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RESUMEN

La Planta piloto de Carne del Instituto de Investigaciones para
la Industria Alimenticia desarroll6 una mortadela con
incorporacion de pasta de frijol caupi como extensor, que
obtuvo resultados satisfactorios desde el punto de vista
quimico, fisico, microbiolégico y sensorial. Por lo que el
objetivo de este trabajo fue evaluar la aceptabilidad del
producto a escala poblacional. La mortadela se elabor6 a partir
del

100 trabajadores, consumidores habituales de mortadela, a los

método tradicional y en el estudio participaron

cuales se aplico una escala hedénica de 9 puntos, con extremos
de nivel de agrado desde “Me gusta extremadamente” hasta
“Me disgusta extremadamente. El producto tuvo una alta
aceptabilidad, ya que le gusto6 al 97 % de los encuestados. De

ellos, un 13 % Ilo calificaron como “Me gusta

extremadamente”, un 41 % de “Me gusta mucho”, un 33 % de

“Me gusta moderadamente y el 10 % de “Me gusta

ligeramente”.

Palabras clave: frijol caupi, aceptabilidad, consumidores,
mortadela

ABSTRACT

Sensory evaluation at a population scale of a mortadella
with cowpea been incorporation.

The Meat Pilot Plant of the Food Industry Research Institute
developed a mortadella with the incorporation of Cowpea
bean paste as an extender, that obtained satisfactory results
from the chemical, physical, microbiological and quality
sensory point of view. Therefore, the aim of this work was to
evaluate the acceptability of the product to populational scale.
The mortadella to be supplied was produced using the

traditional method, and 100 workers, regulars consumers of
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the product, participated in the study. A 9-point hedonic scale,
was applied, with extreme liking level of pleasure from “I like
it extremely” to “I dislike it extremely. The product had a high
acceptability, since 97 % liked of those interviewed. Of them,
13 % qualified as “I like it extremely”, 41 % to “I like it very
much”, 33 % to “I like it moderately” and 10 % to “I like it

slightly”.

Key words: cowpea been, acceptability, consumers,
mortadella

INTRODUCCION

Tradicionalmente, y con la finalidad de reducir los costos de
produccion, en la formulacion de los productos carnicos se han
introducido algunas sustancias, denominadas “extensores”,
cuyo objetivo es sustituir una parte de la carne que se

emplearia, ofreciendo el aporte proteico y funcional adecuado
).

El frijol Caupi se caracteriza por tener un alto valor
nutricional, es fuente de energia (64-69 % de carbohidratos),
micronutrientes (2) y posee un alto contenido de proteina
(20-25 %), constituida principalmente por globulinas (51 %),
albiminas (45 %), prolaminas (1 %) y glutelinas (3 %) (3).
Debido a estas cualidades se trabajo en la elaboracién de una
mortadela con la incorporacion de pasta de frijol caupi como
extensor, obteniendo resultados satisfactorios desde el punto
de vista quimico, fisico, microbioldgico y sensorial, en una
etapa de investigacion perteneciente al proyecto sectorial
del
procesamiento del grano de frijol caupi Vigna unguiculata (L.)
Wal”.

“Desarrollo de productos alimenticios a partir

El objetivo de este trabajo consistié en evaluar la aceptabilidad
de la mortadela con incorporacién de pasta de frijol caupi a

escala poblacional.

MATERIALES Y METODOS

La mortadela elaborada contd con las materias primas
carnicas, pasta de frijol caupi, sales, condimentos, aditivos y

demés ingredientes.

La mortadela se elabor6 a partir del método tradicional
propuesto por la Planta Piloto de Carne del Instituto de
Investigaciones para la Industria Alimenticia (I11A), por lo
cual se triturd la carne de res en un molino utilizando un disco
de 6 mm, y se mezclo con la carne recuperada mecanicamente
(CRM). Dichos ingredientes, previamente pesados y una parte
de la pasta a afiadir se mezclaron en una cutter hasta obtener
una masa fluida y pegajosa. A continuacion, a una velocidad
media de la cutter, se afiadieron los ingredientes: harina de
trigo, fécula de papa, los condimentos y el resto de la pasta,
pasando entonces a la maxima velocidad hasta formar una

pasta fina con un aspecto homogéneo y con brillo.

La masa obtenida se embutié en tripas impermeables de
60 mm de diametro conformando piezas de 1 kg, atadas en sus
extremos con hilo de algoddn de manera de obtener un sellado
lo més hermético posible para que las bolsas de aire incluidas
fueran minimas o nulas y no se afectara el aspecto. Se
cocinaron a 80 °C en un horno con vapor de agua hasta

alcanzar 72 °C en el interior de las piezas.

Una vez cocinadas se enfriaron con agua a temperatura
ambiente para atemperarlas y eliminar suciedades adheridas,
se orearon y se almacenaron refrigeradas (2 — 4 °C) durante
24 horas. Luego se tomdé una muestra para realizar la

inspeccion final del producto.

Para evaluar la aceptabilidad de la mortadela con
incorporacion de pasta de frijol caupi fueron seleccionados
100 trabajadores del IIl1A, consumidores habituales de
mortadela, a los cuales se aplicd una escala hedénica de
9 puntos, cuyos extremos representaban categorias de nivel de
agrado desde “me gusta extremadamente” hasta “me disgusta

extremadamente” (4,5).
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A cada participante se le entregd una lasca de mortadela de
2 mm de espesor y una boleta de evaluacién que contenia la
escala a utilizar y donde, ademas, pudieran registrar cualquier
comentario que estimaran pertinente acerca del producto
suministrado.

RESULTADOS Y DISCUSION

De forma general, el nivel de agrado de la mortadela con
incorporacion de pasta de frijol caupi fue de “Me gusta

moderadamente” (6), seglin el procesamiento de los datos.

De manera particular, la Figura 1, exhibe la distribucion del
porcentaje de consumidores por categoria. Se observa, que la
aceptabilidad de la mortadela con incorporacion de pasta de

frijol caupi es alta, si se tiene en cuenta que un 97 % de los

Aceptabilidad

Me disgusta moderadamente ' 0

Me disgusta mucho ' 0

No me gusta moderadamente ' 0
No me gusta ligeramente ' 1

el
Ni me gusta ni me disgusta  ast¥ 2

Me gusta ligeramente .+ ..o oo oo
Me gusta moderadamente

Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

encuestados la evaluaron en categorias de nivel de agrado

incluidas en la zona de satisfaccién, segun la escala utilizada.

En cuanto a la distribucion de las respuestas de los
consumidores (Figura 1), se observa, la existencia de mayores
porcentajes de mencion para las categorias intermedias
correspondientes a los niveles de agrado “Me gusta mucho”,
con un 44% y “Me gusta moderadamente” , con un 33 %, y en
niveles de agrado extremos como “Me gusta extremadamente”
(10 %) y “Me gusta ligeramente” (13 %). Se aprecia ademas
una minoria del 2 % que evalud al producto de “Ni me gusta
ni me disgusta”, considerada como la zona de indiferencia, y
solo el 1 % lo hizo en “No me gusta o me disgusta
ligeramente”, categoria ubicada al comienzo de la zona de
insatisfaccion, de acuerdo a la escala hedonica utilizada en el

estudio.
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Fig. 1: Distribucion del nimero de respuestas de los consumidores por categoria para la mortadela con incorporacion de

pasta de frijol caupi
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En la revision de las boletas suministradas a los consumidores,
se encontraron de forma reiterada comentarios de que
percibian seca a la mortadela. Este sefialamiento es razonable
y se atribuye a la ausencia de la carne de cerdo en su
formulacién, que es un ingrediente que aporta jugosidad a la
masa y mejora perceptiblemente la textura en boca del

producto.

Los resultados alcanzados en cuanto a la aceptabilidad a escala
poblacional de la mortadela con incorporacion de pasta caupi
son satisfactorios y motivan a la generalizacion y
comercializacion del producto, considerando que fue evaluado
de muy buena calidad sensorial por catadores adiestrados, y se
demostr6 que desde el punto de vista fisico, quimico y
microbioldgico cumple con las especificaciones establecidas
(7). Se destaca, ademds, la experiencia satisfactoria en la
incorporacion de harina de frijol caupi a productos carnicos
informada por Hernandez y col., (8).

CONCLUSIONES

La aceptabilidad de la mortadela con incorporacién de pasta
de frijol caupi es alta, ya que el 97 % de los consumidores
encuestados la evaluaron en categorias de nivel de agrado
correspondientes a la zona de satisfaccién en la escala

utilizada.
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