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La presente investigacién tuvo como objetivo determinar la formulacion 6ptima
para la elaboracion de una longaniza de carne de llama, papa amarilla y harina
de kiwicha aplicando el disefio de mezclas con restricciones en sus componentes
y determinar como afectan las proporciones de estos componentes en el
rendimiento, dureza y color del producto final. Para efectos de esta investigacion,
en una primera etapa se evaluo la composicion proximal de los ingredientes que
componen la masa principal, carne de llama, papa amarilla y harina de kiwicha,
a los cuales se aplico el disefio de mezclas de tipo Optimal-D con restricciones
minimas y maximas sobre los porcentajes de los mismos. Como una segunda
etapa, del disefio se obtuvo 19 formulaciones. Para cada formulacion se
evaluaron las variables respuestas mencionadas (rendimiento, dureza y color
«Croma»), y con los resultados se determinaron los modelos matematicos a los
gue se ajustaba la variable respuesta, ademas de analizar la influencia de los
componentes de la mezcla mediante graficos de contorno y Trazos de Cox. En
una tercera etapa, se optimizé las variables respuestas utilizando el criterio de
deseabilidad de formulaciones que cumplan con las siguientes restricciones:
maximo rendimiento, dureza en rango y maximizar color (Croma). La formulacién
Optima presenté un 86 por ciento de carne de llama, 10 por ciento de papa
amarilla y 4 por ciento de harina de kiwicha. Teniendo un rendimiento de 76,74
por ciento, una dureza de 4 334,16 g y un color (Croma) de 21,07. Finalmente,
se realiz6 una evaluacién sensorial donde se comparaba la formulacion 6ptima
de carne de llama, papa amarilla y harina de kiwicha con una formulacion de
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carne de llama, papa amarilla y texturizado de soya (componente con mayor uso
en la industria cérnica). Donde, en dicha evaluacion no se mostraron diferencias
significativas entre las muestras.

Abstract

The objective of the present investigation was to determine the optimal
formulation for the elaboration of a longaniza of llama meat, yellow potato and
kiwicha flour, applying the design of mixtures with restrictions in its components
and determine how they affect the proportions of these components in the yield,
hardness and color of the final product. For the purposes of this investigation, in
a first stage, the proximal composition of the ingredients that make up the main
dough, llama meat, yellow potato and kiwicha flour were evaluated, to which the
Optimal-D type mix design was applied, minimum and maximum restrictions on
the percentages of them. As a second stage, the design produced 19
formulations. For each formulation the mentioned variables were evaluated
(yield, hardness and «Chroma» color), and with the results the mathematical
models to which the answer variable was adjusted were determined, besides
analyzing the influence of the components of the mixture by means of contour
graphics and Cox Traces. In a third stage, the response variables were optimized
using the desirability criteria of formulations that comply with the following
restrictions: maximum vyield, hardness in range and maximum color (Chroma).
The optimal formulation presented 86 percent of llama meat, 10 percent of yellow
potatoes and 4 percent of kiwicha flour. Having a yield of 76,74 percent, a
hardness of 4 334,16 g and a color (Chroma) of 21,07. Finally, a sensory
evaluation was carried out in which the optimum formulation of lama meat, yellow
potato and kiwicha flour was compared with a formulation of llama meat, yellow
potato and textured soy (component with greater use in the meat industry).
Where, in said evaluation, there were no significant differences between the
samples.



