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RESUMEN

El aumento en el costo de los alimentos de origen animal ha
producido una disminucién importante en su consumo, Esta si-
tuacién ha contribuido a los problemas de malnutricion que se
observan en la poblacion, por lo que se impone la necesidad
de ser mas eficientes en la utilizacion de subproductos de ori-
gen animal, con alto contenido proteico. El proposito de esta
investigacion fue formular un producto céarnico utilizando piel
de pollo emulsificada con sangre de bovino como complemen-
to para reducir costos. Se formularon tres productos (A, By C).
El producto C (control) se formul6é con 65% de carne de pollo.
El producto A se formulé sustituyendo 20% de la carne de po-
llo por piel de pollo. El producto B se formul6 sustituyendo
20% de la carne de pollo por piel de pollo emulsificada con
sangre de bovino a una relacion 2:1. A los tres productos se
les determind rendimiento por coccién, humedad, contenido
proteico, grasa, calidad microbiolégica y aceptabilidad. Los re-
sultados indicaron que no hubo diferencias (P > 0.05) en el
rendimiento (100%) ni en el contenido de humedad de los pro-
ductos. El agregado de piel disminuyé el contenido proteico
(producto A). Sin embargo, cuando la piel se emulsificé con
sangre de bovino se observé un aumento en el contenido pro-
teico (producto B) siendo igual al control. No se encontré dife-
rencias (P > 0,05) en el contenido de aerobios mesofilos. Se
observo ausencia de Coliformes totales y Escherichia coli para
todos los productos. No hubo diferencias (P > 0,05) en la
aceptabilidad de los productos. En conclusion, el agregado de
piel de pollo aumenta el contenido de grasa y reduce el conte-
nido proteico; sin embargo, cuando la piel fue emulsificada con
sangre de bovino no se observd diferencias en el contenido
proteico al compararla con el control.

Palabras clave: Producto céarnico, proteina, emulsion, piel de
pollo, sangre de bovino.
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ABSTRACT

The increased costs of animal foods had produced an important
decreased on its consumption. This situation has contributed to
the malnutrition problems we observe in the population. This
brings about the need to be more efficient in the utilization of
animal sub products with relatively high protein content. The ob-
jective of this research was to formulate a meat product using
poultry skin emulsified with bovine blood as a filler to reduce
cost. Three products were formulated (A, B and C). Product C
(control) was formulated with 65% poultry meat. Product A was
formulated substituting 20% of the poultry meat for poultry skin.
Product B was formulated substituting 20% of the poultry meat
for an emulsion of poultry skin with bovine blood 2:1. Cooking
yield, humidity, protein, fat, microbiology and acceptability were
performed to all products. Results indicated no differences (P >
0.05) in yield (100% for all of them) and humidity. Addition of
poultry skin increased fat and decreased protein in product A.
When the skin was added emulsified with bovine blood (product
B) protein content increased as compare to product A and it was
same as the control. Microbial analysis showed no significant
difference in aerobic mesophile and absence of total Coliforms
and Escherichia coli. No differences (P > 0.05) were observed
for acceptability. In conclusion, addition of poultry skin to a sau-
sage increases fat and reduces protein content. However, if the
skin is previously emulsified with bovine blood no change in pro-
tein content is observed when compared to the control.

Key words: Sausage, protein, emulsion, poultry skin, bovine
blood.

INTRODUCCION

El aumento en el costo de los alimentos de origen ani-
mal (ricos en proteinas) ha producido una disminucion impor-
tante en su consumo, por lo que la poblacion ha optado por
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sustituir estos alimentos por productos de mas bajo costo,
densos en energia pero bajos en contenido proteico. Esta si-
tuacion ha contribuido a los problemas de malnutricién que se
observan en la poblacion [14]. Se impone la necesidad de ser
mas eficientes en la utilizacion de subproductos carnicos ricos
en proteinas como alternativa para elaborar productos con alto
contenido proteico.

Dos subproductos subutilizados son, la sangre de bovino
gue se obtiene del sacrificio de las reces y la piel del pollo ge-
nerada por el despresado y fileteado del mismo. Ambos sub-
productos proporcionan una buena fuente de proteinas, ade-
méas de poseer propiedades funcionales excelentes que po-
drian ser aprovechadas por la industria carnica [3, 4, 8, 16, 20,
31]. La utilizaciéon de estos subproductos podria también con-
tribuir a solventar los problemas de contaminacién ambiental
ocasionados por el desecho de los mismos.

La sangre de bovino contiene cerca de 18 % de protei-
nas y representa una fuente excelente de hierro [12, 21], La fa-
cil digestibilidad de la proteina y la calidad en la composicion
de sus aminoacidos, le confieren un alto valor biolégico [19,
28] que aunado a sus propiedades funcionales, tales como so-
lubilidad, gelificacién, emulsificacién y alta capacidad para re-
tener agua, favorecen su utilizaciéon en la industria de alimen-
tos [21, 22, 26, 31, 33]. Actualmente las proteinas sanguineas
se utilizan en la formulaciéon de alimentos para consumo hu-
mano, animal y como medio de cultivo [2, 5, 6, 16, 18, 21, 23].
Una desventaja en la utilizacién de la sangre es el olor y color
fuerte que le confiere al producto final. Por esta razén es sepa-
rada en plasma y glébulos rojos, siendo el plasma el de mayor
uso. Sin embargo, de esta manera se desaprovecha una gran
cantidad de proteinas y de hierro contenidos en los glébulos.
Por lo que lo ideal seria el uso de la sangre completa.

El uso de la piel de pollo en la industria carnica es impor-
tante por su contenido aproximado de 13% de proteinas, que
aun cuando es deficiente en algunos aminoacidos esenciales
contiene cantidades relativamente altas de lisina y aminoaci-
dos azufrados [28]. Ademas posee propiedades funcionales
que le permiten ser utilizadas como ligantes de agua en los
productos carnicos, mejorando la textura, elasticidad y palata-
bilidad de los productos [3, 7, 15, 20, 26].

Una desventaja observada de la utilizacion de piel de
pollo es su contenido relativamente alto de grasa, por lo que
su inclusion en la formulacion de alimentos debe tomar en
cuenta la inestabilidad que esta grasa pudiera producir al pro-
ducto final.

Una alternativa para mejorar la estabilidad y valor nutri-
cional de estos productos seria emulsificando la grasa de la
piel de pollo con las proteinas de la sangre de bovino. Esto
permitiria aumentar el contenido proteico del producto y esta-
bilizar la grasa contenida en la piel. Por otro lado, la emulsifi-
cacion de la piel pudiera contribuir a disminuir la intensidad del
color que proporciona el agregado sanguineo al producto final.
El proposito de esta investigacion fue formular un embutido,

tipo jamon de pollo, con agregado de piel de pollo emulsificada
con sangre de bovino y comparar su rendimiento, composicion
proximal, aceptabilidad y caracteristicas microbioloégicas con
un producto control que contenga solo carne de pollo.

MATERIALES Y METODOS

Obtencion de la materia prima

Recortes de pollo provenientes del despresado y piel de
pollo congeladas, fueron obtenidas de la industria Avicola de
Occidente ubicada en la ciudad de Maracaibo, Venezuela.

La sangre de bovino se obtuvo del matadero San Isidro
en la ciudad de Maracaibo. Se recolect6 en envases plasticos
qgue contenian solucion de tripolifosfato de sodio al 3% como
anticoagulante. Se utilizd 100 mL de anticoagulante por litro de
sangre. Se transporté a la empresa FOODTECH C.A., donde
se dividié en porciones de 100 g, se coloc6 en envases de po-
lietileno y se congel6 a —16°C en un congelador vertical marca
Whirlpool hasta su uso.

Los ingredientes no carnicos (tripolisfosfato de sodio y
almidén) utilizados para la formulacion de los productos se ob-
tuvieron de la empresa Danimex Suply.

Preparacién de la emulsion

La sangre y la piel de pollo se descongelaron. La piel se
moli6é a través de un disco de 8,2cm de didmetro con orificios
de 3mm de didmetro en un molino marca Boia Modelo 8824.

En una licuadora se colocaron 65 g de sangre y se agre-
go lentamente 130 g de piel de pollo molida, hasta formar una
emulsion estable.

Formulacién de los productos

A los recortes de pollo se les separ6 la mayor cantidad
de grasa posible. La carne magra se molié a través de un dis-
co de 3 mm utilizando un molino Boia Modelo 8824 y al igual
que a la emulsion se les determiné la composicion proximal
(TABLA 1) por el método de la AOAC [1]. Para ello se tomaron
3 muestras de carne y 3 de emulsion. Cada muestra se anali-
z6 por triplicado.

Se formularon tres productos (A, B y C). El producto C
(control) fue elaborado con 65% de carne de pollo (TABLA II).
El producto A se preparé sustituyendo 20% de la carne de po-
llo por piel de pollo. El producto B se prepar6 sustituyendo
20% de la carne de pollo por piel de pollo previamente emulsi-
ficada con sangre de bovino en una proporcién de 2 partes de
piel por 1 de sangre. El resto de los ingredientes se muestran
en la TABLAII.

Elaboracion de los productos carnicos

A la carne de pollo se le agreg6 las sales y el 10% del
total del agua requerida. Se mezclé en una mezcladora marca
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COMPOSICION PROXIMAL DE LA MATERIA -Ili—’g?l\l;lﬁll PROXIMATE COMPOSITION OF RAW INGREDIENTS
Ingredientes Humedad Proteina Grasa
Carne de Pollo 67,10% 20,20% 11,40%
Emulsion 63,22% 14,66% 20,38%
Piel de Pollo 56,43% 12,00% 30,57%
Sangre de Bovino 82,00% 18,00% 0,00%
TABLA Il
INGREDIENTES UTILIZADOS EN LAS FORMULACIONES / FORMULATION INGREDIENTS OF THE DIFFERENT TREATMENTS
Ingredientes A (%) B (%) C (%)
Carne de pollo 52 52 65
Piel de pollo 13 0
Emulsién* 0 19,5
Agua 25 18,5 25
Aglutinantes + sales 10 10 10

* Se prepar6 emulsificando 13 g de piel de pollo en 6,5 g de sangre de bovino.

TABLA Il
ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL COLOR
Y SABOR DE LOS PRODUCTOS / HEDONIC SCORING SCALES
USED FOR COLOR AND FLAVOR ACCEPTABILITY EVALUATION

Descripcién Puntuacién

Me gusta muchisimo 7
Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta poco

No me gusta

Me desagrada mucho

R N W b OO

Me desagrada demasiado

FIMAP hasta obtener una buena extraccion de la proteina mio-
fibrilar, luego se agrego la piel del pollo molida al tratamiento A
y la emulsién al tratamiento B, se continu6 mezclando, se
agrego el aglutinante y el resto del agua a todos los tratamien-
tos. Se mezclé hasta obtener una consistencia homogénea. La
mezcla fue embutida en tripas marca Viskase de 9 cm de dia-
metro en porciones de 1kg cada una y cocidas al vapor en un
horno marca FIMAP hasta alcanzar una temperatura interna
de 80°C. Una vez cocida se enfri6 en cava de refrigeracion
hasta 4°C de temperatura interna, se empacé al vacié en una
empacadora marca Multivac modelo A200/15 y se almacend
en refrigeracion a 4°C hasta su utilizaciéon. El rendimiento por
coccién se determind por diferencia de peso, antes y después
del cocimiento de los productos.

Analisis quimico del producto final

El contenido de humedad, proteina y grasa de los pro-
ductos finales se determinaron, de acuerdo a los métodos de
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analisis de la AOAC [1]. Se tomaron 3 muestras por tratamien-
to y cada muestra se analiz6 por triplicado.

Analisis microbiolégico

A 11 g de cada una de las muestras se les adicion6
99 mL de agua peptonada al 0,1% (Oxoid), se homogeniz6 por
2 min, a partir de estas se hicieron diluciones seriadas [9]. La
técnica petrifilm 3M (St. Paul, Minn., EUA) fue utilizada para el
recuento de aerobios mesofilos, coliformes y E. coli. Estas pla-
cas fueron utilizadas siguiendo las instrucciones de la norma
COVENIN [8]. Todas las muestras se analizaron por triplicado.

Evaluacion de la aceptabilidad

Para evaluar la aceptabilidad de los productos se em-
ple6 un panel de degustacién no entrenado, constituido por
235 nifios escolares de ambos sexos, en edades comprendi-
das de 8 a 12 afios, los cuales fueron seleccionados en una
escuela de la ciudad de Maracaibo. Se utilizé una escala he-
donica de 7,0 puntos para evaluar el color y sabor de los pro-
ductos, TABLA lll. Estos se cortaron en porcion de 15 gramos
cada uno y se ofrecieron a los nifios a temperatura entre 15y
16 C. A los nifios se les orientd para que expresaran su opi-
nion en relacion al color y sabor de los mismos. Se considerd
aceptable si la respuesta fue Me gusta, Me gusta mucho o Me
gusta muchisimo, Los resultados fueron expresados como por-
centaje de aceptabilidad.

Analisis estadistico

El experimento se repitié 5 veces. Se tomaron 3 mues-
tras por tratamiento. Cada muestra se analizé por triplicado.
Se aplicé un andlisis de varianza (ANOVA) para detectar dife-
rencias entre medias usando el paquete estadistico SAS del
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Statistical Analysis System [28]. Cuando se detecto significan-
cia (P < 0,05) de los efectos principales en ANOVA, las medias
se compararon con la prueba de Tukey [28].

RESULTADOS Y DISCUSION

El rendimiento por coccién y la composicion proximal de
los productos se muestran en la TABLA IV. El rendimiento fue
100% para todos los productos. El control (C) mostré el mayor
(P < 0,05) contenido de humedad y menor contenido de grasa.
El producto con agregado de piel (A) resulté con menor
(P < 0,05) contenido proteico, mientras que el producto con
agregado de emulsion. (B) tiene un contenido proteico similar
al control.

El elevado rendimiento observado en los productos se
explica por la propiedad de retencién de agua atribuida a la
proteina miofibrilar presente en la carne de pollo, al colageno
presente en la piel del pollo, a la proteina de la sangre y a la
adicion de aglutinante [4, 6, 8, 15, 18, 20, 21, 32]. Una buena
extraccion de proteina miofibrilar asegura una alta retencion
de agua debido a su capacidad de gelificacion [4, 6, 7, 8, 17,
19, 26]. La piel del pollo, por su relativo alto contenido de cola-
geno, es capaz de gelificar y contribuir a la retencion de agua
[3, 8, 13, 15, 20, 30]. El agregado de piel emulsificada con
sangre de bovino incrementa la retencion de agua ya que la
sangre, debido a su alto contenido proteico, gelifica durante el
cocimiento del producto contribuyendo a inmovilizar el agua
agregada [4, 21, 27].

El producto A presenté un contenido proteico (12,99%)
significativamente menor al encontrado en los productos B
(14,24) y C (14,08), no encontrandose diferencias entre los
dos ultimos. El menor contenido proteico observado en el pro-
ducto A se debe a que 20% de la carne de pollo en la formula-
cion fue sustituida por piel la cual contiene menor cantidad de
proteina (TABLA I). La razén por la que no se encontré dife-
rencias en el contenido proteico del producto B y C se explica
por el agregado de sangre al producto B en forma de emulsion
con piel de pollo. La sangre contiene aproximadamente 18%
de proteinas (TABLA I) de alto valor nutricional [12, 17, 32] y
propiedades funcionales importantes [23, 25]. Estos resultados

sugieren que la disminucion en el contenido de proteinas ob-
servada por la sustitucion de 20% de la carne por piel de pollo
puede ser compensada si la sustitucion se hace con piel de
pollo emulsificada con sangre de bovino.

De acuerdo al Instituto Nacional de Nutricion (INN) el re-
qguerimiento proteico diario para nifios en edad escolar es de
1,35 g/Kg. de peso, que corresponden aproximadamente a 37
g de proteinas diarios [14]. Una racién de 100 g de los produc-
tos B o C en la dieta del escolar aportaria aproximadamente el
38 % del requerimiento proteico diario del nifio.

A pesar que el contenido de grasa fue relativamente
bajo para todos los productos, éste fue significativamente ma-
yor (P < 0,05) para los productos con agregado de piel de pollo
(TABLA V). Esto se explica por el contenido de grasa
(30,57%) presente en la piel de pollo (TABLA 1). Las grasas
son fuente de energia Util para aumentar la densidad calérica
de la dieta, especialmente en nifios en edad escolar. El INN
recomienda un consumo de grasa de 2 a 2,3 g/Kg. de
peso/dia, que representa entre el 30 y 35% del total de la
energia consumida [14]. El consumo de 100 g de los produc-
tos con agregado de piel (A o B) aportaria aproximadamente el
17,16% del requerimiento diario de las grasas para nifios en
edad escolar.

La calidad microbioldgica de los productos se muestra
en la (TABLA V). Los resultados indican que no hubo diferen-
cias significativas en el recuento de aerobios mesdfilos, los va-
lores oscilaron entre 2,52 y 2,68 log ufc/g. Se observé ausen-
cia de coliformes y E. coli. Los resultados obtenidos en este
estudio se interpretaron de acuerdo a criterios o limitaciones
establecidos por la Comisién Venezolana de Normas Industria-
les (COVENIN) [10, 11]. La sangre de bovino por su alta activi-
dad de agua, su pH alrededor de 7,24 y su valor nutritivo ele-
vado, constituye un caldo de cultivo excelente para los micro-
organismos [6]. Igualmente, el excesivo manejo que se produ-
ce durante el fileteado y separacion de la piel del pollo pudiera
ser fuente de contaminacion bacteriana. Los valores bajos ob-
tenidos en el analisis microbiolégico se explican debido a que
los productos fueron cocidos a 90°C, hasta alcanzar una tem-
peratura interna de 80°C, temperaturas a las cuales los micro-
organismos antes mencionados son altamente sensibles.

TABLA IV
RENDIMIENTO POR COCCION Y COMPOSICION PROXIMAL DE LOS PRODUCTOS / COOKING YIELD AND PROXIMATE
COMPOSITION OF PRODUCTS

Parametros, % Productos
A B C
Rendimiento 100 100 100
Humedad 72,612 71,982 74,63"
Proteina 12,992 14,24° 14,08°
Grasa 10,30° 10,12% 7,38°

2 PMedias en una misma fila con diferentes superindices difieren significativamente (P < 0,05). A: Jamon de pollo con agregado de piel de pollo.
B: Jamon de pollo con agregado de piel de pollo emulsificada con sangre de bovino. C: Jamén de pollo (control).
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TABLA YV
VALORES PROMEDIOS (LOG UFC/G) DE AEROBICOS MESOFILOS, COLIFORMES TOTALES Y Eschericha coli /
MEAN VALUES FOR AEROBIC MESOPHILE, TOTAL COLIFORMS AND E. coli

Microorganismo Productos
A B C
Aerdbicos mesofilos 2,52 2,68 2,61
Coliformes totales >10 > 10 >10
Eschericha coli <10 <10 <10

A: Jamon de pollo con agregado de piel de pollo.  B: Jamén de pollo con agregado de piel de pollo emulsificada con sangre de bovino. C: Jamén

de pollo (control).

TABLA VI
EVALUACION DE LA ACEPTABILIDAD DE LOS PRODUCTOS FORMULADOS / EVALUATION OF THE ACCEPTABILITY
OF THE FORMULATION PRODUCTS

Parametros Productos
A B C
Sabor 98% 97% 98%
Color 100% 98% 100%

A: Jamon de pollo con agregado de piel de pollo.  B: Jamoén de pollo con agregado de piel de pollo emulsificada con sangre de bovino. C: Jamoén

de pollo (control).

La prueba de aceptabilidad (sabor y color), expresada
en porcentaje, no mostré diferencias significativas entre los
productos (TABLA VI). En relacion al sabor se evidencié que
de los 235 nifios a quienes se les suministraron los productos
A, By C, 230 (98%), 228 (97%) y 230 (98%) nifios respectiva-
mente, respondieron favorablemente a los productos (indican-
do que les gustaba mucho o muchisimo). En cuanto al color, a
los nifios les agrad6 en un 100%, 98% y 100% respectivamen-
te, los productos A, By C.

Benitez y col. [6], reportaron una aceptabilidad de 91,2%
del sabor de un producto carnico elaborado con agregado de
glébulos rojos; sin embargo, cuando se investigé sobre el color
del mismo, la aceptabilidad disminuy6é a un 81,2%. Rodas y
col. [24], también reportaron una disminucién significativa de la
aceptabilidad de jamones preparados utilizando glébulos rojos
al 1,8%. En el presente caso, la alta aceptabilidad observada
para el producto B (producto con agregado de piel emulsifica-
da con sangre de bovino) pudiera indicar que un porcentaje
del color y el sabor metéalico que se originan por la incorpora-
cion de sangre al producto son enmascarados por la emulsién
y por el resto de los ingredientes utilizados.

CONCLUSION

El rendimiento, aceptabilidad y relativo alto contenido de
proteinas observados en el producto formulado con piel de po-
llo emulsificada con sangre de bovino, indican la posibilidad de
incorporar, tanto la piel del pollo como la sangre, en la formula-
cién de este tipo de embutido.
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Debido al efecto positivo que tiene el agregado de san-
gre en el contenido proteico, asi como también, que la adicion
del mismo emulsificada con la piel de pollo no alter¢ la acepta-
bilidad ni las condiciones microbioldgicas del producto final, se
recomienda la formulacion del producto B como una alternati-
va para los programas sociales que se desarrollan actualmen-
te en Venezuela.
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