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RESUMEN
Se realiz0 la caracterizacion de salchichas secas tipo cabanossi con carne de llama, cerdo y
muestras comerciales mediante un analisis proximal (contenidos de grasa: 18,59 a 29,58% y
proteina: 19,41 a 36,24%), color (croma: 15,78 a 33,65), actividad de agua (0,77 a 0,96), pH
(5,17 a 6,52) y propiedades mecanicas como dureza (47,79 a 123,75 N) y masticabilidad
(9,37 a 33,21 N). Se obtuvieron 19 descriptores a partir de la opinion de 83 consumidores;
luego, se empled el método CATA (Check-all-that-apply) para describir las caracteristicas
sensoriales del cabanossi empleando 55 consumidores. Se evidencidé que el cabanossi con
carne de llama presentd el menor contenido de grasa en comparacion a las otras muestras.
Los descriptores mas utilizados fueron: olor caracteristico a embutido, sabor a
especias/condimentos, picante y sensacion residual picante. Los consumidores indicaron
como atributos relevantes para la aceptabilidad al color rojo claro, blando/suave, masticable
y picante. La utilizacién de carne de llama constituye una alternativa en el desarrollo de

nuevos productos carnicos basados sobre las caracteristicas presentadas.

Palabras clave: Marque todo lo que corresponda, bajo en grasa, perfil de textura, carne de

Ilama, cabanossi.
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ABSTRACT
Chemical and physical characterization of cabanossi-type dry sausages made with lama meat,
pork and commercial samples were performed. Remarkable differences were evidenced in
terms of fat (18,59 to 29,58%), chroma (15,78 to 33,65), water activity (0,77 to 0.96), pH
(5,56 to 6,52), hardness (47,79 to 123,75 N) and chewiness (9,37 to 33,21 N). First, 19
descriptive terms based on the opinion of 83 consumers were used. Then, the CATA method
(Check-all-that-apply) was employed to describe the sensory traits of cabanossi using 55
consumers. Sausage from lama meat showed the lowest fat content in comparison to the other
samples. The most utilized terms were; sausage odor, spicy flavor and spicy after taste. For
sensory acceptability, consumers selected light red color, soft/tender, chewable and spicy as
the most relevant traits. The application of lama meat represents an alternative to new meat

products development based on the characteristics studied.

Keywords: Check-all-that-apply, low fat, texture profile, lama meat, cabanossi.
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INTRODUCCION

El desarrollo de productos reducidos en grasa manteniendo sus caracteristicas tipicas
constituye un reto para la industria carnica, a raiz del alto contenido de grasas saturadas
presente en productos carnicos tradicionales, cuyo consumo se asocia al desarrollo de
enfermedades cardiovasculares. En este sentido se tienen estrategias que abarcan desde la
produccién animal (dieta y suplementacion con vitaminas y minerales) para mejorar la
calidad de la carne; asi como, a nivel tecnoldgico mediante la incorporacion de carnes magras
y el empleo de sustitutos de grasa animal por fibras dietéticas, ademas de la inclusion de
insumos saludables como: antioxidantes y probiéticos, con el objeto de reducir efectos
perjudiciales para la salud 1. Por esta razon, la carne de llama es una alternativa interesante
por sus propiedades nutricionales, funcionales y es considerada una fuente de proteina (23,88
a 25,5 %), con bajo nivel de grasa (0,4 a 1,56 %) y colesterol (39,04 mg/100g)=.

Las salchichas fermentadas secas son consumidas en paises mediterraneos de Europa®, y
poseen caracteristicas particulares propias de los patrones culturales de origen y los insumos
empleados que las diferencian entre si. Las salchichas tipo cabanossi presentan un aspecto
rugoso, color rojo intenso y sabor picante caracteristico; poseen un contenido de grasa que
varia entre 35,3 a 40,7 % °. Son elaboradas partiendo de una mezcla de carne molida
previamente curada, grasa y diversos insumos, la cual es embutida en tripas naturales o
artificiales, seguido de un proceso de maduracion, y un secado por ahumado, que confieren
caracteristicas sensoriales de sabor, gusto, aroma, palatabilidad, etc.%’. Sin embargo, existen
escasas investigaciones del perfil sensorial en salchichas secas; entonces, la aplicacion de
métodos rapidos constituye una alternativa versatil para identificar las caracteristicas
sensoriales desde un punto de vista de la opinidn del consumidor, que brinda informacién

similar a la obtenida por un panel entrenado, con las ventajas de ahorrar tiempo y
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presupuesto. Tales métodos son aplicados en los tltimos afios en la ciencia sensorial®®. Esta
informacidn es importante para el area de investigacion y desarrollo de nuevos productos
porque permite a las empresas tomar decisiones comerciales mas acertadas®®, y de mucha
utilidad para la generacion de vocabulario sensorial aplicado al analisis descriptivo
cuantitativo, y en pruebas como intensidad o las escalas just-about-right (JAR)*. El método
check-all-that-apply (CATA abreviado en inglés) consiste en un formato de preguntas
estructuradas en una lista de términos, solicitando seleccionar todos los descriptores que se
relacionan con la muestra en estudio*?. Esta metodologia permite investigar las percepciones
de los consumidores en una variedad de atributos y obtener un perfil rapido de los
consumidores. El analisis de CATA generalmente se considera exploratorio y de naturaleza
descriptiva®3. Una de las ventajas de esta metodologia es que permite considerar los términos
relacionado con las caracteristicas sensoriales, emociones y estrategias de marketing?®.
Asimismo el perfil sensorial del producto puede guiar el desarrollo del producto, reformularlo
de acuerdo a las necesidades del consumidor y detectar diferencias por modificacion de
insumos entre otros factores del proceso!*. El objetivo de este estudio fue caracterizar
fisicoquimica, mecanica y sensorialmente las salchichas tipo cabanossi con carne de llama

(FL), cerdo (CC) y muestras comerciales (MC1, MC2 y MC3).

MATERIALES Y METODOS
Productos
En la generacion de la lista de descriptores de salchichas secas tipo cabanossi se
seleccionaron previamente cinco muestras comerciales. Luego, se trabajaron con muestras
de cabanossi FL, CC, MC1, MC2 y MC3 para el andlisis sensorial (Tabla 1).

Tabla 1
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Analisis fisicoquimicos

Se analizé la humedad, grasa, proteina, ceniza y pH por el método de la AOACY; y la
actividad de agua (Aw)®®.

Color

Se determind el color interno utilizando un colorimetro Minolta CR-410, reportando los
valores en el sistema CIELAB (L*, a*, b* y el croma [C*]), con la siguiente configuracion:
iluminante C, 2 ° observador y area de medida (50 mm)?*’.

Parametros mecanicos

Se analizé el perfil de textura (TPA) en muestras de 15 mm de longitud y 12,58 mm de
diametro, con un texturémetro marca Instron 3365 (E.U.A.), sonda cilindrica (57 mm de
diametro y 7 mm altura), una celda de carga de 25 g-f. a una velocidad de 1 mm/s, y doble
compresion hasta el 50 % de la altura inicial 8.

Evaluacion sensorial

Generacion de descriptores

Se trabajé con 83 consumidores con el consentimiento expreso, compuesto por 50,60 %
varones y 49,40 % mujeres, en un rango de edades de 18 a 59 afios para generar los
descriptores mediante el conteo de palabras!* y disefiar la ficha CATA para la evaluacion de
los descriptores, teniendo en cuenta la aleatorizacion de estos atributos.

Método CATA

Para este analisis se emplearon 55 consumidores por cada producto en estudio (67,27 %
varones y 32,73 % mujeres) de 16 a 64 afios de edad, conformado por estudiantes, docentes,
egresados y personal que labora en universidades %!°, quienes participaron en forma voluntaria,

informada y con la anuencia correspondiente.
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Los productos se sirvieron en dos trozos de 2 cm y fueron presentados en potes plasticos (con
tapa) codificados con nimeros aleatorios de tres digitos, acompafiados de mondadientes. Los
panelistas evaluaron las muestras en sesiones independientes utilizando la ficha CATA con
descriptores aleatorizados (Figura 1).

Figura 1
Anélisis estadistico
Para la caracterizacion fisicoquimica y perfil de textura se utiliz6 el disefio experimental
DCA, seguido de un andlisis de varianza a un nivel de significacién de 95% y la prueba de
Tukey al 95 %, para lo cual se utilizo el software Statgraphics centurion XVIII.
Los datos sensoriales fueron analizados estadisticamente empleando el software XLSTAT
2016 version trial, aplicando la prueba Q de Cochran para identificar diferencias
significativas para cada uno de los términos CATA entre las muestras y un analisis de

correspondencia para la presentacion del mapa sensorial®*3,

RESULTADOS

Caracterizacion fisicoquimica y mecanica de salchichas tipo cabanossi

Se evidenciaron diferencias significativas (p<0,05) entre los tratamientos para los analisis
fisicoquimicos y mecanicos (Tabla 2). Respecto al contenido de humedad, la muestra MC3
fue mayor en comparacion a MC1 y MC2; mientras las muestras FL y CC presentaron una
humedad intermedia. El contenido de grasa de FL registré valores ligeramente bajos en este
atributo asociado a su formulacién. Las salchichas CC y MC2 mostraron un alto contenido
de grasa, que difieren de MC1 y MC3. Del mismo modo, el contenido de proteina esta
relacionada con la composicion de la carne e insumos de la formulacion, de acuerdo al

siguiente orden MC1>MC2>FL>CC>MC3. Asimismo, FL present6 el mayor contenido de
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cenizas, atribuido a la materia prima y condiciones de procesamiento, mientras MC3 obtuvo
el menor contenido de cenizas asociado al contenido de humedad.

Tabla 2

En relacion a los parametros de color instrumental se aprecia un color oscuro con una menor
luminosidad (L*), caracteristica de los embutidos secos, siendo L* y a* superiores para FL
en relacion a las demas muestras. El parametro b* para FL y MC3 se distingue
significativamente (p<0,05) de los demas; en consecuencia, la mayor cromaticidad fue para
FL.

En cuanto a la actividad de agua, las muestras comerciales MC2 y MC3 delimitan el rango
que va de 0,77 a 0,96, dentro del cual se ubican las demas muestras. Ademas, CC presento
un mayor valor de pH y MC3 el méas bajo; esta variacion estaria relacionada al pH de la
materia prima e insumos de la formulacion.

El analisis TPA muestra diferencias significativas (p<0,05), siendo la mayor dureza para FL,
moderada para CC e inferior en las muestras comerciales, que fueron similares entre si.
Ademas, todos los tratamientos presentaron diferencias significativas (p<0,05) respecto a la
gomosidad, mientras que las muestras FL y CC no presentaron diferencias significativas en

cohesividad, elasticidad y masticabilidad.

Evaluacion Sensorial

Generacion de descriptores

En la Tabla 3 se muestran los descriptores generados por los consumidores para caracterizar
las salchichas tipo cabanossi, comercializadas en Lima metropolitana®, los cuales han sido
organizados de acuerdo a la categoria y teniendo como criterio la frecuencia de mencion.

Como resultado de éste analisis se generaron 134 términos descriptivos, con un promedio de
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8 términos por persona. Sin embargo, por repeticion o duplicidad, y similitud se obtuvo 25
atributos que fueron seleccionados y consolidados a 19 descriptores (frecuencias de mencion
>9), de los cuales 6 descriptores hacen referencia a la apariencia y sabor respectivamente,
olor (2), aroma (1) y textura (4).

Tabla 3

Método CATA
En la Tabla 4 se presenta la frecuencia de menciones, donde 14 descriptores resultaron
significativos de acuerdo a la prueba de Q de Cochran (Tabla 5); no obstante, los atributos
acido/acidez, salado, masticable, blando/suave y particulas de grasa resultaron
estadisticamente iguales entre las cinco salchichas secas, de acuerdo a la percepcion de los
consumidores.

Tabla4y Tabla5

La Figura 2 muestra el efecto de las dimensiones (2) que explican un 78,87 % del total de la
informacidn generada por el andlisis de correspondencia. EI mapa sensorial evidencia cuatro
grupos de salchichas tipo cabanossi con caracteristicas particulares. EI mapa de aceptabilidad
(Figura 3) evidencia que los descriptores de mayor impacto para la aceptacion del producto
fueron el color rojo claro, blando/suave, masticable y picante; asociados a los atributos de
apariencia, textura y el sabor tipico de este embutido, que son necesarios en el disefio y
desarrollo de éste producto.

Figura2y3
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DISCUSION

El contenido de humedad (Tabla 2) en el cabanossi con carne de llama (FL) lo ubica en la
categoria de embutidos secos y semisecos (25-50%)°. Este amplio rango se explica debido a
que la humedad podria variar de acuerdo al proceso tecnolégico y patrones culturalest’?1, En
salchichas secas curadas con sustitucion de grasa, se ha reportado menor humedad (22),
atribuido a la pérdida de capacidad de retencion de agua. Otras causas se asocian a la
maduracion y a las pérdidas de humedad inherentes al proceso de secado 22, por lo que es
necesario estandarizar las condiciones de secado?®. En cuanto al tenor de grasa, se encontrd
que las muestras analizadas siguen el siguiente orden decreciente MC2, CC, MC1, MC3 y
FL. Sin embargo, para productos de ésta gama en el mercado polaco se ha reportado entre
23,0 2 26,7 % 7 valores cercanos a MC1 y MC3. Cabe resaltar que los procesos de ahumado
y secado, inciden en la mayor o menor composicién de grasa en el producto final. El
contenido de proteina en FL fue mayor a CC e inferior a los encontrados en salchichas secas
fermentadas tradicionales %’. Referente al contenido de ceniza, el FL fue superior al CC y las
muestras comerciales. De igual forma, se evidencid un mayor contenido de ceniza en
comparacion a 4 tipos de salchichas fermentadas secas turcas cuyo valor promedio fue
5,19 %28, El alto contenido de esta caracteristica esta asociado a la pérdida de humedad,
variaciones de la materia prima, la formulacién de productos, proceso de secado-ahumado y
la presencia de minerales naturales > 2% 29,

En relacion a los parametros de color instrumental (L*, a* b* y C*), la luminosidad fue mayor
para FL en relacién a las otras muestras, atribuido a la formulacion cérnica y que estan de
acuerdo con el comportamiento que la luminosidad es mayor antes de la fermentacion-

maduracion y disminuye durante el secado tipico en salchichas secas. Consecuentemente, el
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tiempo de almacenamiento reduce el color rojo caracteristico (a*), relacionado a la
degradacion de nitroso pigmentos 2730,

El croma en FL es superior al CC y a las muestras comerciales. Resultados similares se
encontraron en salchichas con carne de jabali que registraron una coloracion mas oscura que
la carne de cerdo, remarcando que los animales salvajes tienen musculos mas oscuros que
los animales domésticos debido a una mayor concentracion de mioglobina como resultado
de su intensa actividad fisica y que difieren segin la especie®*?, como también al uso de
diferentes insumos que confieren el color a las salchichas curadas secas, entre los que
destacan: sales de cura, pimenton, colorantes, proteinas y grasa 2% 3.

El contenido de actividad de agua del FL es menor al CC, siendo los valores similares a los
reportados por diversos autores; que se atribuyen a la pérdida de agua durante el proceso de
secado y al contenido de grasa'” ?2. De igual forma, el pH del FL se encuentra en el rango
reportado por otros autores (5,0 a 7,15), variaciones que podrian ser atribuidas al pH de la
carne, uso de las bacterias acidolacticas como cultivos iniciadores asi como al tipo de grasa'®
27.

En relacion a los parametros mecanicos, estos variaron significativamente (p<0,05) entre los
tratamientos, atribuidos a los insumos de la formulacion, especialmente en FL, asociado a la
presencia de pulpa de papa cocida como fuente de fibra dietética, que incide en el incremento
en éstas propiedades a raiz de la formacion de una red fibrosa en la textura de las salchichas
que confiere mayor firmeza y compacidad instrumental y sensorial®*. Los parametros
mecanicos pueden variar en funcién a la proporcion de grasa, el empleo de sustitutos o
mimeticos de grasa, asi como la geometria de la muestra a analizar, que se traducen en
diferencias significativas para la dureza y masticabilidad 8 343 _El tipo de grasa (solida o

liquida) influye significativamente en la elasticidad, los aceites confieren menor friabilidad
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(mayor desmoronamiento), que conlleva una pérdida de la capacidad de recuperar su estado
inicial®®. Otro factor que influye en la variacion de estas caracteristicas en salchichas bajas
en grasa es el tiempo de almacenamiento, lo cual puede ser evitado mediante un envasado al
vacio®.

El anélisis del perfil de textura es frecuente cuando se elaboran productos carnicos bajos en
grasa, diversos estudios han incluido sustitutos de grasa (Gel de Konjac, fibra de naranja)
que no alteran las caracteristicas de textura y sabor, y mejoran su aspecto en cantidades
adecuadas®” %. Por el contrario, la pulpa de papa cocida como fuente de fibra dietética,
ocasiona cambios en la firmeza y la compacidad®*. Igualmente, la apariencia del producto
proporciona informacion previa para el andlisis de textura y crean expectativas sensoriales
segun la experiencia y familiaridad con otros productos similares, en razon a que durante la
etapa de masticacion interactian fuerzas hasta deglutir el alimento, factores que inciden en
la percepcion del consumidor al evaluar el producto®.

En la generacidon de los descriptores se trabajo con una lista de 19 términos, dentro del rango
promedio sugerido (10 — 28 términos), aplicando el método CATA??, para evitar situaciones
de fatiga y confusiones en la evaluacion** 4°. En comparacion a investigaciones semejantes
usando técnicas descriptivas cuantitativas y cualitativas, se encontraron 9 descriptores
similares (Tabla 3)?> 4% 42 Cabe destacar que los términos CATA deben cubrir todo el
espectro de atributos sensoriales, que van desde la apariencia, olor, aroma, sabor, textura y
sensacion residual; pautas que se tuvieron en cuenta al priorizar términos en el disefio de la

ficha de evaluacién .

El analisis CATA evidencio una gama de color rojo entre las muestras. El rojo oscuro, con

mayores efectos significativos (p<0,05) para el FL y CC, seguido del color rojo claro MC3'y
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CC, y siendo iguales (p>0,05) en el color marron MC1 y MC2 (Tablas 4 y 5), variabilidad
relacionada con la medida del croma interno y color del producto por marca comercializada
de acuerdo a su tecnologia y patrones de consumo propios de los consumidores. La especie
de carne utilizada en el proceso de elaboracién e insumos de la formulacion, producen
cambios en el color, que determinan su aceptacion en el mercado, como también
influenciados por aspectos psicologicos y de marketing %4, Adicionalmente, la actividad
enzimatica y flora endégena o cultivos iniciadores desarrollan el color en los procesos de

maduracion®.

Referente al aspecto brilloso, destacan por su similitud significativamente los tratamientos
CC y MC3, y en menor medida a FL, MC1 y MC2 que son semejantes entre si, el cual se
atribuye a la presencia de grasa, insumos y a la tecnologia particular de cada empresa. Cabe
sefialar que la reduccion de grasa disminuye la apariencia general de la salchicha fermentada
seca 3 %5: relacionando el contenido de grasa con la presencia o ausencia del brillo.

Para el atributo rugoso las muestras MC2, MC1 y CC presentaron una semejanza
significativa (p>0,05), diferenciandose de la MC3 y FL, esta variacion en rugosidad es una

caracteristica propia del proceso de secado atribuido a las pérdidas de humedad.

En cuanto al olor a carne seca, se encontraron diferencias significativas (p<0,05) entre el
grupo integrado por las muestras MC1, MC3, FL y CC versus la MC2, siendo esta Gltima
procedente del mismo productor de MC1, pero con mayor contenido de grasa y libre de
pungencia, lo que probablemente influyo en un olor mas intenso. Cabe destacar que la carne
cruda tiene poco aroma y que dependen de factores intrinsecos y extrinsecos, practicas ante

mortem y postmortem, procedimiento de sacrificio, condiciones de almacenamiento y tiempo



297

298

299

300

301

302

303

304

305

306

307

308

309

310

311

312

313

314

315

316

317

318

319

de envejecimiento®, como también a notas aromaticas provenientes de compuestos de

ésteres®,

En relacion al olor caracteristico/embutido, se encontraron diferencias significativas entre el
grupo conformado por CC, MC1, MC2 y MC3 en comparacion a FL, por presentar
caracteristicas tipicas de la carne de llama. A su vez, el procesamiento, fermentacion y
materias primas propias de la formulacion inciden en la bioguimica y generacion de
reacciones enzimatica produciendo aromas tipicos de los productos carnicos®® 46, Por
ejemplo, el salami de caballo presenta propiedades sensoriales especificas (olor y sabor) que

se atribuyen a la actividad enzimatica enddgena y bacterias acidolacticas®’.

En cuanto al aroma a humo, destaca con una mayor significancia (p<0,05) en orden
decreciente MC2 seguido del grupo conformado por las MC1, MC3 y CC, diferenciandose
de FL. Las muestras comerciales presentaron un olor penetrante a humo, especialmente MC2.
Una reduccion del contenido de sal y grasa en salchichas secas influye en la presencia de
compuestos aromaticos, siendo la grasa un buen precursor de estos, que podrian incidir en

los resultados percibidos por los consumidores?.

El sabor a especias/condimentos fue significativamente semejante (p<0,05) en FL y CC,
seguido por su proximidad MC3, MCL1 y finalmente MC2; relacionado a las especias y
condimentos que contribuyen con el aroma, sabor especifico y caracteristicas del producto
final*®. En forma general el sabor y aroma caracteristico de las salchichas fermentadas

dependen de los compuestos volatiles y no volatiles provenientes de la interaccion de sus
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componentes (formulacion carnica), como resultado de reacciones de protedlisis, lipolisis y

reaccion de Maillard*® -1,

En cuanto al atributo picante destaca con mayor diferencias significativas (p>0,05) MC1,
tipica de una salchicha picante y coherente con la declaracion del fabricante, seguido del
MC3; con semejanzas significativas entre FL y CC; esto ultimo verifica el hecho de haber
empleado la misma proporcion de salsa de aji en la formulacion, y por altimo MC2, que de
acuerdo con la declaracion de etiquetado “no incluye aji” en la relacion de ingredientes. Esta
caracteristica es peculiar de éste tipo de salchichas y requerida por el consumidor. La
sensacion residual picante también se contrasta con un mismo comportamiento significativo
para las muestras MC3, MC1, CC, FL; diferenciandose (p<0,05) de MC2 debido a un menor

namero de menciones, lo cual ratifica su escasa pungencia.

Igualmente, los consumidores emplearon el término grasoso para identificar al CC al mostrar
mayor significancia (p<0,05), siendo consistente esta descripcion por el alto contenido de
grasa en la elaboracion, en segundo lugar, MC2 y MC3 presentaron un comportamiento
semejante y en menor medida FL y MC1. A pesar de ello, FL fue denominando como
“grasoso”, asociado a la presencia de tejido conectivo propio de los recortes de carne. Al
respecto, la presencia de grasa visible es un factor de aceptacion o rechazo del consumidor

en los puntos de compra, preocupados con la calidad del producto >

Respecto al descriptor reseco/seco y duro, se evidencia un mismo comportamiento con un
mayor efecto significativo (p<0,05) para MC2, sequido por FL, MC1, CC y MC3, lo cual se

asocia al contenido de humedad por efecto del secado y el tratamiento térmico tipico de la
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tecnologia del proveedor; con un mayor impacto en el FL, atribuido a la reduccion de grasa
e incorporacion de la pulpa de papa cocida que confiere mayor dureza. Diversos autores
hacen referencia que la reduccién de grasa o sustitucion por aceites puede incidir en los
parametros mecanicos especialmente la dureza y masticabilidad, mientras que en
sustituciones de hasta 85% de grasa reemplazada por quinua se ve afectada la cohesion,

jugosidad, y perfil volatil'8 22 36,

Se identificaron cuatro grupos, que explicaron el 78,87 % del total de los datos. El primer
grupo representado por MC2 ubicado en el cuadrante superior derecho, se caracterizo por el
olor a humo, superficie rugosa, y particulas de grasa. En el segundo grupo conformado por
CC y MC3, ubicado en el cuadrante superior izquierdo, fueron caracteristicos el color rojo
claro, aspecto brilloso, grasoso, blando/suave y acido/acidez. Un tercer grupo FL, ubicado en
el cuadrante inferior izquierdo, se diferencid por los atributos: sabor especies/condimentos,
picante y sensacion residual picante, olor caracteristico/embutido. Finalmente, un cuarto
grupo MC1 ubicado en el cuadrante inferior derecho, diferenciado por los atributos
sensoriales color marroén, reseco/seco, duro, olor a carne seca, salado, color rojo oscuro. El

mapa sensorial, muestra el grado de asociacion entre los productos y los atributos®.

De igual forma en la Figura 3 se observd que los atributos de mayor impacto para la
aceptacion del producto fueron la apariencia (color rojo caracteristico), textura del producto
(blando/suave), masticable (la cual se relaciona al trabajo necesario para deglutir el producto
para consumirlo) y el atributo picante que confiere un sabor peculiar a esta salchicha seca.

Los descriptores son seleccionados por el consumidor de acuerdo a diferentes patrones de
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preferencias, y constituyen caracteristicas necesarias para la aceptacion de un producto 8 22

36, 52, 53

CONCLUSIONES

La salchicha seca tipo cabanossi con carne de llama y bajo contenido en grasa es un alimento
de humedad intermedia, con parametros mecanicos (dureza, gomosidad y masticabilidad)
superiores a los productos tradicionales. EI método CATA describio las caracteristicas
sensoriales para la salchicha seca con carne de llama (olor caracteristico/embutido, sabor
especias/condimentos, picante y sensacion picante) y salchicha seca con carne de cerdo
(grasoso, color rojo claro, aspecto brilloso y blando/suave), encontrando que el mayor
impacto significativo en la aceptacion del producto recae sobre los descriptores color rojo

claro, blando/suave, masticable y picante.
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¢Cuanto le gusta este
cabanossi?

Codigo N°
Nombre:

Género:

M F Edad:
Fecha:

Deguste el cabanossi que se le presenta a continuacién, y marque los términos

que describen mejor al producto segln su apreciacion.

Picante

Color rojo oscuro

Duro

Blando/suave

Olor humo

Olor caracteristico/embutido
Sabor salado

Superficie rugosa

Sabor especias/condimentos

Sensacion residual picante

Me disgusta
mucho

Comentarios

Oodoogood

Reseco/Seco
Acido/acidez
Grasoso
Masticable

Color rojo claro
Olor a carne seca
Color marrén
Aspecto brilloso

Particulas de grasa

N N N Ny N N O

Me gusta mucho

Figura 1: Ficha de evaluacién de cabanossi por técnica CATA
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582 Figura 2. Representacion de las muestras y descriptores mediante el anélisis de

583  correspondencias por el método CATA: cabanossi de llama (FL), cabanossi de cerdo (CC)
584 y cabanossi comercial (MC1, MC2 y MC3).
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Figura 3. Representacion de la aceptabilidad de los diferentes productos de cabanossi
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Tabla 1: Muestras de cabanossi en estudio

Cabanossi

Ingredientes

Marca MC1

Carne de cerdo, carne de res, grasa de cerdo, leche
descremada, sal, sal de cura (SIN 250),
antioxidante (SIN 301), GMS (SIN 621), cultivos,
azlcar, pimienta, ajo, condimento, aji limo,
saborizante y colorante (SIN 129).

Marca MC2

Carne de cerdo, carne de res, grasa de cerdo, leche
descremada, sal, sal de cura (sin 250),
antioxidante (SIN 301), cultivos, azucar,
pimienta, ajo, condimento, saborizante y
colorante (SIN 129).

Marca MC3

Carne industrial, carne de cerdo, grasa de cerdo,
fécula (OGM), sal, sal de cura (SIN 250), fosfatos
(SIN 450-451-452), azucar, pimienta, comino, aji,
paprika, conservante (SIN 202), antioxidante
(SIN 301, 316, 575), GMS (SIN 621) y colorante
(SIN 120, 110, 129).

Marca MC4

Carne de cerdo, agua, sal, azucar, condimentos
(ajo, aji, orégano y pimienta en polvo), GMS
(E621), conservantes (E262, E250), antioxidante
(E316, E320, E310) y colorante (E120).

Marca MC5

El producto no presenta lista de ingredientes.

Cabanossi con carne de Llama (FL)

Carne de llama, grasa de cerdo, pulpa de papa,
agua, GMS, pimentén dulce, ajo en polvo,
pimienta blanca, salsa de aji, comino, nuez
moscada, nutrifos, sal, biosin plus, colorante y
humo liquido

Cabanossi con carne de cerdo (CC)

Carne de cerdo, grasa de cerdo, agua, GMS,
pimenton dulce, ajo en polvo, pimienta blanca,
salsa de aji, comino, nuez moscada, nutrifos, sal,
biosin plus, colorante y humo liquido




598 Tabla 2: Anélisis fisicoquimico de salchichas tipo cabanossi
599
Caracteristicas FL CcC MC1 MC2 MC3
c b d d a
Humedad (%) 30,50+0,23 34,81+0,05 26,57+0,08 26,33+0,23 52,15+0,03
18,59+0,16¢ 29,31+0,13% 27,60+0,04° 29,58+0,18? 23,37+0,08°
Grasa (%)
. 31,12+0,12¢ 27,07+0,00¢ 36,24+0,112 34,61+0,13" 19,41+0,44°
Proteina (%)
. 7,06+0,04° 5,76+0,05¢ 6,16+0,03¢ 6,45+0,04° 3,7840,01¢
Ceniza (%)
Color interno
L 46,17+0,65% 38,81+0,67" 37,30+1,57¢ 39,84+0,86" 40,53+1,11°
- 25,68+0,852 22,15+2,072 12,51+1,58° 14,66+0,72" 23,29+0,80°
b* 21,760,512 15,80+1,73° 9,61+1,04¢ 13,25+0,12° 20,24+1,782
C* (Croma) 33,65+0,90° 27,21+2,68° 15,78+1,82¢ 19,76+0,49¢ 30,86+1,77%
Aw 0,86+0,00° 0,95+0,00? 0,85+0,00° 0,77+0,01¢ 0,96+0,00?
oH 5,93+0,03° 6,52+0,01° 5,25+0,01¢ 5,56+0,05¢ 5,17+0,03¢
Anélisis TPA
Dureza (N) 123,75+8,49? 92,12+4,13° 60,64+1,99° 58.87+1,15¢ 47,79+3,39°
- 0,39+0,02%¢ 0,44+0,01° 0,35+0,01¢ 0,45+0,02° 0,57+0,012
Cohesividad
. 0,70+0,03° 0,76+0,00° 0,46+0,01¢ 0,57+0,04¢ 0,93+0,01°
Elasticidad
. 47,99+0,72 39,90+0,94° 20,77+0,7¢ 26,08+1,48° 27,27+1,03°
Gomosidad (N)
33,21+0,80° 30,13+0,622 9,37+0,37¢ 14,82+1,59¢ 25,18+1,08°

Masticabilidad (N)
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tipo cabanossi.

Tabla 3: Frecuencia de menciones en la generacion de descriptores para salchichas secas

Valores referenciales

. L Frecuencia -
Esta investigacion de mencion % Swanepoel et al. Carrapiso etal. ~ Dos Santos et al.
2016 2015 (2015)
Apariencia Apariencia Apariencia Apariencia
Color rojo oscuro 62,00 9,90 | Colorrojo Rojez Color rojo
Superficie rugosa 18,00 2,88 | Textura Espesor de la
superficie
Particulas de grasa 20,00 3,19 | Aspecto de lagrasa | Grasa visible
Color rojo claro 13,00 2,08
Color marrén 20,00 3,19
Aspecto brilloso 9,00 1,44 Brillo
Olor Olor
Olor caracteristico/embutido 37,00 5,91 Intensidad
Olor acarne seca 21,00 3,35
Aroma Aroma Aroma
Humo 43,00 6,87 | Sabor ahumado Acido
Caracteristico
Rancio
Especie
Textura Sabor Textura Textura
Duro 44,00 7,03 | Firmeza Dureza
Blando/suave 43,00 6,87 Cohesividad
Reseco/seco 26,00 4,15 Jugosidad Grasosidad
Masticable 31,00 4,95 | Astringencia Masticabilidad
Sabor Sabor a pescado Gusto Gusto/sabor
Salado 30,00 4,79 | salinidad Salinidad Salado
Acido/acidez 12,00 1,92 | Sabor a carne de caza | Acido Acido
28,00 447 | sabor a carne de Sabor Especie
S. especias/condimentos cerdo
Grasoso 26,00 4,15 | Jugosidad Intensidad Caracteristico
Picante 73,00 11,66 | Picante Ahumado -
Sabor a humo Curado Amargo
Sensacion residual Rancidez Rancio
Sensacion residual picante 19,00 3,04 | Residual
Otros
Pungente
Otros < 9 menciones 51,00 8,15




609 Tabla 4: Frecuencia de mencion de atributos de CATA en salchichas secas tipo cabanossi

610
Categoria Descriptor Muestras
FL CC MC1 MC2 MC3
Color rojo oscuro 47 36 30 35 28
Color rojo claro 2 12 1 2 15
Apariencia Color marrén 4 2 31 26 8
Aspecto brilloso 13 34 12 10 33
Superficie rugosa 16 24 33 35 20
Particulas de grasa 19 25 27 30 21
Olor Carne seca 23 19 26 29 14
Caracteristico/embutido 45 41 31 30 41
Aroma Humo 9 12 24 33 13
Sabor Salado 32 22 24 24 22
Especias/condimentos 38 36 31 22 30
Picante 28 25 42 2 34
Grasoso 15 36 15 25 22
Acido/acidez 8 5 6 9 12
Sensacion residual picante 40 41 41 8 46
Textura Duro 29 17 22 31 14
Reseco/seco 22 10 18 26 6
Masticable 45 46 48 44 45
Blando/suave 14 20 20 14 26
611

612
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Tabla 5: Resultados de la Prueba Cochran para cada atributo en salchichas secas tipo

cabanossi.
Atributos Valores-p MC1 MC2 MC3 FL cC
Color rojo oscuro 0.002 0,545() 0,636 (ab) 0,509 (a) 0,855 (b) 0,655 (ab)
Color rojo claro 0.000 0,018 (a) 0,036 (a) 0,273 (b) 0,036 (a) 0,218 (b)
Color marrén 0.000 0564 (b) 0473(b) 0,145(a) 0,073(a) 0,036 (a)
Aspecto brilloso 0.000 0,218 (a) 0,182 (a) 0,600 (b) 0,236 (a) 0,618 (b)
S. rugosa 0.000 0,600 (bc) 0,636(c) 0,364 (ab) 0,291 (a) 0,436 (abc)
Particulas de grasa 0.209 0,491 (a) 0,545 (a) 0,382 (a) 0,345 (a) 0,455 (a)
Olor a carne seca 0.036 0,473 (ab) 0527(b)  0,255(a) 0,418 (ab) 0,345 (ab)
Olor caract/embutido 0.006 0,564 (ab) 0,545(a) 0,745(ab) 0,818 (b) 0,745 (ab)
olor humo 0.000 0,436 (bc) 0,600 (c) 0,236 (ab) 0,164 (a) 0,218 (ab)
Sabor salado 0.266 0,436(a) 0436(a) 0400(a) 0582(a) 0,400 (a)
Sabor
especias/condimentos 0.024 0,564 (ab) 0,400 (a) 0,545(ab) 0,691 (b) 0,655 (ab)
Picante 0.000 0,764 (c)  0,036(a) 0,618(bc) 0,509 (bc) 0,455 (b)
Grasoso 0.000 0,273 (a) 0,455 (ab) 0,400 (ab) 0,273(a) 0,655 (b)
Acido/acidez 0.345 0,109(a) 0,164(a) 0218(a) 0,145(a) 0,091 (a)
Sensacion picante 0.000 0,745 (b) 0,145 (a) 0,836 (b) 0,727 (b) 0,745 (b)
Duro 0.001 0,400 (abc) 0,564 (c)  0,255(a) 0,527 (bc) 0,309 (ab)
Reseco/seco 0.000 0,327 (abc) 0,473(c)  0,109(a) 0,400 (bc) 0,182 (ab)
Masticable 0.876 0873(a) 0800(a) 0818(a) 0818(a) 0,836 (a)
Blando/suave 0.071 0364(a) 0255(a) 0473(a) 0,255(a) 0,364 (a)




