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Resumen

En Brasil, la produccion de aves de corral ha crecido en
los ultimos diez afios, lo que contribuyd al aumento del
consumo de pollo por la poblacién, que es cada vez mas
exigente respecto a la calidad de los productos. Ante
esto, las industrias procesadoras de pollo tratan de
innovar para atraer a mas consumidores. El objetivo de
esta investigacion fue desarrollar y evaluar las caracte-
risticas sensoriales de nuggets de subproductos de pollo:
la piel y la carne deshuesada mecanicamente (CDM). Se
prepararon tres formulaciones de nuggets (F1, F2, F3)
con 10%, 15% y 20% de la piel y el 80,5%, 75,5% y
70,5% de CDM, respectivamente. El analisis sensorial
empleo la prueba de aceptacion de escala hedonica de
nueve puntos (1: Me disgusta extremadamente y 9: Me
gusta extremadamente) para los atributos aspecto, olor,
sabor, textura e impresion global, ademas de prueba de
intencion de compra con escala de cinco puntos (1:
Definitivamente no compraria y 5: Ciertamente compra-
ria), ambos realizados por 120 probadores no entrena-
dos. Las pruebas siguen las normas metodologicas de la
Asociacion Brasilefia de Normas Técnicas (ABNT). Para el
analisis estadistico se empleo el disefio de bloques com-
pletos con respecto al orden de presentacion de las
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muestras. Los resultados fueron evaluados de forma
enteramente casualizada, el analisis de varianza y prue-
ba de Tukey al nivel de significacion del 5%, con el pro-
grama Assistat version 7.6 beta. El atributo de color fue
el Unico que presento diferencia estadistica (p<0,05)
entre las formulaciones. La formulacion F3, con la mayor
concentracion de la piel, mostro la aceptacion media mas
alta entre Me gusta un poco y Me gusta moderadamente
para todos los atributos, excepto para la textura. Esto
indica que la concentracion de la piel influencia directa-
mente la aceptacion del producto. En cuanto a la inten-
cion de compra, no hubo diferencia significativa (p>0,05)
entre las formulaciones, las puntuaciones variaron de 3
(Tengo duda si compraria) a 5 (Ciertamente compraria). F3
fue la formulacion mas aceptada, sequida de F2, tenien-
do en cuenta que mas del 50% de los consumidores afir-
maron que comprarian el producto.

Palabras clave: aceptacion, CDM de pollo, escala hedd-
nica, intencion de compra

Introduccion
La produccion de carne de pollo Ilego a 12,645 millones
de toneladas en 2012, con una reduccion de 3,17%
frente al 2011. Del volumen total de pollo producido en
el pais, 69% fue destinado al consumo interno y 31%
fue exportado. Sin embargo, el consumo per capita de la
carne de pollo alcanzd 45 kg por persona, mayor que en
2011 (Ubabef, 2013). Ademas del crecimiento del consu-
mo, la poblacion cada dia exige mas con relacion a la
calidad e inocuidad de los productos que adquiere. Esto
puede deberse a la busqueda de informaciones sobre el
mundo de los alimentos. Luego, las industrias de proce-
samiento de pollo procuran innovar para atraer aun mas
la confianza del consumidor. En este sector muchos son
los residuos (subproductos) generados durante el proce-
s0: sangre, piel, garras, visceras, huesos con o sin carne
adherida (carne deshuesada mecanicamente - CDM),
cortes de bajo valor comercial (cabeza, cuello, dorso) y
cortes lesionados (Olivo, 2005).

En su mayoria, estos subproductos son utiliza-
dos en la fabricacion de harinas para la nutricion ani-



mal, pero otros pueden ser aprovechados para la elabo-
racion de nuevos alimentos destinados al consumo
humano o como ingredientes alternativos de un pro-
ducto ya existente. Sin embargo, para esto es necesario
conocer las caracteristicas bioquimicas y nutricionales
de los residuos para su correcto aprovechamiento
(Roque, 1996).

Muchos son los bienes derivados de subpro-
ductos del pollo: salsa, chorizo, hamburguesa, jaman,
mortadela, rebozados y albondigas. Otra ventaja es que
muchos presentan mayor conveniencia para la prepara-
cion (algunos son comercializados precocidos o prefri-
tos), motivo por el cual su demanda crece cada dia. Los
productos rebozados son cada vez mas aceptados por
los consumidores debido a su apariencia, olor y sabor
(Dill, Silva y Luvielmo, 2009).

Segun Sarcinelli, Venturini y Silva (2007), los
productos rebozados son piezas de pollo o porciones
reestructuradas que pasan automaticamente o manual-
mente por la estera en un proceso continuo, después
por la maquina glaceadora que forma una pelicula (bat-
ter) sobre el mismo. En la secuencia se aplica pan ralla-
do, siendo generalmente prefritos.

De acuerdo con Roque (1996), estos productos
son conocidos comercialmente como nuggets, en los
que se pueden utilizar como materia prima, carne resi-
dual obtenida de huesos, piel desde el 3% hasta 20%,
derivados de la sangre y/o gelatina.

Segun Vezzani (1986), citado por Sarcinelli,
Venturini y Silva (2007), los productos rebozados evitan
la pérdida de la humedad al desarrollar una pelicula
practicamente impermeable que retiene, durante la fri-
tura, toda el agua de la carne, manteniéndola bien
suculenta, sabrosa y sobre todo, dando un resultado
visual importante al no encoger por efecto de la evapo-
racion debido la alta temperatura. El pan rallado para
freir es un componente aromatico inconfundible, de
gran preferencia por los consumidores.

Roque (1996) relato que los rebozados repre-
sentan en los EE.UU. y Canada el mayor segmento de

productos elaborados con carne de aves. En Brasil, la
oferta de este tipo de producto es creciente. Silveira
(1991) afirma que en los EE.UU. y Canada hay disponi-
bles en el mercado rebozados hechos exclusivamente
con la carne de pollo mecanicamente deshuesada
(CDM), mientras que en Brasil estos productos son ela-
borados con piezas nobles, como la pechuga, por lo que
deriva en un bien de alto costo, fuera del alcance de
muchos consumidores.

El uso de subproductos del pollo, ademas de
permitir la elaboracion de alimentos de alto valor nutri-
tivo, facil preparacion y precio asequible, también pre-
viene que estos bienes sean depositados en vertederos,
reduciendo asi el potencial impacto ambiental. Ante
esto, el objetivo de la investigacion fue desarrollar y
evaluar las caracteristicas sensoriales de los nuggets de
piel y carne deshuesada mecanicamente (CDM) de pollo.

Materiales y métodos

Obtencion de la materia prima

La piel y la CDM de pollo fueron obtenidas, a través de
donacion, en una industria localizada en la Zona Rural de
Teresina, Piaui, Brasil, donde se realiza la matanza y el
procesado de pollo con Inspeccion Federal. Los subpro-
ductos fueron transportados hasta el Laboratorio de
Alimentos del Instituto Federal do Piaui (IFPI), dentro de
un recipiente isotérmico con hielo, a una temperatura de
hasta 4°C controlada con termémetro. Alli, fueron alma-
cenados, en congelamiento, hasta su procesamiento.

Elaboracion de los nuggets

Se elaboraron tres formulaciones de nuggets, variando
sdlo las proporciones de piel (10%, 15% y 20%) y de
CDM (80,5%, 75,5% y 70,5%) identificadas como F1, F2
y F3, respectivamente (Tabla 1). En el reglamento técni-
co de identidad y calidad para rebozados (Brasil, 2001)
no hay estandares para la utilizacién de la piel y CDM
en este tipo de producto. Para la elaboracion de los nug-
gets de subproductos de pollo se utilizo el proceso pre-
sentado en la Figura 1.
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Tabla 1. Ingredientes y cantidades utilizadas en las
formulaciones de nuggets de subproductos de pollo

Piel 10 15 20
Agua 2 2 2
Sal 1 il 1
Ajo 1 1 it
Pimienta negra 0,5 0,5 0,5

Condimentos

Proteina de soja 4 4 4

Las materias-primas (piel y CDM) fueron molidas y
congeladas (Figura 1). Poco después, se afadio sal-
muera (que consiste en agua y sal) y las siguientes
especias: ajo, pimienta negra, condimentos y proteina
de soja. Los ingredientes fueron homogeneizados, la
masa quedo en reposo bajo refrigeracion por 12 horas
para potenciar la cura. Tras ese periodo, la masa car-
nea fue dividida en porciones menores y el producto
fue moldeado.

Posteriormente, se utilizd harina de trigo y
huevos para el rebozado. Estos productos fueron utili-
zados en cantidad suficiente para que ocurra la adhe-
sion en la superficie del producto. En la cobertura
final se utilizo pan rallado. La prefritura fue realizada
a temperatura de 180°C durante 30 segundos, de
acuerdo con Freitas et al. (2005). En sequida, los nug-
gets fueron sometidos al acondicionamiento en bolsas
de polietileno, siendo embalados cuatro nuggets por
bolsa, mantenidos en congelamiento en heladera
doméstica por 12 horas. Tras ese periodo, se realizo la
fritura final a 180°C por 3 minutos, segun el protoco-
lo descrito por Freitas et al. (2005). La temperatura del
aceite fue medida antes de la prefritura y de la fritu-
ra vy, luego después de la fritura. El producto se sirvid
tibio a los consumidores.

Analisis sensorial

Para el analisis sensorial se realizo el test de acepta-
cion, utilizando escala hedonica de nueve puntos
(variando desde Me disgusté muchisimo a Me gusté
muchisimo). Para los atributos color, aroma, sabor,
textura e impresion global, y test de intencién de
compra se utilizo la escala de cinco puntos (variando
desde Ciertamente no compraria a Ciertamente com-
praria), ambos realizados por 120 consumidores no
entrenados. El catador recibiéo una muestra de cada
formulacion en platos desechables codificados con
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numeros de tres digitos, utilizandose el disefio en blo-
ques completos, con relacion al orden de presenta-
cion de las muestras. Para limpieza del paladar se uti-
lizo el agua. Los tests siguieron las normas metodold-
gicas de la Asociacion Brasilera de Normas Técnicas
(Abnt, 1998).

Analisis estadistico

Los resultados obtenidos fueron evaluados estadisti-
camente a través del andlisis de varianza y test de
Tukey, a nivel de 5% de significancia, utilizando el
programa Assistat version 7.6 beta (Silva, 2012). Los
resultados de los test de aceptacion para los atributos
color, aroma, sabor, textura, impresion global e inten-
cion de compra de las tres formulaciones se encuen-
tran en la tabla 2. Se observa que el color fue el Unico
atributo en que las muestras difirieron estadistica-
mente (p<0,05) entre si.

Figura 1 - Diagrama de flujo del procesamiento
de nuggets de subproductos de pollo
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Fuentes: Freitas et al. (2005); Dill; Silva; Luvielmo (2009). Adaptado
por el autor




Tabla 2. Notas del test de escala heddnica para los atributos sensoriales y del test de intencion de compra
de las tres formulaciones de nuggets de subproductos de pollo

5.5£1.93c 6.21+2.09a
F2 6.4+1.73b 6.4+1.65a
F3 7%1.60a 6.7+1.60a

6.3+2.06a
6.1+1.98a
6.3+1.71a

6.2+1.93a 6.2+1.85a 3.4+1.21a
6.4+1.90a 6.4+1.88a 3.4+1.22a
6.4+1.80a 6.6+1.73a 3.7+1.07a

* Medias seguidas de la misma letra, en una misma columna, no difieren estadisticamente entre si.

Resultados y discusion

La formulacion F3, con la mayor concen-
tracion de piel, fue la que presentd mayor
media, situando la aceptacion entre Me
qusto ligeramente o Me gusté moderada-
mente para todos los atributos, excepto
para textura, donde la formulacion F2 pre-
sent6 mayor valor. Esto demuestra que, de
modo general, la utilizacion de piel de
pollo puede tener influencia en la acepta-
cion del producto. En cuanto la intencion
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Figura 2 - - indice de aceptabilidad de los atributos evaluados en
las tres formulaciones de nuggets de subproductos de pollo varian-
do en contenido de piel: F1=10%; F2=15%; F3=20%.
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de compra, no hubo diferencia significati-
va (p>0,05) entre las formulaciones,
donde las notas variaron de 3 (Tengo

Porcentaje de las formulaciones

Color Aroma Sabor

Textura Impresion
N . global
Atributos sensoriales

dudas si compraria) a 4 (Probablemente

compraria).

Sin embargo, al comparar el
resultado del presente estudio con el
resultado de productos reestructurados
rebozados, elaborados por Silveira et al.
(1990) en el Centro de Tecnologia de la
Carne CTC/ITAL, con sustitucion de la
pechuga de pollo por 20, 40, 60 y 100% de
la CDM, el analisis sensorial indico que no
hubo diferencia estadistica en cuanto al
color y aroma, y el sabor fue poco afecta-
do, la textura fue mas firme con la inclu-
sion de la CDM, diferente de lo que ocurre
cuando se usa CDM en productos emul-
sionados. 0

Marengoni et al (2009), al eva-
luar sensorialmente cuatro formulaciones
de fishburgers de carne de tilapia deshue-
sada mecanicamente, observaron que no
hubo efecto significativo (p>0,05) de las
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Figura 3 - Notas de la escala de intencién de compra de
los consumidores en porcentaje (%), de las tres formulaciones

Nota 1 (Ciertamente no compraria); Nota 2 (Probablemente no compraria); Nota 3
(Tengo duda si compraria); Nota 4 (Probablemente compraria) y la nota 5
(Ciertamente compraria).

de nuggets de subproductos de pollo.

33.33 3333

Notas

formulaciones sobre los atributos evalua-
dos, variando entre Me gusta moderadamente y Me
gusta mucho.

La figura 2 presenta el indice de aceptabilidad
de los atributos evaluados (color, aroma, sabor, textura
e impresion global) de las tres formulaciones de nuggets
de subproductos de pollo. La formulacion F1 fue la que
present6 un indice de aceptabilidad inferior al indicado

por Dutcosky (2011) para todos los atributos, de un
minimo de 70% para que el producto sea aceptado. La
formulacion F2 obtuvo un indice de aceptabilidad infe-
rior solamente para el atributo Sabor. Se constata que
las concentraciones de CDM y piel deben ser reevalua-
das y ajustadas en estas formulaciones para que alcan-
cen una buena aceptacion por los consumidores.
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La figura 3 presenta las notas de la escala de intencion
de compra de los consumidores en porcentaje (%). La F3
(20% piel) fue la que se destacd en relacion a las otras
formulaciones, con un 56,32% de los consumidores afir-
mando que compraria el producto; la F2 (15% piel) con
54,02% de los consumidores, y F1 (10% piel) con el por-
centaje mas bajo (50,57%) de los consumidores con
nota superior o igual a 4.

Vega (2008), al evaluar el indice de aceptabili-
dad e intencion de compra de salchicha de surimi de
CDM de pollo, verifico que este producto tuvo aceptabi-
lidad de 72,2% e intencion de compra de los consumi-
dores de 40,7%, para “Probablemente compraria”,
42,6% para “Tal vez compre, tal vez no compre”, y 7,4%
para “Ciertamente compraria”. El porcentaje de consu-
midores que probablemente compraria la salchicha de
surimi de CDM de pollo fue menor que el porcentaje de
consumidores que comprarian los nuggets CDM de pollo
del presente estudio. Esto denota que es viable la elabo-
racion de productos carnicos a base de subproductos de
pollo.

Conclusiones

La formulacion F3 fue mas aceptada, sequida de la F2;
la F1 fue la Unica que no presento el indice minimo de
aceptabilidad difundido por la literatura. Se observo que
mas del 50% de los consumidores afirman que compra-
rian las tres formulaciones del producto elaboradas en el
presente estudio.
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