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Resumen 

La industria cárnica enfrenta el desafío de disminuir el desperdicio de alimentos, buscando  alternativas sostenibles  para  aprovechar subproductos  residuales  que no suelen ser utilizados como la cáscara de yuca. La gran cantidad de residuos obtenidos  de  industrias  que  se  dedican  al  procesamiento  industrial  de  la  yuca genera un gran impacto al medio ambiente que afecta la salud y la calidad de vida de  las  personas.  Por  ello,  buscamos  alternativas  para  aprovechar  este  residuo, como  la  adición  de  pulverizado  de  cáscara  de  yuca  ( Manihot  Esculenta)  en  la elaboración de chorizo evaluando  su efecto sobre las características sensoriales, como color, olor, sabor y textura, evaluando también su calidad mediante análisis fisicoquímicos. Se determinaron los porcentajes de pulverizado de cáscara de yuca para  la  elaboración  de  chorizo  serian  del  0%,  20%,  40%,  60%  y  80%  mediante revisión bibliográfica. Los análisis sensoriales determinaron que los tratamientos con mejor aceptabilidad fueron los tratamientos 1 (100%, 0%) y 2 (80%, 20%). Se determinó que el costo de producción de la mejor formulación fue de $139.176. Los análisis fisicoquímicos a los diferentes tratamientos dieron como resultado en pH 

que el tratamiento 4 (40%, 60%) tiene mayor acercamiento al pH de un chorizo; en Acidez el tratamiento 2 (80%, 20%) tuvo mayor acidez, siendo este el tratamiento que  más  se  acerca  al  rango  adecuado  de  acidez  de  un  chorizo;  en  cuanto  a  la humedad, el tratamiento 4 (40%, 60%) contiene mayor humedad, lo que indica que, según los parámetros, cumple con la humedad adecuada. 



Palabras claves: Pulverizado; cascara; chorizo; residuos, yuca. 
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Abstract 

The  meat  industry  faces  the  challenge  of  reducing  food  waste,  looking  for sustainable  alternatives  to  take  advantage  of  residual  by-products  that  are  not usually  used,  such  as  cassava  peel.  The  large  amount  of  waste  obtained  from industries  dedicated  to  the  industrial  processing  of  cassava  generates  a  great impact on the environment that affects people's health and quality of life. Therefore, we look for alternatives to take advantage of this waste, such as the addition of cassava peel flour (Manihot esculenta) in the preparation of chorizo, evaluating its effect  on  sensory  characteristics,  such  as  color,  smell,  flavor  and  texture,  also evaluating  its  quality  through  physicochemical  analysis.  The  percentages  of pulverized cassava peel for the preparation of chorizo were determined to be 0%, 20%,  40%,  60%  and  80%  through  a  bibliographic  review.  The  sensory  analyzes determined  that  the  treatments  with  the  best  acceptability  were  treatments  1 

(100%, 0%) and 2 (80%, 20%). It was determined that the production cost of the best  formulation  was  $139.176.  The  physicochemical  analyzes  of  the  different treatments  resulted  in  pH  that  treatment  4  (40%,  60%) is closer  to the pH  of  a chorizo;  In  Acidity,  treatment  2  (80%,  20%)  had  higher  acidity,  this  being  the treatment that is closest to the appropriate acidity range of a chorizo; Regarding humidity, treatment 4 (40%, 60%) contains higher humidity, which indicates that, according to the parameters, it meets the appropriate humidity. 

 Keywords: Pulverized; peel; chorizo; waste; cassava. 
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INTRODUCCIÓN 

El  chorizo  se  elabora  con  carne  picada  y  grasa  de  cerdo,  condimentada  con pimentón y ajo, todo ello embutido en tripa natural. El color rojo tan característico del chorizo, se lo da el pimentón. Esta característica es lo que diferencia al chorizo español del resto de embutidos y de chorizos de otros lugares. Este embutido se realiza con una tripa cerdo, ya sea del intestino delgado como del grueso (cular), en nuestro tiempo se utilizan pieles comestibles de procedencia no animal. Lopez (2015) 

La harina de cáscara de yuca contiene regulares niveles de carbohidratos solubles, por  lo  que  se  considera  un  insumo  energético,  que  podría  reemplazar,  en proporciones  adecuadas,  a  otros  insumos  más  costosos,  tal  como  el  polvillo  de arroz.  La cáscara de yuca es un subproducto que se obtiene de la utilización de la raíz de yuca, tanto en alimentación humana directa como en la industrialización. 

En la actualidad se ha encontrado que las cáscaras de los frutos cítricos son las principales fuentes de antioxidantes naturales, por lo que se ha propuesto utilizar estos subproductos  de la  industria  como antioxidantes  naturales.  La  adición  de subproductos cítricos es debido a que estos, albedo, flavedo y harina de cáscara, contienen fibra, proteínas, flavonoides y antioxidantes, a fin de mejorar la calidad nutricional de los productos cárnicos. Hernández & Guemes (2010) Las  investigaciones  analizadas  evidencian  que  algunos  productos  desarrollados con harinas no convencionales como harina de legumbres, tubérculos, semillas de frutos, avena, fruta del pan, cascara de uva, grillos, larvas de gusanos, entre otras, mejoran significativamente sus propiedades físicas, además se muestra influencia en  la  variación  del  pH  debido  a  la  composición  de  las  harinas,  así  también  los productos con alto contenido de fibra muestran un oscurecimiento en las pruebas instrumentales de color, como también un aumento en la dureza, y elasticidad en los parámetros de textura. Guevara (2021). 
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MATERIALES Y MÉTODOS 

La industria cárnica enfrenta el desafío de disminuir el desperdicio de alimentos, buscando alternativas sostenibles para aprovechar subproductos residuales como la  cáscara  de  yuca.  La  gran  cantidad  de  residuos  obtenidos  del  procesamiento industrial de la yuca genera un gran impacto al medio ambiente que afecta la salud y la calidad de vida de las personas. Del Rio (2021) Por  ello,  podemos  buscar  alternativas  para  aprovechar  este  residuo,  en  esta investigación  se  estudiará  el  efecto  de  la  adición  de  harina  de  cáscara  de  yuca (Manihot  esculenta)  en  la  elaboración  de  chorizo  sobre  las  características sensoriales del producto final, como apariencia, color, aroma, sabor y textura. El estudio  se  desarrollará  en  un  lapso  de  aproximadamente  tres  meses  durante  el cual se realizarán los experimentos, análisis y evaluación sensorial del chorizo. 

Se calcula que anualmente se generan 11 millones de toneladas de cáscaras en el mundo, las cuales abarcan aproximadamente del 3% al 5% del peso total de las raíces de la yuca, presentando mayor contenido de proteína, almidón y fibra que la pulpa.  Sin  embargo,  contiene  una  considerable  proporción  de  glúcidos cianogénicos (HCN): linamarina y lotaustralina, componentes que se encuentran en mayor concentración en yuca amarga, a diferencia de la yuca dulce que contiene baja cantidad del glúcido. Lady Río & Carlos Tovar (2021) La  investigación  se  llevó  a  cabo  en  la  Planta  de  procesos  del  Instituto  Superior Tecnológico Tsáchila donde se cuenta con los recursos y equipos necesarios para la elaboración y análisis del producto. Se estudiaron los chorizos elaborados con adición de harina de cáscara de yuca en diferentes porcentajes. Se esperaba que la adición de harina de cáscara de yuca en el chorizo no afectara significativamente las características sensoriales del producto final (color, aroma, sabor y textura) en comparación con el chorizo tradicional. 
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Metodología 

La modalidad de la presente investigación es de carácter cualitativa, ya que no se queda en el diagnostico facultativo de la problemática detectada, sino que pretende plantear  una  serie  alternativas  que  tiendan  a  solucionar  el  problema  detectado, como es precisamente la temática que nos ocupa, como es, (Efecto de la adición de harina de cáscara de yuca (Manihot esculenta) sobre las características sensoriales de un chorizo),  se pretende dar solución a la contaminación ambiental y visual que causa la cascara de yuca que se genera de empresas productoras de chips de yuca,  restaurantes,  entre  otros.,  se  propone  incorporar  la  harina  de  cáscara  de yuca  en  la  formulación  de  un  chorizo  el  cual  se  caracterizará  en  función  a  las características  fisicoquímicas  y  sensoriales;  el  enfoque  cuantitativo  permitirá analizar los  datos obtenidos permitiendo  evaluar la factibilidad  de la propuesta evaluando el efecto de los diferentes porcentajes de adición de harina de la cáscara de yuca sobre las características sensoriales del chorizo. Se desarrollará por medio de  la  interpretación  de  los  resultados  obtenidos  del  análisis  sensorial,  físicos-químicos, rendimiento y costos de producción. Las cáscaras de yuca se obtuvieron en el “Recinto Nuevo Israel” ubicada en la ciudad de Santo Domingo en el km 21 

la Cooperativa Jordan, una cantidad aproximada de 3 libras. El análisis sensorial se realizó a 12 docentes catadores semi-entrenados de la carrera de Procesamiento de  Alimentos  y  Agroindustria.  Se  aplicó  una  encuesta  para  evaluar  las características sensoriales del producto y medir su nivel de aceptación, evaluaron las  características organolépticas  del  chorizo:  color,  olor, sabor,  textura. A  cada panelista se le presentó quince muestras, codificadas con números al azar. Todos los atributos se evaluaron en una escala de 1 al 5 en la que la mayor puntuación obtenida  será  la  muestra  de  mejor  calidad.  Los  análisis  fisicoquímicos  que  se desarrollaron  para  caracterizar  el  producto  fueron:  pH,  acidez  y  humedad  y  se calculó el costo y el rendimiento mediante cálculos matemáticos. 





1176 







 

RESULTADOS 

Los resultados de pH indican que el tratamiento dos con porcentaje de cáscara de yuca de 20% tiene menor pH. A diferencia del tratamiento cuatro con un porcentaje 6,6

B

6,4

B

6,2

AB

6

AB

5,8

pH

A

5,6

5,4

5,2

5

T4

T3

T1

T5

T2

Tratamientos

de 60% que contiene mayor pH. 

Figura 1: pH de los tratamientos. 

Los resultados de acidez determinan que el tratamiento tres con un porcentaje de pulverizado de cáscara de yuca del 40% es el tratamiento con menor acidez y el tratamiento dos con un porcentaje de pulverizado de cáscara de yuca del 20% tiene mayor acidez. 
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Figura 2: Acidez de los tratamientos. 

Los resultados de humedad muestran que el tratamiento cuatro con un porcentaje de  pulverizado  de  cáscara  de  yuca  del  60%  contiene  mayor  humedad  que  los 1177 







tratamientos  restantes.  Por  otro  lado,  el  tratamiento  dos  con  un  porcentaje  de pulverizado de cáscara de yuca del 20% contiene menor humedad. 

46

B

B

45

d

AB

44

da

AB

e

43

Hum

A

42

%

41

40

T2

T1

T3

T5

T4

Tratamientos

Figura 3: Humedad de los tratamientos. 

En  cuanto  al  color,  el  tratamiento  cinco  con  un  porcentaje  de  pulverizado  de cáscara  de  yuca  del  80%,  obtuvo  un  alto  nivel  en  su  color  rosa  pálido.  Y  el tratamiento  dos  con  un  porcentaje  de  pulverizado  de  cáscara  de  yuca  del  20% 

contiene un nivel inferior a los demás tratamientos con el color marrón. Siendo así el tratamiento cinco con un porcentaje de pulverizado de cáscara de yuca del 80% 

contiene mayor coloración de rosa pálido.  Y el tratamiento dos con un porcentaje de 20% de pulverizado de cáscara de yuca obtuvo mayor coloración rosada. Por último, el tratamiento cuatro con un porcentaje de 60% de pulverizado de cáscara de yuca contiene mayor coloración marrón. 
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Figura 4: Color de los tratamientos. 
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Los  resultados  de  olor  determinan  que  el  tratamiento  uno  con  porcentaje  de pulverizado de cáscara de yuca del 0% contiene un rango de aceptabilidad superior con  el  olor  a  cerdo,  así  mismo  también  tiene  el  porcentaje,  así  mismo  su aceptabilidad con el olor a cítrico es inferior. 
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Figura 5: Olor de los tratamientos. 

Siendo así el tratamiento uno con porcentaje de pulverizado de cáscara de yuca del 0%, contiene mayor nivel rancio. Y el tratamiento uno es el que contiene mayor nivel de olor a cerdo. Por otro lado, el tratamiento dos con un porcentaje de 20% 

de pulverizado de cáscara de yuca contiene mayor nivel de olor a cítrico. 

Los resultados de sabor muestran que el tratamiento uno con un porcentaje del 0% de pulverizado de cáscara de yuca contiene un alto nivel de sabor salado. Por otro lado, los catadores consideraron que este mismo tratamiento no contiene un sabor ácido. Siendo así el tratamiento uno con un porcentaje de 0% de pulverizado de  cáscara  yuca  el  que  contiene  mayor  nivel  de  sabor  salado.  Por  otro  lado,  el tratamiento  dos  con  un  porcentaje  de  20%  de  pulverizado  de  cáscara  de  yuca contiene mayor nivel de sabor rancio. Así mismo el tratamiento dos contiene mayor nivel de sabor ácido. 
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Figura 6: Sabor de los tratamientos. 

En cuanto a textura, el tratamiento dos con un porcentaje del 20% de pulverizado de cáscara de yuca tiene mayor  aceptabilidad con un rango alto de firmeza  y el tratamiento  uno  con  un  0%  de  pulverizado  de  cáscara  de  yuca  contiene  menor dureza  en  sí  textura.  Siendo  así  el  tratamiento  uno  con  un  porcentaje  de  0% 

pulverizado de cascara de yuca contiene un mayor nivel de textura suave. Por otro lado, el tratamiento dos con porcentaje de 20% de pulverizado de cáscara de yuca contiene mayor nivel de textura firme. Así mismo el tratamiento dos contiene un mayor nivel de textura dura. 
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Figura 7: Textura de los tratamientos. 
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En rendimiento se identifica al tratamiento cinco con un porcentaje de pulverizado de  cáscara  de  yuca  del  80%  contiene  mayor  rendimiento.  Por  otro  lado,  el tratamiento cuatro con un porcentaje de 60% de pulverizado de cáscara de yuca contiene menor rendimiento que los otros tratamientos. 

Tabla 1: Rendimiento del producto. 

Tratamientos 

Peso inicial 

Peso final 

Rendimiento (%) 

T1 

2,485 

1,892 

76,14 

T2 

2,485 

1,93 

77,67 

T3 

2,485 

1,994 

80,24 

T4 

2,485 

1,80 

72,52 

T5 

2,485 

2,236 

89,98 

En los costos de producción se determinó 450g de chorizo de cerdo tiene el costo de producción de $6.30, esto en comparación con la marca LA ITALIANA la cual tiene  el  precio  de  $3.82  por  el  contenido  neto  de  450g,  se  determinó  que  al reemplazar 80% de proteína de soya por pulverizado de cáscara de yuca disminuye el costo producción porque la cáscara de yuca es mucho más económica de adquirir en comparación de la proteína de soya. Los costos se vieron más elevados por el hecho de que las cantidades desarrolladas en la planta son muy pequeñas por lo cual se recomienda que exista mayor cantidad de producción para que disminuya la mano de obra y también se disminuyan los costos de producción. 

Tabla 2: Costos de producción del producto del producto. 

Producto 

Cantidad (g) 

Precio 

Faldeta de cerdo 

17.200g 

$95.00 

Cebolla en polvo 

84.00g 

$1.40 

Pimienta negra 

41.28g 

$0.75 

Sal nitral 

62.61g 

$0.75 

Sal común 

212.60g 

$0.32 

Polifosfato 

35.78g 

$0.65 
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Nuez moscada 

44.72g 

$2.66 

Cilantro 

27.52g 

$0.70 

Canela 

13.76g 

$0.25 

Romero 

13.76g 

$0.25 

Orégano 

84.00g 

$0.70 

Condimento de chorizo 

261.66g 

$6.50 

Carragel 

27.52g 

$0.55 

Nitrito 

6g 

$0.25 

Azúcar 

13.76g 

$0.20 

Glutamato monosódico 

13.76g 

$0.20 

Proteína de soya 

330.24g 

$5.10 

COSTO A 

TOTAL 

$115.98 

Detalle 

Porcentaje  

Total 

Mano de obra 

10% 

11.598 

Energía  

5% 

5.799 

Depreciación de la 

5% 

5.799 

maquinaria  

COSTO B  



23.196 

COSTO A+B 



139.176 



DISCUSIÓN 

Según  Mettler-Toledo  (2024)  manifiesta  que  el  máximo  de  pH  en  un  chorizo  de cerdo es de 6.2, lo cual significa que el tratamiento dos con un porcentaje de 20 % 

de pulverizado de yuca se encuentra acorde al rango máximo de pH. 

Según la FAO (2022) manifiesta que 0,30 ± 0,19 a 0,86 ± 0,01 (% ácido láctico). Lo cual indica que los tratamientos uno (0%), dos (%20), tres (%40), cuatro (%60) y cinco (%80) de pulverizado de cáscara de yuca se encuentra en el rango de acidez titulable. 
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Según la  Asociación  Española de normalización y certificación (1989) manifiesta que  un  chorizo  criollo  un  porcentaje  de  humedad  de  45%.  Lo  indica  que  en comparación con el tratamiento cinco con un porcentaje de 80% de pulverizado de cáscara de yuca se encuentra en el rango. 

CONCLUSIÓN 

Se  determinó  que  los  porcentajes  de  pulverizado  de  cáscara  de  yuca  para  la elaboración  de  chorizo  serian  del  0%,  20%,  40%,  60%  y  80%  mediante  revisión bibliográfica. 

Se  realizaron  análisis  sensoriales  para  determinar  el  efecto  del  pulverizado  de cáscara de yuca en las propiedades organolépticas del chorizo, obteniendo como resultado que en la característica de color el tratamiento 5(20% proteína de soya, 80% pulverizado de cascara de yuca) obtuvo el mejor rango de aceptabilidad entre todos  los  tratamientos;  en  la  característica  de  sabor  el  tratamiento  1  (100% 

proteína  de soya,  0%  pulverizado  de  cascara  de yuca) obtuvo  el mejor  rango  de aceptabilidad  de  entre  todos  los  tratamientos;  en  la  característica  de  olor    el tratamiento  1  (100%  proteína  de  soya,    0%  de  pulverizado  de  cáscara  de  yuca) obtuvo  el  mejor  rango  de  aceptabilidad  y  en  la  característica  de  textura  el tratamiento 2 (80% proteína de soya,  20% pulverizado de cascara de yuca) tuvo el mejor nivel de aceptabilidad de entre los otros tratamientos . 

Se determinó que el costo de producción de la mejor formulación de chorizo con adición de pulverizado de cáscara de yuca es de $139.176. 

Se evaluó la calidad del chorizo mediante análisis fisicoquímicos a los diferentes tratamientos obteniendo como resultado en pH que el tratamiento 2 (80% proteína de soya, 20% pulverizado de cascara de yuca) tuvo un pH menor a diferencia del tratamiento  4  (40%  proteína  de  soya,  60%  pulverizado  de  cascara  de  yuca)  que contiene un mayor pH, siendo este el tratamiento que tiene mayor acercamiento al pH  de  un  chorizo;  en  Acidez  el  tratamiento  3    (60%  proteína  de  soya,  40% 

pulverizado de cascara de yuca) fue el tratamiento con menor acidez, mientras que el tratamiento 2 (80% proteína de soya, 20% pulverizado de cascara de yuca) tuvo mayor acidez, siendo este el tratamiento que más se acerca al rango adecuado de acidez de un chorizo; en cuanto a la humedad, el tratamiento 4 (40% proteína de soya, 60% pulverizado de cascara de yuca) contiene mayor humedad, mientras que 1183 







el  tratamiento  2  (80%  proteína  de  soya,  20%  pulverizado  de  cascara  de  yuca) contiene menor humedad, lo que indica que según los parámetros, el tratamiento 4 cumple con la humedad adecuada. 
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