los productores de avestruces, encontrandose que la de 100%
de avestruz y la 52:48 avestruz/pavo resultaron ser iguales obteniendo ambas un
valor de actividad agua de 0.98 + 0.01; se puede determinar que las salchichas
elaboradas en este estudio también resultaron ser muy similares pero fueron

menores por lo explicado en el parrafo anterior.(9)

6.4. Durabilidad:

En el cuadro No.11 se muestran los resultados del crecimiento total bacteriano

tomado semanalmente. A nivel de la cuarta semana se observd que el
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crecimiento no sobrepasOd los limites permitidos segun la Norma de

COGUANOR NGO 34:130 para carnes y productos carnicos. Embutidos cocidos,

ahumados y cocidos y ahumados. de 75,000 UFC/g. (4), por lo que ambas

salchichas tienen una vida Gtil mayor a las 4 semanas.

Cuadro No.11 Resultados del crecimiento total bacteriano UFC/g de las

salchichas en un periodo de cuatro semanas

Salchichatipo Frankfurt
de carne de Avestruz

Salchichatipo Frankfurt

de carne deres

Semana UFC/g UFCl/g
1 300 500
2 400 200
3 150 100
4 200 300

La salchicha tipo Frankfurt es un producto que se encuentra del grupo de

alimentos tratados con calor y una vez superado el tratamiento térmico, no se

espera encontrar una gran poblacion microbiana, ya que las temperaturas que se

alcanzan en todo el alimento (tanto en la superficie como en el interior), deberian

ser suficientemente altas como para eliminar la presencia de cualquier agente

microbiano (20). Ademas, es importante mencionar que a partir de una carga

inicial de microorganismos pequenia, ello redundard en un producto final con una

capacidad de conservacion mas elevada. (10)

Si bien el envasado en si mismo no constituye ningdn método de

conservacion influye considerablemente sobre la clase e intensidad de las

proliferaciones bacterianas debido a la modificacion del medio (empaque al vacio).
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La exclusiobn de oxigeno, mediante el envasado al vacio, crea un ambiente

micro aerobio que se estabiliza porque el oxigeno residual se consume por la
accion microbiana y con ello se produce un aumento en la concentracién de
diéxido de carbono que, en union con la baja tension de oxigeno, en productos
carnicos cocidos favorece el desarrollo de la flora generadora de acido lactico, en
particular de lactobacilos. (14) Esto comprueba que el envasado al vacio en una
pelicula de baja permeabilidad al oxigeno permite la seleccion de
microorganismos microaerofilicos del tipo de las bacterias lacticas, que por su
metabolismo actlan descendiendo el pH e inhibiendo el crecimiento de las
bacterias gram negativas. Este hecho contribuye a la extension de la vida util del
producto ya que las bacterias gram negativas son las responsables del deterioro

cuando el producto se almacena en aerobiosis. (8)
6.5. Andlisis econémico:
En el Cuadro 12 se muestran los costos de los insumos utilizados en la

elaboracion de las salchichas tipo Frankfurt, siendo la salchicha elaborada a base

de res la mas barata:
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Cuadro No.12 Costos de los insumos utilizados en la elaboracion de las

salchichas tipo Frankfurt

Ingredientes Avestruz Res

Carne 30 19.80

Grasa dura de cerdo 1.26 1.26

Proteina aislada de soya 0.01 0.01
Almidén de papa 0.0012 0.0012

Especies 0.357 0.357

Hielo 0.23 0.23

Tubo de celofan 1.52 1.52

Bolsa de empaque 1.20 1.20
Total del producto/Kg. Q.34.58 Q.24.38

El costo implicado segun la formulacién de la salchicha tipo Frankfurt
elaborada a base de carne de avestruz fue de Q34.58/Kg. (Q.15.72/Lb.) y para la
de res fue de Q24.38/Kg. (Q11.08/Lb.).
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VII. CONCLUSIONES

Bajo las condiciones en las que realiz6 este estudio se concluye que:

1. Al utilizar carne de avestruz en la elaboracion de una salchicha tipo Frankfurt se
determiné que no se afectaron las caracteristicas sensoriales en términos de las
variables: olor, sabor y textura. Sin embargo si se afectdé favorablemente la

variable color.

2. La prueba de preferencia realizada entre los encuestados, mostrO una
tendencia de preferencia por las salchichas tipo Frankfurt elaboradas a base de
carne de res con un 53% de aceptacion, pero siendo esta diferencia minima para

la de avestruz con un 47% de aceptacion.

3. Se puede determinar que ambos tratamientos tienen una durabilidad mayor a
las 4 semanas, ya que durante ese periodo no alcanzaron los niveles establecidos
por COGUANOR 34:130 para carnes y productos carnicos, embutidos cocidos,

ahumados y cocidos y ahumados de 75,000 UFC/g.

4. La actividad agua Aw estuvo en un rango entre 0.88-0.92 por lo que se les
clasifica como productos perecederos, los cuales exigen buenas practicas de

manufactura, controles estrictos de manipulacion y refrigeracion.

5. Se determind que el costo de los insumos utilizados para la salchicha tipo
Frankfurt elaborada a base de carne de res fue de Q24.38/Kg y para la de

avestruz Q.34.58/Kg: ya que la de carne de res es mas barata.
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VIll. RECOMENDACION

- Es recomendable la utilizacion de carne de avestruz en la elaboracion de
salchichas tipo Frankfurt como alternativa viable para la comercializacion de ésta,
ya que se obtuvo un producto con buena presentacion, uniforme, agradable a los

consumidores sensorialmente.
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IX. RESUMEN

Vandenberg, N. 2010. Comparacién sensorial de dos salchichas tipo Frankfurt
elaboradas a base de carne de avestruz y de res. Tesis Lic. Zoot. Guatemala, GT.
USAC, FMVZ. 41 p.

Con el fin de contribuir a la diversificacion de la comercializacién de la carne de
avestruz, se realizd el presente estudio comparativo entre dos salchichas tipo
Frankfurt elaboradas a base de carne de avestruz y a base de carne de bovino,

esta Ultima comercializada en el medio y por lo tanto utilizada como comparador.

Se procedi6 a la elaboracion de ambos tipos de salchicha utilizando Ila
metodologia estandar para estos embutidos y posteriormente realizar analisis
microbiolégicos cuantitativos tales como durabilidad en términos de Unidades
Formadoras de Colonias (UFC/g) y Actividad del Agua (AW). Paralelamente a
éstos, se procedi6 al andlisis sensorial comparando y determinando los niveles de
agrado de las dos muestras en términos de olor, sabor, color y textura, mediante
un panel de 30 consumidores elegidos al azar; finalmente se determinaron los
costos de produccion de ambos tipos de salchicha, esto ultimo sin llegar a niveles

de comparacion.

Con base en los andlisis microbiologicos cuantitativos, se determind para ambas
salchichas una durabilidad por encima de las cuatro semanas, dado que el
resultado microbioldgico arrojé niveles inferiores a los establecidos por
COGUANOR 34:130 productos de este tipo (75.000 UFC), mientras que la AW se
mantuvo en un rango entre 0.88 y 0.92, aceptable para las salchichas. La prueba

de preferencia mostrd una tendencia por la salchicha a base de carne bovina,
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siendo los porcentajes 53% y 47% para la salchicha tipo Frankfurt de avestruz,
sin embargo en cuanto a la variable color existié preferencia para la salchicha a

base de avestruz.

El costo para la elaboracion de salchicha tipo Frankfurt a base de carne bovina fue
de Q24.58/Kg, mientras que la elaborada a base de avestruz tuvo un costo de
Q34.58/Kg.

Se concluye que la utilizacion de carne de avestruz para elaborar salchicha tipo
Frankfurt es una alternativa viable para la comercializacion de esta especie, ya
que se obtuvo un producto de buena presentacion y agradable a los

consumidores.
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SUMMARY

Vandenberg, N. 2010. Sensorial comparison of two Frankfurt sausages made of
ostrich meat and beef. Thesis Lic. Zoot. Guatemala, GT. USAC, FMVZ. 41 p.

In order to contribute to the diversification of marketing of ostrich meat, the present
study was performed comparing two Frankfurt sausages prepared from ostrich
meat and bovine meat, the last one is sold in the market and therefore used as a

comparator.

For this purpose we proceeded to the development of both Frankfurt sausages
using the standard methodology for sausages for later microbiological analysis,
such as durability quantitative in terms of Colony Forms of Units (CFU/g) and water
activity (Aw). At same time, we proceeded to sensory analysis to compare and
determine levels of satisfaction of the two samples in terms of odor, flavor, color
and texture by a panel of 30 randomly selected consumers, to finally determine the
costs of production of both types of sausages, this, without reaching levels of

comparison.

Based on quantitative microbiological analysis we determined for both Frankfurt
sausages durability over the four weeks, by microbiological results it was showed
that levels were below those established by COGUANOR 34:130 products of this
type (75,000 CFU/g), while water activity Aw remained in a range between 0.88
and 0.92, acceptable for this sausages. The preference test showed a tendency
for sausages made of beef, with the percentage of 53% over 47% for the ostrich
sausages, but as to the color variable there was a preference for the ostrich

sausages.
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The cost for the production of Frankfurt sausages made of beef was Q.24.38/kg.,

while the ostrich sausages had a cost of Q.34.58/kg.

It was concluded that the use of ostrich meat to make Frankfurt sausages is a
viable alternative to the marketing of this meat, since it was a product with good

appearance and pleasing to consumers.
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BOLETA PARA LA EVALUACION SENSORIAL DE LAS SALCHICHAS

Objetivo:

KD
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< Este documento establece los pasos a seguir para determinar los niveles de

agrado, en términos de olor, sabor, color y textura de las salchichas que se les

proporcionard y evaluara en cuanto a las caracteristicas descritas.

Instrucciones:

a. El consumidor degustara la salchicha sefialada con el signo T1 calificando segun las

caracteristicas en la boleta con una X la respuesta.

b. Para remover el sabor de la salchicha T1 el consumidor deberd degustar la mitad de la

galleta salada y luego tomara agua.

c. Después degustara la otra salchicha sefialada con T2 calificando segun las caracteristicas

en la boleta con una X la respuesta.

d. Para remover el sabor de la salchicha T2 el consumidor debera degustar la mitad de la

galleta salada y luego tomar agua

e. Responda la pregunta que se le presenta al final de esta boleta

OLOR

T1

T2

Gusta mucho

COLOR

T1

T2

Gusta

Gusta mucho

Indiferente

Gusta

Disgusta

Indiferente

Disgusta mucho

Disgusta

Disgusta mucho

SABOR

T1

T2

Gusta mucho

TEXTURA

T1

T2

Gusta

Gusta mucho

Indiferente

Gusta

Disgusta

Indiferente

Disgusta mucho

Disgusta

Cudl de las dos salchichas prefiere?

Disgusta mucho
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PROMEDIOS DEL
LA PRUEB

4.36




PRUEBA DE MANN

<> 0.6509
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