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. INTRODUCCION

La industria alimentaria tiene el reto de desarrollar productos que satisfagan al consumidor
en términos de calidad y ademas que le sean de mayor utilidad y facilidad en el fin de los
mismos es decir que le generen ahorro de tiempo, espacio y quizas también econémico, en
tal sentido surgen en la industria una linea de productos alimenticios denominados
marinadores por los cuales la poblacion esta dispuesta a pagar un precio extra ya que
facilitan la forma de preparacion de los alimentos y para la industria alimentaria significa

agregar valor a las materias primas .

Dentro de esta linea de productos se ubican los marinadores de productos carnicos siendo
los mayores atributos que le provee a los productos el sabor el olor vy la textura de los
mismos que son propiedades sensoriales de gran importancia a la hora de su consumo y de
igual manera es un criterio que los consumidores consideran al momento de valorar la

calidad de la carne.

Actualmente los productos carnicos pierden gran parte de su sabor debido a las
temperaturas de refrigeracion y congelacion por tiempos prolongados de almacenamiento
en la cadena de comercializacion; Esta problematica se presenta en la industria alimentaria
y una alternativa que se ha estado implementando es la utilizacion de marinadores que le

proveen sabor a dichos alimentos. (Smith, A.1999)

La marinada se utiliza en la fabricacion de productos carnicos con el fin de desarrollar sus
cualidades organolépticas y sobre todo intensificar el sabor de los mismos preservando las
cualidades nutricionales y previniendo el crecimiento bacteriano, lo que incrementa la vida

atil de las carnes. (Ramos, S.2014).

En el presente estudio se formul6 un Marinador de carne con el fin de que otorgara sabor
a lamisma y que a su vez facilitara su modo de preparacion al adquirir en el Marinador
las especias y condimentos conservados y en condiciones inocuas, a la vez se aplico una
prueba de evaluacion sensorial de preferencia a las formulaciones de Marinador

desarrolladas.
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1. ANTECEDENTES

Actualmente en la carrera de ingenieria de alimentos de la UNAN-LEON no se han
realizado estudios sobre la fabricacion de productos marinados y sus beneficios que brindan
a los productos cérnicos en cuanto al sabor, olor y textura de los mismos, tampoco se han
llevado a cabo evaluaciones sensoriales sobre la preferencia tomando en cuenta las

propiedades organolépticas de los marinados.

En la ciudad de Peru se realizd un estudio sobre el mejoramiento del sabor y textura de las
carnes gracias al proceso de marinado, en donde se determiné que el uso de productos para
marinar no solo le aporta un valor agregado a las carnes si no que intensifica el sabor de la
misma, aporta una textura blanda y debido al medio acido inhibe la reproduccion de

microorganismos obteniendo un producto con vida Gtil més larga. (Ramos, S. 2014)
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I11.  JUSTIFICACION

La vida moderna incluye una diversidad de cambios con un menor tiempo disponible para
la preparacién de alimentos lo que ha conllevado a que las industrias alimentarias elaboren
productos que al adicionarse a los alimentos brinden de forma rapida caracteristicas como
mejor sabor, textura suave entre otras Yy que en corto tiempo estas estén listas para

consumirse.

Los productos carnicos son altamente demandados y consumidos por la poblacion,
normalmente el proceso de preparacion de los mismos requiere de tiempo ya que consta de

adicionar citricos, especies y condimentos para lograr que estos adquiera un mejor sabor.

Es por eso que en este estudio se elaboré un Marinador para productos carnicos tomando
en cuenta la preferencia del consumidor gracias al test de evaluacidn sensorial, todo esto
con el propésito de dar un valor agregado a la carne (Mejorando su sabor, olor y textura) y
de igual forma reducir el tiempo de preparacién de la misma afiadiendo en el todas aquellas

especies y condimentos que mejoraron sin duda el sabor de la misma.

10
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IV. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

Elaborar un Marinador para condimentar productos carnicos a base de especias y

condimentos.
OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1. Caracterizar la oferta de marinadores que se comercializan en la ciudad de Ledn.

2. Optimizar una foérmula de Marinador para carne a base de especias Yy
condimentos.

3. Aplicar una prueba de evaluacion sensorial afectiva de preferencia por ordenamiento

a las formulaciones desarrolladas.

11
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V. MARCO TEORICO
1. Concepto de carne

La carne es el tejido muscular de los animales que es utilizado como alimento por los seres
humanos, proporcionando altos niveles de proteina, minerales esenciales (como hierro,
selenio, zinc), vitaminas del grupo B (en excepcion del acido félico) y aminoéacidos

esenciales como Lisina, Treonina, Metionina y Tript6fano. (Alvarado, C.2003)
2. Composicion quimica de la carne:
La carne magra contiene principalmente:

e Agua (75%)

e Proteina (19%)

e Grasa intramuscular (2,5%)
e Sales

e Vitaminas

e Minerales

e Carbohidratos
2.1. Agua

Es la sustancia de mayor proporcion en la carne, aproximadamente el 75%; esta formada
por dos atomos de Hidrégeno (H) y uno de oxigeno (O2) EI H y O se encuentran ligados
por union atémica; forman con el O, un angulo de 105°, originando puntos de gravedad con

carga positiva y negativa, lo que la hace bipolar.

La bipolaridad le da la propiedad de captar o rechazar cargas positivas y negativas; esta es
la base de muchos procesos y fenomenos de la industria carnica, como la formacion de
soluciones verdaderas y coloidales y la fijacion de agua en la carne durante los procesos de

curado y emulsién. (Pearson, A.1996)

Existe una relacion entre el contenido de humedad de la carne y su contenido proteico, la
que es representada por una razén matematica de 3,6 partes de humedad a 1 parte de
proteina. A medida que el contenido de proteina aumenta o disminuye, el contenido de

12
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humedad también aumenta o disminuye. Normalmente, a medida que el contenido de grasa
aumenta o disminuye, la combinacion de humedad y proteina se desplaza en direccion

opuesta.

En el muasculo el agua se encuentra en una proporcion de 70% en las proteinas

miofibrilares, 20% en las sarcoplasmicas y 10% en el tejido conectivo. (Fennema, 1970).
2.2. Agua de constitucion

El 4-5% del agua total de la carne se encuentra ligada quimicamente; la mayor parte esta
ligada electrostaticamente a la proteina y la fuerza de la molécula proteica depende del pH.
. El agua ligada es la mé&s fuertemente atada y no es afectada por la adicion de sal o cambios
en el pH. Sin embargo, la cantidad de agua ligada es reducida a medida que el musculo

entra en el rigor mortis y durante la coccion. (Smith, A.1999)
2.3. Agua normal

Se divide en: agua retenida en el musculo (envuelta en las proteinas gel) y agua libre, que

es la primera que se libera en los tratamientos térmicos a que es sometido el alimento.
2.4. Proteinas

Son sustancias complejas formadas por carbono (C) hidrégeno (H), oxigeno (O2) y
nitrégeno (N2). Ademas, contienen otros elementos como azufre, hierro y fésforo. Los 16
aminoacidos son la estructura fundamental de las proteinas; se obtienen por el
desdoblamiento de enzimas o acidos. Los aminoacidos contienen por lo menos un grupo
amina (-NH.) junto con uno o varios grupos carboxilos (-COOH). Son compuestos
cristalinos incoloros y generalmente solubles en agua. Las proteinas musculares se
clasifican en tres grupos: Proteinas del estroma, proteinas sarcoplasmicas y proteinas
miofibrilares. (Pearson, A.1996).

13
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2.5. Grasas

Son sustancia conformada por carbono, hidrégeno y oxigeno; estos elementos se
encuentran formando parte de los triglicéridos que son los constituyentes de las grasas

naturales, animales y vegetales.

El tejido graso de las canales tiene un 70% de triglicéridos, o grasa verdadera, y el resto son
otros de sustancias como, fosfolipidos, componentes insaponificables como el colesterol.
Las grasas animales contienen cantidades apreciables de &cido oleico, palmitico y esteéarico.
(Fennema, 1970).

En las grasas animales los acidos grasos saturados son hexadecandico (&cido palmitico) y
octodecanoico (acido estearico), cuyas temperaturas de fusion son de 62.9 y 69.6 °C,
respectivamente. Tienen olor penetrante y sabor repugnante que se debilitan hasta ser casi

inoloros e insipidos; son poco solubles en agua y solubles en solventes orgéanicos.

Las grasas de los animales de abasto se diferencian exteriormente por su consistencia, olor,
sabor y color, que dependen de su composicion. De la consistencia y el sabor depende el
uso para elaborar productos carnicos. Estd determinada por el punto o temperatura de
fusion; para elaborar productos carnicos se necesitan grasas duras (no sebos), con un punto

de fusion cercano a 35°C.
2.6. Sales

Se encuentra en la carne los fosfatos de potasio, calcio y magnesio, las sales de hierro y en

poca cantidad cloruro sodio.
2.7. Vitaminas
La niacina y la B12 son vitaminas que se encuentran en cantidad importante en la carne.

Las B1 y B2 son en menor cantidad y muy escasas las vitaminas C y E; hay trazas de
vitaminas Ay D. (Keeton, T.1997).

14
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2.8. Minerales

Son sustancias que participan en la conformacién del cuerpo humano y en el de los
animales actiia como iones. A su vez elementos inorganicos esenciales en la dieta humana;

su contenido en la carne es del 0,8-1,8%.

Las carnes, en general son ricas en hierro y fésforo, pero contienen pequefias cantidades de
calcio. Contribuye en la dieta con cantidades apreciables de potasio y magnesio. (Fennema,
1970).

2.9. Carbohidratos

Los carbohidratos son menos del 1% del peso de la carne, la componen el glucégeno vy el
acido lactico. El glucogeno es el carbohidrato que se encuentra en el cuerpo del hombre y
de los animales, en el higado y los musculos; se forma a partir de la glucosa y es utilizada

como sustancia de reserva energetica.

El glucdégeno muscular puede emplearse directamente para obtener energia; el colageno
hepéatico (no se debe gastar), solo pasa a glucosa al descender los carbohidratos en los
musculos y la sangre. La glucosa es transportada por el torrente sanguineo hasta las células
musculares que trabajan lo que indica que los musculos trabajaron demasiado produciendo
animales cansados, que contraen pocos carbohidratos; esto es perjudicial en el proceso de

maduracioén de la carne.

El contenido promedio de glucégeno en los musculos de los animales de abasto es de 0,05-
1,8%. (Hoogenkamp, H.2003).

3. Caracteristicas sensoriales de la carne
3.1. Jugosidad

La jugosidad de la carne se relaciona con la humedad y liberacion de fluidos durante la
mordida, la jugosidad es debida a la liberacion del suero y a la estimulacion de la grasa con

la produccion de saliva.

15
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La relacion de la jugosidad de la carne con el contenido de grasa es proporcional. La carne
veteada de los animales maduros produce mayor jugosidad que la de los animales jovenes.
En los animales jovenes inicialmente la jugosidad es alta pero al final del masticado es seca

y rigida.

La carne blanda libera rapidamente los jugos al ser masticada. En carnes duras la jugosidad
es mayor y constante si se liberan los jugos y grasa lentamente. El proceso de coccién
influye en la jugosidad, tratamientos en donde se produce la mayor retencion de fluidos y

grasa dan como resultado carnes mas jugosas.

Las carnes de cerdo, ternera y cordero se cocinan por mas tiempo y son menos jugosa que

las de vacuno (Lawrie, 1966).

Una temperatura baja al azar en horno produce menores pérdidas al cocinado y una carne

mas jugosa (Mandava, R.1999)
3.2 Aroma y sabor

La carne cruda fresca presenta un olor suave a &cido lactico comercial. Una carne
almacenada en malas condiciones desarrolla aromas proteoliticos por la descomposicion
proteica, olores a pudricién por el crecimiento microbiano, u olores a rancio por la

descomposicidon de la grasa. (Irwin Hornstein y Aaron Wasserman, 2000).

El sabor a suero de la carne cruda es debido a la combinacion de sales y saliva. El sabor a
caldo se relaciona con el sabor a suero. El sabor de la carne de vacuno no madurado es
metélica y astringente y carece de sabor tipico de la carne de vacuno, el sabor a vacuno se

desarrolla en aproximadamente ocho dias de maduracion. (Owen, M.2001)
3.3 Textura

Es la sensacion que percibe de la carne el consumidor y que esté directamente relacionado
con la ternura y la jugosidad. Depende del tamafio de las haces de las fibras musculares; el
tamafio de las haces depende de nimero y del diametro de fibras que contiene. (Pearson,
A.1996)
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La ternura es una medida de la textura y se obtiene durante la maduracion de la carne. En la
ternura se valora la facilidad del corte y masticado. La ternura esta determinada por los

siguientes aspectos:

e La proporcion de tejido conectivo: la cantidad de colageno es casi igual en animales
jévenes y adultos, la diferencia esta en que la de los jovenes es mas soluble y esto
hace la carne mas tierna.

e La estructura y estado de las fibras musculares y de sus haces: si esta 0 no en rigor
mortis.

e La edad de sacrificio: aumenta el grosor de las fibras y la cantidad de tejido
conjuntivo.

e El sexo, el régimen alimenticio y el grado de cebo: estos factores también afectan la
textura de la carne.

e El Frio: en congelacion y descongelacion pueden endurecer la carne, especialmente
cuando se aplica antes del rigor mortis. La alta concentracién de calcio durante el

rigor provoca mayor contractibilidad
3.4 Textura-terneza

La textura aparece como una percepcion fisicoguimica compleja y multidimensional Se
puede definir como la unién de las propiedades reoldgicas y de la estructura de un producto
alimenticio perceptible por los receptores mecanicos, tactiles y eventualmente visuales y
auditivos, condicionando la apetencia de un alimento. (Owen, M.2001)

En la carne cocida, la textura lleva consigo dos componentes principales: terneza y
jugosidad que explican respectivamente el 64% y el 19% de las diferencias entre las

muestras. Las carnes menos jugosas son consideradas menos tiernas.

La terneza es la cualidad de la carne de dejarse cortar y masticar (con mayor 0 menor
facilidad) antes de la deglucion, estando directamente ligada a la resistencia mecanica del
producto consumible. El caso contrario seria la dureza, definida como la propiedad de la
textura manifestada por una alta y persistente resistencia a la rotura en la masticacion. La

carne puede considerarse como la suma de tres componentes: facilidad de penetracion de
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los dientes en la carne al inicio de la masticacién, facilidad de fragmentacion de la carne y

cantidad de residuo que queda en la boca concluida la masticacion. (Dransfield, 1984)

La firmeza se define como la propiedad de la textura manifestada por una alta resistencia a
la deformacidn por aplicacion de una fuerza, siendo registrada tras los primeros mordiscos.
(Owen, M.2001)

4. Historia del marinado

Tradicionalmente se ha marinado la carne para conseguir mejores y diferentes sabores,
incrementar la “ternura de los musculos mas duros, y aumentar la conservacién del
producto por efecto de la sal. Los marinados aparecen con el fin de poder conservar la
carne durante mas tiempo, algo que en la antigiedad era bastante complicado. Esto influye
mucho en la productividad de la carne, al poder conservarse durante méas tiempo se puede

producir méas cantidad.

Las fuentes muestran de un modo genérico que en la época lombarda el marinado de la

carne recibi6 un fuerte desarrollo.

Hay referencias del marinado en diferentes épocas, pero no se sabe con exactitud el

momento en el que empezo el método de marinar y conservar la carne.

Antiguamente el marinado y el curado de la carne se realizaban en cubas de marmol, pero
no se sabe si esta es una tradiciéon celta, romana o lombarda, solo se sabe que es una
tradicion muy antigua. Antafio el ciclo del marinado era anual y la res se sacrificaba y
marinaba en los meses mas frios de invierno, aunque hoy en dia se realiza mas de un ciclo

de afio.

El fundamento principal de la gastronomia &rabe eran los marinados, aunque su
especialidad era el pescado con acidos y hierbas que se conservaba en tinajas de barro. En
la gastronomia judia destacan las frituras, que solian ir acompafiadas de un buen plato de
marinado o atun en aderezo. En Africa, a menudo se ven brochetas de carne picante en los

tenderetes callejeros. (Silva, P.2008).
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4.1 Concepto de marinado

La Marinada es una técnica mediante la cual se pone un alimento en remojo en un liquido
aromatico durante un tiempo determinado con el objeto de que tras este tiempo sea méas

tierno o que llegue a estar mas aromatizado. (Smith, A.1999)

La marinada se utiliza en la fabricacion de productos carnicos con el fin de desarrollar sus
cualidades organolépticas y de textura, preservando las cualidades nutricionales vy

previniendo el crecimiento bacteriano, lo que incrementa la vida Gtil de las carnes.
4.2 Productos carnicos marinados

En los productos derivados de la carne la textura y la capacidad de unién del alimento al
agua son propiedades cruciales, ya que determinan la estructura interna, y ésta directamente
relacionada a la textura del producto. Esto puede llegar a suponer un problema para las
industrias que se ven incapaces, a veces, de responder a las exigencias de los consumidores
y elaborar productos que tengan un tacto agradable a la boca, al morder y al masticar.
(Smith, A.1999)

El beneficio del marinado sobre la textura de la carne, demuestran que la incorporacién de
una cierta cantidad de agua con diversos ingredientes, tales como sal, fosfatos y proteinas,
proporcionan una textura mas jugosa a la carne al disminuir la perdida de jugosidad durante
la coccion. Asi mismo, también hay referencias sobre el incremento y potenciacion del
sabor por parte de una amplia gama de productos y que varian segun las diferentes culturas,
como pueden ser: especias, esencias de frutas, alcoholes aromaticos (vino, cofiac), aceites,
salsas orientales, etc. Otro aspecto importante del marinado es el aumento de rendimiento
de la materia prima el cual bien controlado puede ofrecer beneficio al productor y al
consumidor, dando lugar a la creacion de productos con alto valor afiadido.

El tiempo de inmersidn requerido en una marinada depende de la naturaleza y volumen de

la materia que se marina. (Smith, A.1999).
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4.3 Elementos de productos carnicos marinados

Suelen emplearse en el marinado aceites vegetales o0 grasas animales, aunque suelen
encontrarse también en su elaboracion medios acidos como zumos de frutas (zumo de

limon), agraz, vinagres, vinagretas, vino, salsas de tomate, etc.

Los medios &cidos son buenos para detener la reproduccion de las bacterias causantes de la
degradacion de los alimentos. Todo ello puesto en remojo durante un periodo determinado.
Los marinados producen un alimento mas tierno, con un sabor intensificado. (Alvarado,
C.2003)

El empleo de acidos organicos hace que se suavicen los tejidos, mientras que el uso de sales
aumenta la preservacion del alimento. Las marinadas en los primitivos tiempos de la cocina
se trataban de una mezcla de sales (una especie de ligera salazon), &cidos organicos,
nitratos y especias. Para aromatizar se suelen incluir diversas especias como el enebro,
pimienta negra, hojas de laurel, semillas de mostaza, mejorana, eneldo, romero, etc.

Dependiendo de los gustos y de las hierbas tipicas de la zona en la que se hace el marinado.

Los condimentos y especias son sustancias aromaticas de origen vegetal, las cuales se
adicionan para acentuar los aromas propios de la carne y para conferirles aromas y sabores

caracteristicos. Algunas act(lan como conservantes.

Las especias son generalmente partes secas de algunas plantas. Algunas provienen de los
tallos (canela), otras de las hojas (laurel), de las semillas (pimienta y comino), de la flor (el
clavo de olor), etc. Actualmente ademas de las especias naturales deshidratadas, se utilizan

aceites esenciales como reemplazo de las especias naturales.

En el mercado se encuentran condimentos y especias frescas y deshidratadas. Las frescas
son: el laurel, tomillo, cebollas, pimentdn, ajos, entre otros; estas especias no tienen ningun
tipo de transformacion y se utilizan especialmente en preparaciones caseras o productos de

corta duracion. (Mandava, R.1999).

Los condimentos y especias deshidratados tienen un proceso de seleccion, clasificacion,

secado y empaque, que los hacen mas duraderos y seguros para la fabricacion de productos
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carnicos; entre los condimentos deshidratados tenemos el comino, la pimienta, la paprika y

otros.

En la industria alimentaria se utilizan unos condimentos listos, especificos para cada
producto, denominados UNIPACK; éstos ademas de contener el condimento y las especias
( 0 su extracto), contiene aditivos saborizantes, acentuadores de sabor, sales y colorantes,
los cuales se utilizan en una proporcion que va del 1 al 2% dependiendo del fabricante
(Mandaba, R.1999)

El marinado mejora tanto las cualidades sensoriales (sabor, color, humedad y textura) como

las funcionales (estabilidad, retencion de liquidos, etc.) (Alvarado, C.2003)
4.4 Finalidad de los productos carnicos marinados
Las marinadas tienen como finalidad los siguientes efectos:

e Hacer penetrar en un alimento el perfume de aromas elegidos.
e Enternecer las carnes un poco firmes.
e Conservar las carnes por cierto tiempo. (Keeton, T.2001)

5. Factores que afectan el tiempo de productos carnicos marinados
Entre los factores mas importantes se encuentran:

5.1. La temperatura: a mayor temperatura menor tiempo de marinado. Los marinados a
temperatura ambiente se realizan en menor tiempo que los refrigerados. El tiempo de

marinado es inversamente proporcional a la temperatura.

5.2. El tamafio de las piezas: la superficie de contacto es un factor clave en la absorcion,
cuanto menor sean las piezas mayor serd la absorcion y menor tiempo de marinado. El
tamafio de las piezas es directamente proporcional al tiempo de marinado. (Keeton,
T.2001).
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6. Tipos de marinado

6.1. Marinadas instantaneas: Estas tienen el fin de darle un sabor inmediato al producto,
ya que se hacen con ingredientes que tengan una rapida penetracion dentro de los mismos y
no toman mas de 30 minutos; Son generalmente utilizados para piezas de carnes, pescados

y verduras.

6.2. Marinadas prolongadas: Tienen el fin de dar un sabor mas aromético e intenso,
ademas de que conseguimos ablandar el producto en el caso de las carnes, dependiendo de
lo que vayamos a utilizar. Muy usada para hacer estofados, braseados y diversos guisos del
mundo. El producto a marinar debe estar por lo menos unas 4 horas para conseguir un
resultado aceptable, idealmente se hace de un dia para otro, dos dias o de una semana para
otra. Ya que la penetracion en los productos es mas lenta, hablamos de un par de
milimetros por dia. (Smith, A.1999)

6.3. Marinados de conservacion: Aqui encontramos los clésicos encurtidos y escabeches.
Ya que el fin de estas marinadas es de conservar el producto por mucho mas tiempo en un
entorno que sea dificil el actuar de las bacterias, pero los hongos y levaduras si pueden
actuar, por ende es recomendable guardar el producto bien sellado. Obviamente, el sabor de
los productos cambia radicalmente. (Alvarado, C.2003)

7. Meétodos utilizados en el proceso de productos carnicos marinados

7.1. Método por inmersién: Es el método més antiguo y aln se utiliza para canales
completas. Consiste en sumergir la carne en un contenedor el cual se llena con el marinado,
dejando que los ingredientes penetren en la carne por difusion con el paso del tiempo, esto
se realiza a una temperatura ambiente durante 1 hora o 30 minutos dependiendo de la
cantidad de carne a marinar. Este método tiene la ventaja del bajo costo y que se obtiene un

producto integro. (Owen, M.2001)

7.2. Método de volteo: Consiste en un tanque de rotacion, donde se coloca una cantidad
conocida de carne y marinado, que permanecen en rotacion a una velocidad determinada
durante 20 minutos, Es importante sefialar que el volteo produce calor, por lo tanto es

necesaria la adicion de hielo o colocar el tanque en refrigeracion para mantener la
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temperatura baja y evitar que se presente una desnaturalizacion de las proteinas y reducir la
capacidad de captacion y retencion de la salmuera. De este método existe una variacion que
es volteo con vacio, este ayuda a abrir la estructura de la carne y atraer el marinado a la
carne. Las ventajas del sistema de volteo son la rapida y consistente captacion y retencion
del marinado. Las desventajas son el costo de inversion del equipo, la disminucién en la

integridad del producto, asi como la capacitacion al personal. (Owen, M.2001)

7.3. Método por masaje: Se tiene el marinado estatico (0 por remojo) que se trata del méas

habitual debido a lo pequefio de las piezas.

Suele hacerse a temperatura ambiente o refrigerado a 10 °C aproximadamente (por regla
general cuanto menor es la temperatura mayor es el tiempo empleado para completar el
proceso) Tiene su mayor aplicacién en trozos de carne pequefios y deshuesados, en donde
es dificil conseguir una buena difusion de los ingredientes, impidiendo la homogeneidad y
uniformidad del producto final. EI masaje puede dafiar los productos con hueso,
provocando la separacion de estos y la pérdida de la morfologia propia del producto
(Alvarado, 2003)

7.4. Método de inyeccidn: Es el método de marinado mas fiable, seguro y moderno, con la
que se consigue una distribucion homogénea de los ingredientes del marinado en toda la
pieza carnica. Consiste en la introduccion de agujas que bombean el marinado dentro de la
carne. La captacion del marinado puede ser ajustada por la velocidad de la linea y la
presion de la inyeccidn. La combinacion de este sistema con el sistema de volteo permite

reducir las pérdidas por goteo. (Pearson, A.1996)

Las ventajas del sistema de inyeccion es que pueden ser inyectados desde canales
completas, filetes y hasta piezas con hueso, asi como una aplicacion consistente del
marinado, reduccion en la mano de obra y mayor velocidad del marinado debido a

aplicacion en linea.

Las desventajas son el alto costo de inversion inicial en equipo, el entrenamiento al
personal, el riesgo de introducir patégenos desde la superficie de la carne asi como las
pérdidas por goteo se incrementan. (Pearson, A.1996)
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8. Calidad de los insumos en la preparacion de la marinada.

Cada uno de los elementos que la componen debe garantizar la calidad microbioldgica del
producto. En cuanto a su funcionalidad se debe tener en cuenta. (Mandava, R.1999)

8.1. Agua: Es el principal ingrediente dentro de los marinados. Debe tener una alta calidad
microbioldgica, debe ser blanda ya que las aguas duras (presencia de iones Ca, Mn,
Mg), reacciona con el fosfato precipitandolo e inhabilitando su funcionabilidad.

8.2. Sal: Es quien actla sobre la proteina carnica, aumentando la fuerza ionica para que
funcione debe estar entre un 0,85% a un 1% con respecto a la carne en el producto
final, ademas la sal tiene dos efectos en las carnes: “"Esta disuelve la proteina del
musculo y reducen la pérdida de humedad durante la coccion™. Esto hace que la carne
sea mas jugosa, mas tierna y aumenta el sabor. Los niveles bajos de sal mejoran otros
sabores naturales de la carne. (Owen, M.2001)

8.3. Condimentos y especias: estos deben utilizarse en cantidades moderadas
primeramente establecidas en una formulacion a su vez deben estar en su periodo de
consumo es decir no vencidas.

8.4. Verduras u hortalizas: estas deben encontrarse de preferencia frescas y no en estado
de putrefaccidn ni presentar golpes o dafios por insectos.

9. Propiedades nutritivas de los insumos:

9.1. Cebollas: Las cebollas son un alimento con un escaso aporte caldrico porque su
contenido en agua es de alrededor del 90%. En la composicion de las cebollas se ha de
tener en cuenta su apreciable aporte de fibra y su contenido mineral y vitaminico, que la

convierten en un excelente alimento regulador del organismo.

Las cebollas son una buena fuente de potasio, y presentan cantidades significativas de

calcio, hierro, magnesio y fésforo.

En cuanto a su contenido vitaminico, las cebollas son ricas en vitaminas del grupo B, como
los folatos y las vitaminas B3 y B6. Presenta cantidades discretas de vitamina C y E, ambas

con efecto antioxidante.
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9.2. Limodn: Su componente mayoritario es el agua, Es la fruta de menor valor caldrico,
aunque hay que tener en cuenta que no se consumen como fruta fresca sino sélo su zumo.
Destaca su contenido en vitamina C, acido citrico y sustancias de accion astringente. El

mineral més abundante es el potasio. (Ramos, S.2014)

La vitamina C interviene en la formacion de colageno, huesos y dientes, glébulos rojos y
favorece la absorcion del hierro de los alimentos y la resistencia a las infecciones. El acido
citrico, posee una accién desinfectante y potencia la accion de la vitamina C. El potasio es
necesario para la transmision y generacién del impulso nervioso, para la actividad

muscular normal e interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula.

9.3. Mostaza: La mostaza puede aportarnos una pequefia cantidad de proteina, fibra y
vitaminas, como por ejemplo, vitamina C y muchas de las vitaminas del complejo B tales
como la B1, B2, B3, B6, B9. Es rica especialmente en varios minerales importantes como

potasio, fosforo, magnesio, calcio

9.4. Ajo: Contiene sobre todo potasio, aunque entre las propiedades nutritivas del ajo
también se pueden encontrar otros minerales como el fosforo, yodo, sodio, magnesio y
calcio. De todas las vitaminas que contiene, destacan sobre todo la vitamina C y las

vitaminas del grupo B, en especial la vitamina B.

9.5. Pimienta: Es rica en algunas minerales como hierro, potasio, manganeso, calcio, zinc
y magnesio; Vitaminas como piridoxina(B6), riboflavina, niacina o tiamina, también es rica
en vitamina A y vitamina C y algunos Aceites esenciales entre los que destaca la piperina,
que le da su sabor picante.

9.6. Orégano: El orégano seco es un alimento rico en vitamina K ya que 100 g de este
condimento contienen 621,70 ug de vitamina K, tiene una alta cantidad de vitamina E. Con
una cantidad de 274 ug por cada 100 gramos, el orégano seco también es uno de los

alimentos con mas vitamina B9.

Este condimento es muy alto en nutrientes. Ademas de los mencionados anteriormente, el

orégano seco es también un alimento muy rico en:
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e Vitamina B6 (1,21 mg. cada 100 g.)
e Vitamina A (690,30 ug. cada 100 g.)
e Magnesio (270 mg. cada 100 g.)

e Zinc (4,43 mg. cada 100 g.)

e Potasio (1669 mg. cada 100 g.)

e Fibra (42,80 g. cada 100 g.)

e Calcio (1576 mg. cada 100 g.)

e Hierro (44 mg. cada 100 g.).

9.7. Albahaca: La albahaca es rica en nutrientes, ya que contiene proteinas, agua, ceniza,
hidratos de carbono, lipidos. Que ayudan al cuerpo humano. Ademas de contener fibra,
azucares, potasio, sodio, zinc, hierros. Entre las vitaminas que contiene se encuentran la C,
B1, B2, B3, B5, B6, E, D y K. (Ramos, S.2014)

10. Concepto de evaluacion sensorial

Se define la evaluacion sensorial como la identificacion, analisis e interpretacion de las
respuestas de los productos percibidas a través de los sentidos del gusto, vista, olfato, oido

y tacto.

La evaluacion sensorial es una disciplina desarrollada desde hace algunos afios, nacio
durante la segunda guerra mundial, proporciona informacion integral de la calidad, junto
con proporcionar una informacion de las expectativas de aceptabilidad por parte del

consumidor.

Trabaja en base a paneles de degustadores, denominados jueces, que hacen uso de sus
sentidos como herramienta de trabajo. Los jueces se seleccionan y entrenan con el fin de
lograr la maxima veracidad, sensibilidad y reproducibilidad en los juicios que emitan, ya
que de ellos dependen en gran medida el éxito y la confiabilidad de los resultados. Para
poder obtener resultados concluyentes es necesario un correcto disefio experimental y un

analisis estadistico apropiado. (Silva, P.2008)
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El campo de aplicacién de la evaluacion sensorial dentro de la industria alimentaria es muy
variado: desarrollo de nuevos productos, control de calidad o preferencia del consumidor

entre otros.
11. Atributos sensoriales
11.1. Gusto y sabor

Se entiende por gusto a la sensacion percibida a través del sentido del gusto, localizado
principalmente en la lengua y cavidad bucal. Se definen cuatro sensaciones bésicas: acido,
salado, dulce y amargo. El resto de las sensaciones gustativas provienen de mezclas de

estos cuatros, en diferentes proporciones que causan variadas interacciones.

Se define sabor como la sensacion percibida a través de las terminaciones nerviosas de los
sentidos del olfato y gusto principalmente, pero no debe desconocerse la estimulacion
simultanea de los receptores sensoriales de presion, y los cutaneos de calor, frio y dolor.
(Silva, P.2008)

Los cuatros gustos basicos son registrados por diferentes células gustativas, distribuidas
residualmente en la lengua, los receptores del gusto dulce estan en la punta, los receptores
del salado en los bordes anteriores, los del acido en los costados y los del amargo en el

fondo de la lengua.

Los receptores del sentido del gusto lo contribuyen los botones gustativos, estos se agrupan
en namero de alrededor de 250 para constituir las papilas gustativas. Las papilas gustativas
se ubican en la lengua, existiendo cuatro tipos morfolégicamente diferentes: filiformes,
foliadas, fungiformes y caliciformes. Las filiformes no tienen importancia en la evaluacion
del gusto, son las mas numerosas y carecen de botones gustativos, participan en la
elaboracion de sensacion de tacto, las foliadas estan ubicadas en las dos posteriores de la
lengua, no estan desarrolladas, de ahi que tengan poca importancia en la sensacion

gustativa.

La fungiforme se ubica en los dos tercios delanteros de la lengua, son grandes en forma de

hongo, y tienen importancia en la sensacion del gusto y del tacto. Las caliciformes se
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ubican en la v lingual, son escasas en numero no mas de quince, son grandes y facilmente

visibles.
11.2. Aromay olor
Olor es la sensacion producida al estimular el sentido del olfato.

Aroma es la fragancia del alimento que permite la estimulacion del sentido del olfato, por
eso en el lenguaje comun se confunde y se usan como sinénimos. El sentido del olfato se
ubica en el epitelio olfatorio de la nariz, esta constituido por células olfatorias ciliadas, las
que contribuyen los receptores olfatorios. Es un organismo versatil, con gran poder de
discriminacion y sensibilidad, capaz de distinguir unos 2000 a 4000 olores diferentes.
(Silva, P.2008).

12. Propiedades sensoriales de los insumos:

12.1. Pimienta negra: Uno de los beneficios de utilizar pimienta negra en los marinadores
es para asegurar mejor el sabor y fragancia, con la finalidad de agregar un elemento picante
y dulzon a la carne. Con frecuencia pensamos que la pimienta pica, mata el sabor, pero en

realidad lo potencia porque los sabores se aprecian por contraste.

12.2. Sal: Sorprendentemente, la sal comun es uno de los agentes basicos aromatizante para
carnes ya que proporciona uno de los sabores basicos, el salado, que es posible percibir

debido a que la lengua tiene receptores especificos para su deteccion.

La sal pura es inodora, a veces se aromatiza con ciertas especias para lograr un mejor efecto
de condimentacion o de salazon. Ademas de esto logra que la carne sea jugosa y mas tierna.
La adicion de sal a los alimentos les proporciona un sabor salado pero ademas debe tenerse
en cuenta también la capacidad de reforzador otros aromas y sabores (siempre que se use en
pequefias cantidades). Empleada como condimento en los marinadores para mitigar

ligeramente el sabor acido. (Ramos, S.2014)

12.3. Albahaca: La albahaca forma parte de las tradicionales hiervas aromaticas que se
utilizan es rica en aceite esencial (0,2- 1%), lo que le proporciona al marinador el aroma tan

intenso y caracteristico a albaca.
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12.4. Ajo: Es importante utilizar el ajo en la elaboracion de marinadores para evitar que
pierda sus propiedades en el cocinado es por eso la importancia de afiadirlo en la carne
antes del cocinado para que se impregne el sabor del ajo ya que es utilizado como

saborizante.

12.5. Cebolla: Su utilizacion en la elaboracién de marinadores se debe a su intenso sabor,
de igual manera proporciona mejor la textura sedimentando este y haciéndola semisolida,

siendo una de las hortalizas que ayuda a potenciar el sabor a las carnes. (Ramos, S.2014)

12.6. Agua: Su principal utilizacion en la produccion de marinadores es aportar una
consistencia liquida para que se pueda lograr la total absorcion de las especies,

condimentos, hortalizas y &cidos en la carne.

12.7. Limon: Esta fruta aporta importantes beneficios en las propiedades sensoriales de la
carne especialmente en su textura y sabor ya que el uso del limén en cantidades moderadas
logra suavizar los tejidos de la carne asi como incrementar el sabor de la misma. (Ramos,
S.2014)

12.8. Mostaza: Tiene la funcion de potenciar los sabores de los productos carnicos, a su
vez el color amarillento de la misma otorga una coloracion dorada en la carne luego del
proceso de freido y por su alto contenido en vitamina ¢ suaviza los tejidos carnicos. Es uno

de los elementos que complementa totalmente todas las propiedades organolépticas.

12.9 Orégano: esta es una hierba aromatizante y saborizante mejora notablemente el olor y
sabor de la carne gracias a que contiene aceites esenciales como carvacrol, timol, limoneno,

pineno, ocimeno y cariofileno. (Ramos, S.2014)
13. Prueba de preferencia por ordenamiento:

Obijetivo: Ordenar segun las opiniones de un grupo de consumidores, un par o una serie de

muestras de acuerdo con un aprecio personal o una preferencia

Muestras: se maneja por 10 menos un par o si no una serie de muestras que seran objeto del
arreglo por el juez afectivo segun su preferencia de acuerdo con el objetivo de la evaluacion

sensorial las muestras necesariamente no deben ser homogéneas. EI minimo de muestras
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que deben evaluarse por sesion se determina por la naturaleza del estimulo el tipo de
consumidor e incluso la ambientacion en la que se desarrolla la prueba; Como minimo

pueden ser 30 muestras.

Juez —afectivo: la poblacion elegida para la evaluacion debe corresponder a los
consumidores potenciales o habituales del producto en estudio. Estas personas no deben

conocer la problemética del estudio. (Daniel, L.1993).
14. Andlisis de resultados de prueba de preferencia por ordenamiento:

Los datos se analizan con un ordenamiento por rango este puede ser de una cola o de dos

colas.

o Dos colas: Comparacion de todas las muestras (Tratamientos) entre si, en este caso
se establecen dos hipotesis una nula y una alternativa desconociendo si hay
diferencia entre muestras.

o Una cola: Comparacion entre una referencia o control y varias muestras, En este

caso se presupone que existe diferencia entre las muestras, por lo que se parte de la

hipétesis alternativa estableciendo una muestra como la diferente.( Daniel, L.1983)

El primer tipo de analisis pretende discernir aquellas muestras superiores o inferiores a

otras muestras.

El segundo tipo de andlisis probara si una referencia o muestra ya establecida es superior

inferior o diferente dentro de un grupo de muestras.

14.1. Pasos para el analisis de los datos de dos colas:

. Construccion de tabla de vaciado de datos.
o Realizacion de suma de rangos.
. Establecimiento de la diferencia absoluta utilizando las tablas de valores criticos

para ordenacion por rangos la cual se obtiene buscando en dicha tabla el numero de
jueces y muestras establecidos en el estudio.

o Comparacion de las diferencias absolutas entre suma de rangos. (Daniel, L. 1983)
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15. Carta tecnologia

La carta tecnoldgica regula la planificacion de los recursos necesarios para asegurar un plan
de produccion, establecer qué mecanismos utilizar para que esos recursos, después de
producidos lleguen a su destino y puedan ser una verdadera garantia para la ejecucion y el

cumplimiento del plan.

15.1. Objetivos de la carta tecnologica:

o Programar el proceso tecnologico

o Describir el Conjunto de labores del proceso de produccion.
o Realizar Especificaciones técnicas de las labores.

o Seleccionar los tipos de maquinas e implementos.

o Establecer parametros de control en el proceso

16. Ficha técnica

La ficha técnica de un producto es un documento interno que recoge informacion bésica del
mismo en este se establecen datos claves de forma clara y concisa de las caracteristicas

técnicas del producto en concreto.

Los datos que se presentan en la ficha técnica, asi como su redaccion es importante para
garantizar la satisfaccion del consumidor especialmente en los casos donde la incorrecta
utilizacion de un producto puede llegar a causar dafios personales o en materiales y cargar

con responsabilidades civiles o penales.

Los datos que deben encontrarse en la misma son:

o Nombre: Nombre del producto, y de la empresa.
. Lote.

o Descripcion fisica del producto.

o Ingredientes.
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Caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y microbioldgicas.
Forma de consumo y consumidores potenciales.

Empaque y presentacion.

Vida Util esperada.

Instrucciones de la etiqueta.

Forma de almacenamiento (controles especiales durante su comercializacion y

almacenamiento).
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VI. METODOLOGIA

El presente estudio de investigacion es de tipo experimental y con un enfoque mixto, el
mismo se llevo a cabo en el laboratorio Mauricio Diaz Miller de la carrera de Ingenieria de

Alimentos, Facultad de Ciencias Quimicas UNAN- Ledn.

La investigacion consistié en elaborar un Marinador para productos carnicos a base de
especias y condimentos y aplicar una prueba sensorial afectiva de preferencia por
ordenamiento ; primeramente se caracterizd la oferta de marinadores existentes en la
ciudad de Leon, realizando visitas en supermercados y grandes distribuidoras aplicando en
cada uno de estas una guia de observacion y asi se logro recolectar la informacion necesaria

para el desarrollo del producto ( ver anexos tablas N° 1-11)

Posteriormente se plantearon cuatro formulaciones, tomando en cuenta la oferta de
marinadores Yya existentes. La formulacion "A” llamada Golden contenia mostaza, cebolla,
limén, ajo molido, pimienta, agua, orégano y sal; Formulacion "B” Piquin contenia naranja
agria, vinagre, Pimienta, orégano, Ajo molido, Albahaca, sal, chiltoma, cebolla, aceite de
oliva y chile jalapefio; formulacion “C™ Ajichurri contenia vinagre, chiltoma, cebolla,
perejil, menta, sal, ajo, pimienta y romero; y la Formulacion "D vinachi contenia Vinagre,
cebolla, Zanahoria, ajo, Sal, Pimienta, orégano y albahaca.(ver anexo  Tablas
N°12,13,14,15).

De las cuatro formulaciones que se ensayaron se seleccionaron las tres mejores tomando

en cuenta como criterio de inclusién el sabor que presentaban. Estas tres formulaciones
seleccionadas se reprodujeron cinco veces cada una optimizando variables en el flujograma
de proceso como temperatura de Pausterizacion, tiempo de escaldado y pH, disefiando la
carta tecnoldgica y la ficha técnica del producto final. (Ver anexo grafico N°1) (Ver
anexo tablas N° 16y 17)

A estas tres formulaciones se le aplicd la prueba de evaluacion sensorial afectiva de
preferencia por ordenamiento en la cual se sometieron tres muestras de carne de res
marinadas con las 3 formulaciones diferentes, a un panel de 30 jueces los cuales no fueron

entrenados por la simplicidad de la prueba, estos llenaron la ficha de catacion que se les
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presentd para conocer cual de las muestras tenia una preferencia mayor con respecto a 3

factores sensoriales establecidos tales como sabor , olor y textura). (Ver anexo tabla N°18).

Finalmente para el procesamiento de datos se establecieron dos hipétesis la primera nula
(Ho) la cual indica que no hay preferencia entre muestras y la segunda alternativa (Hi)
refiriendo a que si hay preferencia entre muestras, se realizd un andlisis estadistico de
ordenamiento por rangos (dos colas) para establecer que muestra presentaba una mayor
preferencia y posteriormente se graficaron los resultados para una mayor comprension del

estudio utilizando el programa Excel.
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VIl. RESULTADOS Y DISCUSION

Con la guia de observacion aplicada a los diferentes supermercados y distribuidoras
logramos observar que estos no cuentan con promociones ni publicidad para marinadores

de productos carnicos en la fecha de este estudio.

Las marcas de marinadores que se ofertan tanto en supermercados como en distribuidoras
de la cuidad de ledén son Don julio abarcando un 42%, Goya con un 33% Yy Badia con un

25%. Ver anexo grafico N°2.

En lo que respecta a la formas de presentacion (tipo de envase) en un 100 % se encontro
que se distribuyen los marinadores en envases plasticos. Ver anexo grafico N°3

Entre las capacidades de los envases que se ofertan estas varian, El 50% lo ocupan
capacidades pequefias de 295 ml que son las mayormente comercializadas, seguidas por
botellas plasticas de 330 ml el cual ocupa un 23% de los supermercados y distribuidoras
posteriormente un 17% con botellas plasticas de 3.78 It y por altimo el 10 % con botellas
plasticas de 946 ml, Cabe destacar que las mayores capacidades fueron encontradas en

supermercados. Ver anexo grafico N%.

Tanto en supermercados como en distribuidoras los marinadores se encontraban

debidamente etiquetados con la informacion exigida por la NTON de etiquetado 03 021-99.

En la grafica N°5 se puede observar el pais de origen de los marinadores que se ofertan en
los supermercados Y distribuidoras y a su vez el canal de comercializacién de los mismos,
estos son producidos por empresas extranjeras como honduras la cual abarca los
supermercados en un 46%, EE-UU con un 34%, y Republica Dominicana con un 20%.
Estas a su vez requieren de distribuidores en Nicaragua que se encargan de comercializar
el producto en los diferentes supermercados y distribuidoras y asi lograr que lleguen a las

manos del consumidor siendo el canal de comercializacion establecido el siguiente:
Empresa extranjera » Distribuidor » Centro de comercializacion »Consumidor
En los supermercados y distribuidoras de la ciudad de ledn los precios de los marinadores

para producto carnicos varian segin la marca y presentacion en ml, con un 45%
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encontramos precios que van desde los 60 hasta 100 cérdobas, seguido por precios de C$
110 a 150 con un 30%, 11% para precios de 10 a 50 cérdobas, un 4% para precios de 160 a
200 cordobas y precios de 310 a 350 cordobas y por ultimo un 6% para precios de 460 a
500 cordobas, esto indica que los precios mayormente ofertados son de bajo costo ya que
no sobrepasan los 100 cérdobas netos. Ver anexo grafico N%.

Las condiciones de almacenamiento de los diferentes marinadores encontrados tanto en
distribuidoras como en supermercados no requerian de ningun tipo de refrigeracion estando
el producto sellado pero dicha etiqueta si establecia que al abrir el producto se debia

refrigerar a temperaturas de 25 a 26 C° y Conservarlo en lugar fresco y seco .

Las formulaciones que fueron escogidas para ser optimizadas y sometidas a evaluacién
sensorial fueron 3 (Formulacién A Golden, B Piquin y C Ajichurri) las cuales tenian como

base citricos con mezclas de condimentos diferentes. (Ver anexo Tablas N°12,13,14).

Dichas formulas se seleccionaron considerando la informacién obtenida en la guia que se
aplicé en supermercados y distribuidores en vista que la mayor parte de los marinadores
que se encuentran estan conservados en medios acidos por lo cual se desarrollaron
formulaciones similares. Posteriormente se optimizo el proceso tecnologico estableciendo
variables de control en el mismo como temperatura y tiempo de Pausterizacion ( 72 C° por
20 segundos) temperatura y tiempo de escaldado( 75 C° por 30 segundos) temperatura de
secado y esterilizacion de envases (50 C°por 15 minutos ) pH final( 2.3-2.4) (ver anexos
grafico. NO1).

Luego se procedid al envasado del producto final en botellas plasticas de 443 ml tomando
en cuenta que este tipo de envase es el ideal para productos marinados siendo esta
presentacion mayormente ofertada en los supermercados y distribuidoras de la ciudad de

Leon.

Al someter los trozos de carne de res con un peso estandar de 30 gr cada uno Y aplicar las 3
formulaciones de marinadores por un tiempo de 30 minutos a temperatura ambiente se
observé que los efectos del marinado en las propiedades sensoriales de la misma se
presentan después del proceso de freido. La textura de los trozos se ablanda y se obtuvo

una jugosidad por la relacion con la humedad producto de someter los trozos en una
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preparacion liquida (MARINADO) en donde cierta cantidad de agua del mismo se absorbio
por la carne favoreciendo dicha cualidad sensorial. De igual forma la blandeza de la misma
se debio al empleo de acidos organicos establecidos en las 3 formulaciones estos tienen el
poder de ablandar los tejidos de la carne. Otro efecto del marinado que se identificd fueron

cambios en el sabor y olor de la carne.

Generalmente el sabor a suero de la carne cruda es ocasionado por la combinacion de sales
y saliva .La pérdida de sabor en la misma ocurre en gran medida por los malos procesos de
almacenamiento tanto de alargar por mucho tiempo el proceso de congelacion o
refrigeracion asi como aplicar temperaturas inadecuadas en su almacenamiento, al afiadir
en las formulaciones marinadores con diferentes especias deshidratadas como orégano
,albahaca, pimienta entre otras se logré no solo potenciar el sabor de la carne si no que a su

vez el olor de la misma.

En lo que respecta a la seleccion del Marinador con mayor preferencia los resultados
obtenidos de las diferencias absolutas entre suma de rangos y evaluacion sensorial
podemos decir si hay diferencia significativa entre los tres tipos de muestras de
marinadores A(Golden), B (Piquin), C ( aji churri) con un nivel de significancia todos
mayor al 5%, rechazando asi la hipdtesis nula y aceptando la hipotesis alternativa

refiriendo a que si hay preferencia entre muestras. (Ver anexo tabla N°19)

En El grafico N°7 Se muestra que la formulacion de Marinador que tuvo mayor
preferencia con un 46% fue la muestra A (Golden) la cual contenia en su formulacién
diferencia de los otros un medio acido natural (limén), mostaza Cebolla, agua, especies

como albahaca y orégano; y condimentos como pimienta, sal, y ajo molido.
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VIIl. CONCLUSIONES

Mediante el presente estudio de investigacion se elabor6 un Marinador para condimentar

productos carnicos a base de especias y condimentos el cual se conserva en un medio &cido.

Se logré caracterizar la oferta de marinadores que se comercializan en los diferentes
supermercados y distribuidoras de la ciudad de le6n encontrando que no existen publicidad
ni promociones para los mismos, de igual forma las marcas mas ofertadas fueron don julio,

Badia y Goya.

Las formas de presentacién en la que se encontraban los marinadores eran todas en envases
plasticos con capacidades que oscilan entre 3.78 Its y 298 ml. Los paises de origen de los

marinadores que se ofertan son Estados unidos, Republica dominicana y honduras.

Se optimizaron 3 formulaciones A (Golden) B (Piquin) C (Aji churri) estableciendo
parametros de control en las mismas como tiempo y temperaturas de escaldado y

Pausterizacion, pH y pesos especificos de las materias primas.

También se conocieron cuales son los efectos del marinado en las propiedades
organolépticas de la carne luego del freido de la misma este mejora notablemente su textura
volviéndola més suave y jugosa asi como el sabor y olor de la misma gracias a la

combinacidn especifica de especies y condimentos que le otorgaron dichas cualidades.

Al aplicar la prueba de evaluacion sensorial afectiva de preferencia se determind que si
habia diferencia significativa entre los 3 tipos de marinadores todos mayor al 5% de nivel
de significancia establecido; EI Marinador que tuvo una mayor preferencia fue el A

(Golden) ya que este logré potenciar mas las cualidades organolépticas de la carne.
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IX. RECOMENDACIONES

e Realizar un estudio de mercado para conocer la aceptaciéon del Marinador en

supermercados y distribuidoras de la ciudad de Ledn.

e Llevar a cabo un estudio de vida dtil para determinar el comportamiento del producto,

tomando en cuenta el tipo de envase y temperatura de almacenamiento.

e Fomentar el procesamiento de marinadores nacionales.
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ANEXOS
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TablaN° 1

Modelo de guia de observacion

Guia estructurada para caracterizar la oferta de marinadores en los supermercados y distribuidoras de la ciudad de Leon.

Nombre del negocio:

Producto

Marca

Precio

Tipo
de
envase

Capacidad

Condiciones de
almacenamiento

Promocion

Publicidad

Origen

Canal de
comercializacion
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Tabla N° 2

Resultados de guia de observacion para caracterizar la oferta de marinadores en los supermercados y distribuidoras de
la ciudad de Ledn.

Nombre del negocio: Supermercados La unién

Producto | Marca | Precio | Tipode | Capacidad | Condiciones de Promocion Publicidad Origen Canal de
envase almacenamiento comercializacion
Elaborado y
Marinador | Don | 69.05 | Botella 330 ml Lugar fresco y Honduras | distribuido por
(Salsade | julio plastica seco don julio S.A,
ajoy expendido por
vinagre)) supermercados la
union
Elaborado y
Marinador | Badia | 487.00 | Botella | 3.78 litros | Lugar frescoy | ---- - US.A distribuido por
(Jugo de plastica seco badia spices, inc.
limén) Expendido por
supermercados la
union.
Elaborado y
Marinador | Badia Botella | 946 ml e US.A distribuido por
(Jugo de 151.00 | pléstica Lugar frescoy badia spices,inc.
limén) seco Expendido por
supermercados la
union.
Elaborado por
Marinador | Goya | 156.00 | Botella | 946 ml Lugar frescoy | ---- - R. Goya, importado
(jugo de plastica seco Dominicana | por dinsa,
limén) Expendido por
supermercados la
union.
Elaborado y
Marinador | Badia | 40.00 | Botella | 295.74 ml | Lugar frescoy | ---------mm-mmmmm | =mmmmmmmmmmeeeee US.A distribuido por
(Naranja plastica seco badia spices, inc.
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agria) Expendido por
supermercados la
union.
Elaborado y
Marinador | Badia | 85.00 | Botella | 591.4ml | Lugar frescoy US.A distribuido por
(Naranja plastica seco badia spices, inc.
agria) Expendido por
supermercados la
union.
Elaborado y
Marinador | Badia | 92.80 | Botella | 591.48 ml | Lugar frescoy US.A distribuido por
(Mojo plastica Seco badia spices, inc.
marinado) Expendido por
supermercados la
union.
Elaborado por
Marinador | Goya | 135.20 | Botella 750 ml Lugar frescoy | -----mmmmmmmmmmn | mmmmmmemeeeen Goya, importado
(Mojo pléastica seco R. por dinsa,
criollo) Dominicana | expendido por
supermercados la
union.
Elaborado y
Marinador | Don | 68.00 | Botella | 500 ml Lugar frescoy | -------m-mmemem | mmmmmemeeeeee Honduras | distribuido por
(Mojo julio plastica seco don julio S.A,
criollo) expendido por
supermercados la
union.
Elaborado y
Marinador | Badia | 352.00 | Botella | 3.78 Lt Lugar frescoy | -----m-mmmmmmmm | memmemmemeeees US.A distribuido por
(mojo plastica seco badia spices, inc.
marinado) Expendido por
supermercados la
union.
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Tabla N° 3

Resultados de guia de observacion para caracterizar la oferta de marinadores en los supermercados y distribuidoras de
la ciudad de Ledn.

Nombre del negocio: Supermercado La Colonia.

Producto Marca | Precio | Tipode | Capacidad | Condiciones de Promocion Publicidad Origen Canal de
envase almacenamiento comercializacion
Elaborado y
Marinador | Don | 73.00 | Botella | 330 ml | Lugar frescoy | ---- Honduras | distribuido por don
(Salsade | julio plastica seco julio S.A, expendido
ajoy por supermercados la
vinagre)) colonia
Elaborado y
Marinador | Badia | 500.00 | Botella 3.78 Lugar frescoy | ------- U.S.A distribuido por badia
(Jugo de plastica litros seco spices,inc.Expendido
limén) por supermercados la
colonia
Elaborado y
Marinador | Badia | 160.00 | Botella | 946 ml | Lugar freSCOY | -----=-========= | =mmmmmmmmmmmemeee U.S.A distribuido por badia
(Jugo de plastica seco spices,inc.Expendido
limén) por supermercados la
colonia
Elaborado por Goya,
Marinador | Goya | 180.00 | Botella | 946 ml | Lugar frescoy | ------- R. importado por
(jugo de plastica seco Dominicana | dinsa,expendido por
limon) supermercados la
colonia
Elaborado y
Marinador | Badia | 45.00 | Botella | 295.74 | Lugar frescoy | -----------=-=--= | =mmmmmmmmmmmme U.S.A distribuido por badia
(Naranja plastica ml seco spices,inc.Expendido
agria) por supermercados la

colonia
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Marinador
(Mojo
marinado)

Badia

95.40

Botella
plastica

591.48

Lugar fresco y
seco

US.A

Elaborado y
distribuido por badia
spices, inc. Expendido
por supermercados la
colonia
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Tabla N° 4

Resultados de guia de observacion para caracterizar la oferta de marinadores en los supermercados y distribuidoras de
la ciudad de Ledn.

Nombre del negocio: Supermercado Pali Guadalupe

Producto | Marca | Precio | Tipo de | Capacidad | Condiciones de Promocion Publicidad Origen Canal de
envase almacenamiento comercializacion
Elaborado y
Marinador | Don | 67.00 | Botella | 330 ml Lugar frescoy | --- Honduras distribuido por
(Salsade | julio plastica Seco don julio S.A,
ajoy expendido por
vinagre)) supermercados
Pali
R.Dominicana | Elaborado por
Marinador | Goya | 150.00 | Botella 946 ml Lugar frescoy | ---- - Goya, importado
(jugo de plastica seco por
limon) dinsa,expendido
por
supermercados
Pali
Elaborado por
Marinador | Goya | 137.40 | Botella 750 ml Lugar frescoy | -------mmmmmmmmm | mmmmmmmmeeeeeen R.Dominicana | Goya, importado
(Mojo plastica seco por dinsa,
criollo) expendido por
supermercados
Pali
Elaborado y
Marinador | Don | 65.00 | Botella | 500 ml Lugar frescoy | —------m-mmmmm | oo Honduras distribuido por
(Mojo julio plastica seco don julio S.A,
criollo) expendido por
supermercados
Pali
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TablaN°®5

Resultados de guia de observacion para caracterizar la oferta marinadores en los supermercados y distribuidoras de la
ciudad de Leon.

Nombre del negocio: Supermercado Pali Proquinsa

Producto | Marca | Precio | Tipo de | Capacidad | Condiciones de Promocion Publicidad Origen Canal de
envase almacenamiento comercializacion
Elaborado y
Marinador | Don | 67.00 | Botella | 330 ml Lugar frescoy | --- Honduras distribuido por
(Salsade | julio plastica seco don julio S.A,
ajoy expendido por
vinagre)) supermercados
Pali
R. Elaborado por
Marinador | Goya | 150.00 | Botella | 946 ml Lugar frescoy | ---- - ---- | Dominicana | Goya, importado
(jugo de plastica seco por
limén) dinsa,expendido
por
supermercados
Pali
R.Dominicana | Elaborado por
Marinador | Goya | 137.40 | Botella | 750 ml Lugar frescoy | -----m-mmmmmmmmm | mmmmmmoe e Goya, importado
(Mojo plastica Seco por dinsa,
criollo) expendido por
supermercados

Pali
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TablaN° 6

Resultados de guia de observacion para caracterizar la oferta de marinadores en los supermercados y distribuidoras de
la ciudad de Ledn.

Nombre del negocio: Supermercado Pali Sutiava

Producto Marca | Precio | Tipode | Capacidad | Condiciones de | Promocion | Publicidad | Origen Canal de
envase almacenamiento comercializacion
Elaborado y
Marinador Don julio 67.00 Botella 330 ml Lugar frescoy Seco | -----------m-m | mmmmmmememeee- Honduras | distribuido por don
(Salsa de ajo y plastica julio S.A, expendido
vinagre)) por supermercados
Pali.
R. Elaborado por
Marinador Goya 150.00 Botella 946 ml Lugar fresco y Seco | ----=---=mmmmmmm | =mmmmmmmmeeee- Dominica | Goya, importado por
(jugo de limén) plastica na dinsa, expendido por
supermercados Pali.
Elaborado por
Marinador Goya 137.40 Botella 750 ml Lugar fresco y SeCO | -------=mmmmmmmm | mmmmmmmemmeeeeen R.Domini | Goya, importado por
(Mojo criollo) pléastica cana dinsa, expendido por
supermercados Pali.
Elaborado y
Marinador Don julio 65.00 Botella 500 ml Lugar fresco y Seco | -----------m-m= | mmmmmmemeoeee- Honduras | distribuido por don
(Mojo criollo) plastica julio S.A, expendido

por supermercados
Pali.
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TablaN° 7

Resultados de guia de observacion para caracterizar la oferta marinadores en los supermercados y distribuidoras de

la ciudad de Ledn.

Nombre del negocio: Supermercados Maxi Pali

Producto Marca | Precio | Tipode | Capacidad | Condiciones de | Promocion | Publicidad | Origen Canal de
envase almacenamiento comercializacion
Elaborado y
Marinador Badia 487.00 Botella 3.78 litros | Lugar fresco y Seco | ----------=-==m= | mmemmmmemeeee- US.A distribuido por badia
(Jugo de limon) plastica spices, inc
.Expendido por
supermercados Maxi
pali.
Elaborado y
Marinador distribuido por badia
(Jugo de limén) Badia 150.00 Botella 946 ml Lugar fresco y SECO | ------==-==-mmn | mmmmmmmmmoeee- U.S.A | spices, inc.
pléastica - Expendido por
supermercados Maxi
pali.
Elaborado por
Marinador Goya 153.00 Botella 946 ml Lugar fresco y SECO | ----=-========== | =mmmmmmmemeee- R.Domini | Goya, Importado por
(jugo de limén) plastica cana dinsa, expendido por
supermercados Maxi
pali.
Elaborado y
Marinador Badia 38.00 Botella 295.74 ml | Lugar fresco y SeCo | -------=mmmmmn | mmmmmmmmeoeee US.A distribuido por badia
(Naranja agria ) plastica - spices, inc.
Expendido por
supermercados Maxi
pali.
Elaborado y
Marinador Badia 83.00 Botella 591.4 ml Lugar fresco y Seco | --------------=- | -mmmmemeoeee- US.A distribuido por badia
(Naranja agria ) plastica - spices, inc.

Expendido por
supermercados Maxi
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pali.

Marinador
(Mojo marinado)

Badia

90.80

Botella
plastica

591.48 ml

Lugar fresco y seco

USA

Elaborado y
distribuido por badia
spices, inc.
Expendido por
supermercados Maxi
pali.

Marinador
(Mojo criollo)

Don julio

65.00

Botella
pléstica

500 ml

Lugar fresco y seco

Honduras

Elaborado y
distribuido por don
julio S.A, expendido
por supermercados
Maxi pali.

Marinador
(mojo marinado)

Badia

350.00

Botella
pléstica

3.78 ml

Lugar fresco y seco

USA

Elaborado y
distribuido por badia
spices,inc.
Expendido por
supermercados Maxi
pali.
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TablaN°8

Resultados de guia de observacion para caracterizar la oferta de marinadores en los supermercados y distribuidoras de
la ciudad de Ledn.

Nombre del negocio: Supermercados el Ahorro (La terminal)

Producto Marca | Precio | Tipode | Capacidad | Condiciones de | Promocion | Publicidad | Origen Canal de
envase almacenamiento comercializacion
Elaborado y
Marinador Don julio 65.05 Botella 330 ml Lugar fresco y SeCO | ---------mmmmm | mmmmmmemmeoeee Honduras | distribuido por don
(Salsa de ajo y plastica julio S.A, expendido
vinagre)) por supermercados el
Ahorro
Elaborado por
Marinador 150.00 Botella 946 ml Lugar fresco y SeCo | -------========= | =mommmmmemmee- R. Goya, importado por
(jugo de limdn) Goya plastica Dominica | dinsa, expendido por
na supermercados el
Ahorro
Elaborado por
Marinador Goya 130.20 Botella 750 ml Lugar fresco y Seco | ------=-=m==mmmm | mmmmmmememeeee R.Domini | Goya, importado por
(Mojo criollo) pléastica cana dinsa, expendido por
supermercados el
Ahorro
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Tabla N°9

Resultados de guia de observacion para caracterizar la oferta de marinadores en los supermercados y distribuidoras de
la ciudad de Ledn.

Nombre del negocio: Distribuidora la Merced

Producto Marca | Precio | Tipode | Capacidad | Condiciones de | Promocion | Publicidad | Origen Canal de
envase almacenamiento comercializacion
Elaborado por julio
Marinador Don julio 65.00 Botella 330 ml Lugar fresco y seco | ---- - | Honduras | S.A, y distribuido por
(Salsa de ajo y plastica la merced.
vinagre))
- Elaborado por badia
Marinador Badia 34.00 Botella 295.74 ml | Lugar frescoy seco | ---- R R U.S.A | spices, inc.
(Naranja agria ) pléastica Distribuido por la
merced.
Elaborado por badia
Marinador Badia 83.00 Botella 591.4 ml Lugar fresco y Seco | --------m-mm-mmm | mmmmmemeeeeee U.S.A | spices, inc.
(Naranja agria ) plastica - Distribuido por la
merced.
Elaborado por don
Marinador Don julio 65.00 Botella 500 ml Lugar fresco y Seco | -----m-mmmmmm | mmmmmmeeeeeeee Honduras | julio S.A, Distribuido

(Mojo criollo) pléastica por la merced.
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Tabla N° 10

Resultados de guia de observacion para caracterizar de la oferta de marinadores en los supermercados y distribuidoras
de la ciudad de Leon.

Nombre del negocio: Distribuidora La salvadorefia

Producto Marca | Precio | Tipode | Capacidad | Condiciones de | Promocion | Publicidad | Origen Canal de
envase almacenamiento comercializacion
Elaborado por don
Marinador Don julio 63.00 Botella 330 ml Lugar fresco y SeCO | ---------mmmmm | mmmmmmemmeoeee Honduras | julio S.A, distribuido
(Salsa de ajo y plastica por la salvadorefia
vinagre))
Elaborado por badia
Marinador Badia 141.00 Botella 946 ml Lugar fresco y SeCO | ----=-=--mmmmmmm | cmommememeeen U.S.A | spices, inc.
(Jugo de limdn) plastica - distribuido por la
salvadorefia
R.Domini | Elaborado por Goya
Marinador Goya 148.00 Botella 946 ml Lugar fresco y Seco | ---------m-m=omn | =momememeeee- cana S.A. distribuido por
(jugo de limdn) plastica la salvadorefia
Elaborado por badia
Marinador Badia 33.00 Botella 295.74 ml | Lugar frescoy Seco | ---------m-mmmom | mmemmmmmemeeeeo US.A spices, inc.
(Naranja agria ) plastica - Distribuido por la
salvadorefia.
Elaborado por badia
Marinador Badia 77.00 Botella 591.4 ml Lugar fresco y Seco | ---------m-mmmmm | mmmmmmmemeoeeee U.S.A | spices, inc.
(Naranja agria) plastica - Distribuido por la
salvadorefa.
R.Domini | Elaborado por Goya
Marinador Goya 132.00 Botella 750 ml Lugar fresco y Seco | -----------=-=== | memmmmememeeee cana S.A, Distribuido por
(Mojo criollo) plastica la salvadorefia.
Elaborado por don
Marinador Don julio 65.00 Botella 500 ml Lugar frescoy Seco | -----------=-== | =mmmmmemeooee- Honduras | julio S.A, Distribuido
(Mojo criollo) plastica por la salvadorefia
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Tabla N° 11

Resultados de guia de observacion para caracterizar la oferta de marinadores en los supermercados y distribuidoras de
la ciudad de Ledn.

Nombre del negocio: Distribuidora La chinita

Producto Marca | Precio | Tipode | Capacidad | Condicionesde | Promocion | Publicidad | Origen Canal de
envase almacenamiento comercializacion
Elaborado por julio
Marinador Don julio 60.00 Botella 330 ml Lugar frescoy seco | -----------=-= | =mmmmemmmeeeee Honduras | S.A, y distribuido por
(Salsade ajoy plastica La chinita
vinagre))
Elaborado por badia
Marinador Badia 31.00 Botella 295.74 ml | Lugar frescoy seco | ------- - U.S.A | spices, inc.
(Naranja agria ) plastica - Distribuido por La
chinita
Elaborado por badia
Marinador Badia 80.00 Botella 591.4 ml Lugar fresco y Seco | -------=-=--m-m- | mmmmmmmmeeeee U.S.A | spices, inc.
(Naranja agria ) plastica - Distribuido por La
chinita
Elaborado por don
Marinador Don julio 63.00 Botella 500 ml Lugar fresco y Seco | -------=mmmmmmm | mmemmemmeeeeee- Honduras | julio S.A, Distribuido
(Mojo criollo) plastica por La chinita
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Tabla N° 12

Formulacion A (Marinador Golden) para 443 ml

Materia prima

Cantidad en ml

Cantidad en %

Cebolla 47 ml 11%
Mostaza 100 ml 23%
Limon 84 ml 19 %
ajo molido 25 ml 6%
Albahaca 20 ml 4%
Orégano 20 ml 4%
Sal 30 ml 7%
Pimienta 13ml 3%
Agua 104 ml 23%

Total 443 ml 100%

Tabla N° 13

Formulacion B (Marinador Piquin) para 443 ml

Materia prima

Cantidad en ml

Cantidad en %

Vinagre 140 ml 32%
Aceite de oliva 15 ml 3.4%
ajo molido 3ml 0.7%
Albahaca 2 ml 0.4%
Orégano 10 mi 2.3%
Sal 14 mi 3.2%
Pimienta 9 mi 2%
Chiltoma 40 ml 9%
Cebolla 40 ml 9%
Chile Jalapefio 90 ml 20%
Naranja agria 80ml 18%
Total 443 ml 100%
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Tabla N° 14

Formulacion C (Marinador Ajichurri) para 443 ml

Materia prima

Cantidad en ml

Cantidad en %

Perejil 44.3 ml 10%
Vinagre 150 ml 34%
Aceite de oliva 35 ml 8%
ajo 13.3ml 3%
Albahaca Omil 2%
Orégano 13.3 ml 3%
Sal 13.3 ml 3%
Pimienta 4.6 ml 1%
Chiltoma 71 ml 16%
Cebolla 80 ml 18%
Menta 4.6 ml 1%
Romero 4.6 ml 1%

Total 443 ml 100%

Tabla N° 15

Formulacion D (Marinador vinachi) para 443 ml

Materia prima

Cantidad en ml

Cantidad en %

Zanahoria 66.4 ml 15%
Vinagre 151 ml 34%
ajo molido 31 ml 7%
Albahaca 18 ml 4%
Orégano 18 ml 4%
Sal 13 ml 3%
Pimienta 4.6 ml 1%
Cebolla 75 ml 17%
Chiltoma 66 ml 15%
Total 443ml 100%




Tabla N° 16

Carta tecnoldgica para Marinador de productos carnicos Golden (Formulacion A)

Universidad Nacional Autonoma de Nicaragua (UNAN- LEON)

EVENTO DESCRIPCION PARAMETROS DE ESPECIFICACIONES EQUIPO
CONTROL
Se recepciona la -No golpes en hortalizas.
Recepcion de materia primay se -No estado de putrefaccion. | Panas de acero
materia prima | réaliza una inspeccion -Fecha de caducidad vigente. | inoxidable.
visual del estado de las
hortalizas y
condimentos.
Se pesan las hortalizas
y especies para obtener Balanza.
las cantidades reales
Pesado que se someten a
proceso.
Se lavan las hortalizas Agua clorada 25 ppm. Panas de acero
Lavado y Se enjuagan con inoxidable.
abundante agua.
Se elimina la cascara Cuchillo de acero
Pelado de hortalizas y del inoxidable.
limon.
Se cortan las hortalizas Cuchillo de acero
Troceado de forma preferida. inoxidable.
Se escaldan las -Temperatura. 75 C°
Escaldado hortalizas con el fin de | -Tiempo. 30 segundos Escaldador.
inactivas enzimas.
Se licuan todas las -pH. 2.3-2.4
hortalizas de forma -licuadora.
Licuadoy homogénea y se - pH-metro.
acidificacion procede a acidificar el
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producto con el uso de
limon.

Pausterizacion

Se pausteriza el
producto para reforzar
el proceso de escaldado
y eliminar enzimas que
pudieron quedar
activas.

-Temperatura.

- Tiempo.

72 C°
20 segundos

-Marmita.

Lavado de envases

Los envases son
lavados con agua
clorada para erradicar
suciedad adherida a
ellos.

Agua clorada 50 ppm

-panas de acero
inoxidable.

Secadoy
esterilizacion de
envases

Se secan aplicando el
método de calor
establecido.

-Temperatura
-Tiempo

50 C°
15 minutos

-Bandejas de

acero inoxidable.

- Horno.

Envasado

El producto se envasa
en caliente para evitar
choque térmico.

-Temperatura

Etiquetado

Se etiqueta de acuerdo
a lanorma de
etiqguetado NTON 03
021-08).

Almacenamiento

Se debe conservar en
lugar fresco y seco
sellado a temperatura
ambiente, requiere
refrigeracion luego de
ser abierto.

-Temperatura

25-26 C°
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TablaN° 17

Ficha técnica de Marinador Golden (Formulacion A)

Nombre de la empresa: Planta procesadora
Mauricio Diaz Mller

Control de calidad

Cadigo: Producto:
Marinador

Nombre del producto:

Marinador Golden

Descripcion fisica:

Producto 100% natural libre de conservantes a base de
una combinacidn de diferentes especies y hortalizas
contenidas todas en un medio acido (LIMON)
presentado en botella plastica de 443 ml.

Ingredientes:

Cebolla, ajo molido, limon, albahaca, orégano,
pimienta molida, mostaza, agua, sal.

Caracteristicas sensoriales y fisico quimicas :

Color: Amarillo

Textura: semi-liquida

Olor: caracteristico mostaza y limén
pH: 2.3-2.4

Forma de consumo y consumidores potenciales:

Utilizarlo como Marinador en alimentos de origen
carnico ya sea pollo, res o cerdo antes de la coccién de
los mismos, marinar el alimento 30 minutos antes para
mejores resultados. El producto va dirigido a una
amplia gama de consumidores desde nifios adultos y
ancianos

Empaque y presentacion:

Botella de pléastica de 443 ml

Vida util esperada:

1 afio

Instrucciones de la etiquetas:

Nombre del producto, Nombre, Direccion y Teléfono
de la empresa que lo elaboro, N° de lote, Registro
sanitario, Indicaciones de uso, Marca, Ingredientes,
fecha de vencimiento.

Controles especiales durante su distribucion y
comercializacion:

Mantener en un lugar limpio, a temperaturas 25- 26 C°




Universidad Nacional Autonoma de Nicaragua (UNAN- LEON)

Tabla N° 18

Modelo de ficha de catacion para una prueba afectiva de preferencia por ordenamiento.

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE NICARAGUA

UNAN -LEON
Carrera: Ingenieria de alimentos
Prueba afectiva de preferencia
Nombre: Fecha:

Nombre del producto: Marinador para productos carnicos.
Indicaciones:

Frente a usted hay 3 muestras de Carne de res las cuales previamente fueron marinadas con tres
diferentes tipos de formulaciones; Usted debe probar primero la muestra 541 al terminar debe
limpiar el paladar tomando agua y galleta y posteriormente probar la muestra 256 repetir el
procedimiento anterior y probar por ultimo la muestra 350.

Indique con el namero correspondiente el orden de su menor (= 1) a mayor (= 3) nivel de
preferencia en cuanto al sabor, olor y textura de la muestra. Gracias

MUESTRAS 541 256 350

PREFERENCIA
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Analisis de Ordenamiento por rangos de dos colas:

Se sometieron 3 muestras (A, B, C) de carnes marinadas con formulaciones diferentes a un
test de evaluacion sensorial en el que 30 jueves ordenaron por rangos de preferencia las

muestras con respecto a caracteristicas como olor, sabor, textura.
(1= MENOS INTENSO 3= MAS INTENSO)

N= ndmero de jueces

Tabla N° 19

Resultados de evaluacion sensorial de preferencia

Jueces Muestra
A =541 B= 256 C=350
1 3 2 1
2 3 2 1
3 3 2 1
4 3 2 1
5 3 2 1
6 3 2 1
7 3 2 1
8 2 3 1
9 1 2 3
10 3 2 1
11 3 2 1
12 3 2 1
13 3 2 1
14 3 2 1
15 3 1 2
16 3 2 1
17 3 2 1
18 2 3 1
19 3 2 1
20 3 2 1
21 3 2 1
22 3 2 1
23 2 3 1
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24 2 1 3
25 3 2 1
26 2 3 1
27 3 2 1
28 3 2 1
29 3 2 1
30 3 1 2
Suma de rangos 83 61 36
N=30
Hipétesis:

Ho: (A=B) " No hay preferencia entre muestras”
Hi: (A#B) " Si hay preferencia entre muestras”
Diferencias absolutas entre suma de rangos:
Diferencia absoluta critica al 5%= 19
A-B=/83-61/ =22 >19 Significativa

A-C = /83-36/= 47>19 Significativa

B-C =/61-36/ = 25>19 Significativa

3N

b e

K,
WY

:

Ver la tabla N° 17 y obtener los valores criticos absolutas de la suma de rangos para las
comparaciones de todos los tratamientos de 30 jueces y 3 muestras a un nivel de
significancia del 5 %.
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Tabla N° 20

Diferencias Criticas Absolutas de la Suma de Rangos para
las Comparaciones de “Todos los Tratamientos™
a un Nivel de Significancia de 5%

Miumem de musestras

a 41 50 60 69 /9 89 29 110
3z 41 81 60 FO 80 i 101 111
3z 4 51 51 | 1 21 102 11z

Paaulisias 3 4 5 6 7 2] 9 10 11 12
3 6 B 11 13 15 18 20 23 25 28
4 7 10 13 15 18 21 24 27 30 33
& a 11 14 17 21 24 27 30 34 ar
B 9 12 15 14 22 26 40 34 a7 42
7 1o 13 17 20 24 28 a3z 36 A0 44
<) 1o 14 18 22 26 30 34 ag 43 47
9 10 15 19 23 27 32 L 41 &1+ S0
10 11 15 20 24 28 34 38 43 48 23
11 1" 16 21 26 30 a5 40 45 51 56
12 12 17 22 27 32 37 42 48 53 &8
13 12 18 23 28 33 39 EEs S50 BS 651
14 13 18 24 29 34 40 A6 52 57 63
15 13 19 24 30 36 a7 47 53 59 66
16 14 19 25 an a7 Q2 43 55 61 67
17 14 20 26 az a8 d4i 50 R6 63 69
18 156 20 26 az 39 45 51 58 65 A
= 156 21 27 33 40 L] 53 L 1 13

20 15 21 28 34 41 a7 54 61 68 75
21 16 22 28 a8 42 49 5E 53 Fa o
22 16 22 29 a6 43 50 L B | e
23 16 23 an ar dd 51 58 &5 73 &80
24 17 23 a0 ar 45 52 59 67 74 az
25 17 24 a1 a8 &1 53 61 12 ] 76 B4
26 17 24 az a9 45 LS | 62 70 77 a5
27 18 25 a2 40 47 1] 63 71 T4 87
28 18 25 33 40 48 56 L T2 B0 g0
28 18 26 A3 a4 a8 &7 65 73 Bz 20
30 19 26 34 a7 S50 58 L4 75 #3 a2
an 19 27 34 42 51 59 L) 76 85 a3
az k] 27 as 43 81 G0 il 77 86 a5
33 20 27 a6 a4 52 651 T 78 ar 26
34 20 28 a6 49 53 52 Fl 79 89 S8
35 20 28 ar q5 Bl 63 T2 B1 an o9
26 20 25 a7 36 &5 53 T3 a2z 91 100
a7 21 29 38 46 55 64 T B3 a2 102
a8 21 29 38 a7 56 65 75 84 99 103
a9 21 a0 39 48 &7 G5 76 a5 a5 1056
40 21 30 39 48 57 67 76 BE 96 106
41 22 31 Ll q5 58 68 7 B7 a7 107
42 2 a 40 38 59 69 78 a8 a8 109

22

22

23
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GraficoN°1

Flujograma de proceso para Marinador de productos carnicos “Golden”
(Formulacion A)

Troceado

L 2

L 2

Lavado | —» Agua clorada a 25 ppm

Temperatura: 75 °C

Escaldado |—»

Tiempo: 30 sequndos

Licuado
Acidificacion

Formulacién

¥

Pausterizacion

) 2

Lavado de
envases

L 2

Secado y
esterilizaciéon de
envases

L 2

Envasado

¥

—

Etiquetado

\ 2

—> PH:23-24

Temperatura: 72 °C

Tiempo: 20 segundos

|, Lavado con agua clorada

a 50 ppm.

Horno a temperatura de
50 °C por 15 minutos.

Almacenamiento

Lugar fresco y seco a
temperaturas de 25-26 °C
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Descripcion de las operaciones

RMP: Esta etapa consistio en la recoleccion de la materia prima que se utilizé en la
elaboracion del Marinador se realiz6 un analisis visual a las hortalizas, condimentos y
especias verificando que no se encontraran golpeadas, en estado de putrefaccion o que
presentaran algin defecto que pudiera comprometer el producto final, en el caso de
condimentos y especies se verifico que estuvieran en una fecha de caducidad optima es

decir que no se encontraran vencidos.

Pesado: Posteriormente se realizo el pesado de las hortalizas y condimentos esto con el fin
de establecer la cantidad de producto que se debia someter a proceso y de igual forma para
conocer el rendimiento del mismo, para el pesado de la materia prima se requirié del el uso

de una balanza analitica estableciendo los pesos en unidad de onzas.

Lavado: Se lavaron las hortalizas en una solucién de agua clorada a 25 ppm y se
enjuagaron con abundante agua para evitar residuos de cloro en los mismos, este proceso se
realizd con el fin de eliminar cualquier material indeseable que pudiera estar adherido

como tierra u otro tipo de suciedad.

Pelado: con el uso de un cuchillo se elimind la cascara de aquellas hortalizas que la

contenian como por ejemplo en el caso de la cebolla y del limén.

Troceado: En esta etapa no se requirié especificamente de un troceado de grosor o forma
establecida ya que posteriormente se llevaron las hortalizas al proceso de licuado, se puede

trocear las mismas tanto de forma triangular como circular.

Escaldado: se Colocaron las hortalizas en el escaldador y se establecié una temperatura
de 75 C° por un tiempo de 30 segundos esta practica se realizd con el fin de inactivar
enzimas que puedan provocar alteraciones o deterioro en el producto final como las
polifenoloxidasas y clorofilasas, de igual forma se llevé a cabo para fijar el color en las

hortalizas

Licuado y acidificacion: Con el uso de una licuadora y ya con las hortalizas, especies y
condimentos pesados se procedio al licuado de los mismos realizando esta practica de

forma homogénea es decir que el producto final sea uniforme, en esta etapa se realizo la
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acidificacion del producto ya que al adicionar limon el pH final del producto debe

establecerse entre 2.3 y 2.4 obteniendo un producto final acidificado.

Pausterizacion: La Pausterizacion se realizd en una marmita sometiendo el producto a
temperaturas de 72 C° por un tiempo de 20 Segundos esta etapa reforzé el proceso de
escaldado ya que de igual forma inactivo enzimas que pudieran haber quedado activas en

el proceso anterior.

Lavado de envases: Los envases requeridos para el Marinador son de material plastico
con una capacidad 443 ml estos debian ser lavados con una solucion de agua clorada a 50

ppm para erradicar suciedad adherida al envase.

Secado y esterilizacion de envases: Posteriormente al proceso de lavado se secaron en un
horno a una temperatura de 50 C° por 15 minutos garantizando es esta etapa la

esterilizacion de los mismos al aplicar el método de calor establecido.

Envasado: El producto se envaso en caliente y de igual forma con los envases recién

sacados del horno esto para evitar un choque térmico.

Etiquetado: Se etiqueto el producto de acuerdo a la Norma técnica obligatoria
nicaragliense de etiquetado de alimentos pre envasados para consumo humano (NTON 03
021-08).

Almacenamiento: Conservarse en lugar fresco y seco sellado a temperatura ambiente
cuando el producto se habra debe almacenarse a temperaturas que oscilen entre los 25-26
CO
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GraficoN° 2

Marcas de marinadores mayormente encontradas en
supermercados y distribuidoras de la ciudad de Leon.

m Goya
m Don Julio

m Badia

GraficoN° 3

Tipos de envases mayormente encontrados en
supermercados y distribuidoras de la ciudad de Leon

= Botellas plasticas
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GraficoN° 4

Capacidad de envases encontrados en supermercados y
distribuidoras de la ciudad de Leon

m 295 ml
m 330 ml
m3.78 It
m 946 ml

GraficoN° 5

Pais de origen de marinadores encontrados en
supermercados y distribuidoras de la ciudad de Leon

Honduras
m USA

= R. Dominic
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Grafico N°6

Precios de marinadores encontrados en los
supermercados y distribuidoras de la ciudad de Leon

6%

= C$10- 50
C$60-100
m C$110-150
= C$160-200
m C$310- 350

C$460-500

Grafico N°7

Prueba afectiva de preferencia en marinadores

= Marinador (A)
® Marinador (B)
Marinador (C)
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Catacion




