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RESUMEN

El presente proyecto nace de la necesidad de disminuir la utilizacion de almidones
modificados (yuca, papa) remplazando un porcentaje de harina de trigo por harina de quinua
dentro de la industria carnica. La elaboracion de la salchicha “Andino Pavis”, fortificada con
harina de quinua (Chenopodium quinoa) en concentraciones de (25% 30%, 40%) y harina de
trigo (Triticum aestivum) presente en concentraciones de (25%, 20% ,10%). Se opto6 por este
grano ya que en su contenido nutricional es rica en proteinas. La utilizacion de granos nativos
y autoctonos en la actualidad, su consumo no es muy reconocido en este tipo de productos,
por lo cual se creard una alternativa propia, que fomente el consumo de productos sanos y
nutritivos. Ademas de la utilizacion de carne de pavo que aportard con nutrientes como;
acidos grasos, proteina, hierro y bajo en colesterol. Para la elaboracion de este tipo de
embutido se utilizara el método de escaldado el cual permitird a la salchicha una mejor
conservacién mediante este método que permite disminuir el contenido de microorganismos,
ademas de coagular las proteinas de manera uniforme, asi obteniendo un producto de calidad.
Para obtener la mejor formulacién se aplico un arreglo factorial A*B con 3 réplicas en el
factor A con un nivel al: (50 % Carne de pavo), y el factor B con 3 niveles bl: (25 % harina
de trigo — 25 % harina de quinua); b2: (20 % harina de trigo — 30 % harina de quinua) y b3:
(10 % harina de trigo — 40% harina de quinua) y mediante el andlisis sensorial se obtuvo el
mejor tratamiento t3 (alb3), posteriormente se realizd los analisis fisicoquimicos,
microbiol6gicos y nutricionales estos a su vez se encuentran dentro de los parametros
establecidos por las normas INEN, obteniendo como resultado de los analisis nutricionales en
una porcion de 70 gr, con un contenido de proteina 11 gr, grasa 6 gr, fibra 4 gr, carbohidratos
totales 3 gr, realizando una comparacion con una marca reconocida de salchicha de pavo con
un contenido nutricional en 70 gr con un contenido de proteina 8 gr, carbohidratos totales 4
gr Analizados los costos de produccion del mejor tratamiento, el precio de venta al publico es
de $ 4,58 ctvs. por cada paquete de 500 gr de salchicha, con 85% de rendimiento resultando
un producto competitivo en el mercado, a comparacién de la marca reconocida con un costo
de 6.553.

Palabras claves: salchicha, contenido nutricional, harina de quinua, proteina.
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ABSTRACT

This project was born of the need the decrease the use of modified starches and replaces a
percentage of wheat flour with quinoa flour of meat industry. The sausage elaboration
“Andean Pavis ", strengthened with and flour of quinoa (Chenopodium quinoa) in
concentrations of (25 % 30 %, 40 %), flour of wheat (Triticum aestivum) present in
concentrations of (25 %, 20 %, 10 %). It was chosen for this grain since in its nutritional
content it is rich in proteins. Nowadays the utilization of native and autochthonous grains its
consumption is not very recognized in this type of products, by which there will be created an
own alternative, which promotes the consumption of healthy and nutritive products. Besides
the utilization of meat of turkey that will reach with nutrients as; oily acids, protein, iron and
down in cholesterol. For the production of this type of sausage the method will be in use of
scalded which will allow the sausage a better conservation by means of this method that
allows to reduce the content of microorganisms, beside coagulating the proteins of a uniform,
like that way obtaining a quality product. In order to get the best formulation an arrangement
factorial was applied A*B with 3 Repetitions in the factor A with a level al: (50% meat of
turkey), and the factor B with 3 levels bl: (25% flour of wheat - 25% flour of quinoa ); b2:
(20% flour of wheat - 30% flour of quinoa); and b3: (10% flour of wheat - 40% flour of
quinoa) and by means of the analysis sensory it was getting the best treatment t3 (alb3), later
there were perform the analyses physicochemical, microbiological and nutritional they are
inside of the parameters established by the rules INEN. Obtaining as a result of the nutritional
analyzes in a portion of 70 gr, with a content of 11 gr protein, 6 gr fat, 4 gr fiber, total
carbohydrates 3 gr, making a comparison with a recognized brand of turkey sausage with a
nutritional content In 70 gr with a content of 8 gr protein, total carbohydrates 4 gr Analyzed
the costs of production of the best treatment, the retail price is $ 4.58 staves for 500 gr pack
of sausage, with 85% yield Resulting in a competitive product in the market, compared to the

recognized brand with a cost of 6.55 $.

Key words: sausage, nutritional content, quinoa flour, protein
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1. INFORMACION GENERAL.
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO.

La elaboracion de una salchicha con carne de pavo disminuyendo la utilizacion de harina de
trigo (Triticum aestivum) por harina de quinua (Chenopodium quinoa) es un proyecto de
investigacion que constituye una nueva alternativa dentro de la industria carnica, el motivo de
la produccion y comercializacion de este tipo de embutido es darnos cuenta que dentro del
mercado se ofrecen tipos de salchichas que en su composicion contienen almidones

modificados, perdiendo su contenido proteico y nutricional.

La materia prima mas importante en la elaboracion de los embutidos es la carne; y las méas
utilizadas son de pollo, res, y cerdo, se ha tomado en cuenta la carne de pavo ya que posee
atributos muy diferentes a otras; como rico en acidos grasos, contenido de colesterol muy
bajo, ademas el pavo es considerado dentro de las carnes blancas por su bajo contenido de
colesterol como fuente de proteina y facil digestion, por su baja concentracion de grasa
intramuscular contiene propiedades que ayudan a prevenir problemas cardiovasculares, su
valor calorico no es elevado, unos 100 gramos de pechuga de pavo solo proporcionan 96 kcal,

lo que hace que esta carne sea aconsejable en dietas balanceadas.

Convirtiéndose asi en una alternativa para mejorar la calidad nutricional de los productos
carnicos, proporcionando mayores beneficios al consumidor, esto se realizard mediante la
aplicacion de tecnologia apropiada para la elaboracion de embutidos, brindando un mayor
aporte nutricional para el que adquiera el producto, con la investigacion de este proyecto se
aportara con bases de estudio las cuales generen nuevos conocimientos acerca de las materias
primas que se utilizaran, convirtiéndose en una nueva oportunidad de ingresar un producto

diferenciado al mercado.

El aporte de otras investigaciones sobre sustitucion de harinas en embutidos para su
fortificacion, ha sido evidente ya que se ha contribuido evitar el uso en exceso de almidones

perjudiciales para la salud.

En este contexto los almidones son muy utilizados en la industria carnica por su bajo costo,
pero el inconveniente de esta es su excesivo uso en la elaboracion embutidos, perdiendo asi

caracteristicas proteicas y alimenticias.



Por lo que constantemente se busca reducir el uso de almidones artificiales y utilizar
almidones de origen vegetal, con el fin de no desmejorar la calidad nutritiva y organoléptica
del producto, con esto se ayudara a fomentar y concientizar a los agricultores de cultivos de
quinua y trigo, dandole un valor agregado a estas materias primas, incentivando a que estos

cultivos no se pierdan.

Por tal motivo el trabajo de investigacion esta enfocado en dar relevancia aportando en la
innovacion de productos de calidad a sectores productivos, que se dedican a la elaboracion de
productos carnicos, elaborando una salchicha con carne de pavo, fortificando la harina de
trigo (Triticum aestivum) con harina de quinua (Chenopodium quinoa) a diferentes
concentraciones remplazando estos almidones que se usan tradicionalmente en la industria

carnica.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO.

Los beneficiarios del proyecto de investigacion “Salchicha Andino Pavis” son:

- Beneficiarios directos de esta investigacibn somos nosotros como estudiantes
investigadores de este tipo de embutido, ademas de los pequefios productores de
granos andinos con un total de 40 personas que se dedican al cultivo de este grano, que
se encuentran en las parroquias de Belisario Quevedo y Alaquez y avicultores de la

provincia de Cotopaxi.

- Beneficiarios indirectos; habitantes del canton Latacunga con un nimero entre
mujeres 82.301 y hombres 88.188 con un total de 170.489 ya que es un producto que
va dirigido al consumo de nifios, jovenes y adultos que podran consumir este tipo de
embutido que posee una variedad de caracteristicas nutricionales agradables para su
consumo, ademas de ser un producto nuevo e innovador que llamara la atencién

dentro del mercado y a sus consumidores.



4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION.

En el Ecuador la produccion de embutidos mas apetecidos son la mortadela y la salchicha y
estas representan el 75% de la produccion nacional, en la mayoria de este tipo de embutidos
se utilizan carnes de res, pollo y cerdo entre las més utilizadas, aunque la demanda de
produccién de embutidos crece a una tasa de 5% incrementando la productividad de estos

productos.

Sin embargo, en este proyecto se tomd a la actividad avicola que ha cobrado importancia en
los Gltimos afios y es la produccion y comercializacion de pavos con una produccién nacional
que abastece en un 95% de la demanda, en el afio 2010 con un crecimiento del 47% que
equivale a 7.506 tm, la mayor parte de la produccion se encuentran en las provincias de
Pichincha, Guayas, Manabi y Azuay, y en un menor porcentaje en Cotopaxi. (Cardenas,
2015).

Tomando en consideracién en la elaboracion de este producto, la produccién de quinua, en el
Ecuador cuenta con 7.488 hectareas de quinua cultivada y distribuida en las provincias de
Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi y Chimborazo.

Por otro lado la produccidon de trigo en el Ecuador cuenta con alrededor de 7.600 a 14 mil
toneladas, que representa el 64%, y se encuentra en provincias de Carchi, Imbabura,
Pichincha, Chimborazo, Bolivar, Cafiar y Loja, donde se evidencia la reactivacion de la
siembra del trigo. (Hora, 2012).

Las investigaciones realizadas con harina de quinua es el “Efecto de sustitucion de harina
de trigo por harina de quinua para la elaboracion y formulacion de salchicha vienesa.” y

“Elaboracion de chorizo y salchicha Frankfurt a partir de harina de quinua”

Con estos datos se busco una nueva alternativa de produccion ya que existe desconocimiento
sobre la industrializacién del grano de quinua (Chenopodium quinoa) para la obtencién de
harina que se utilizé en la elaboracion de embutidos, sustituyendo almidones tradicionales que
se utilizan en la industria carnica por harinas de origen vegetal, ademas de la utilizacion de
carne de pavo fomentando asi su crianza, y como una nueva alternativa de produccion

avicola.



Por lo cual se ha visto necesario elaborar un tipo de embutido, a base de carne pavo, siendo
utilizada principalmente para la elaboracion de hamburguesas de pavo, fiambres como el
jamon ahumado, ademas de su consumo congelado y fresco, su crianza y produccion solo se
realiza en épocas especificas, por lo cual se ha querido dar realce a esta materia prima rica en

acidos grasos, baja en colesterol, y alto contenido en proteinas.

Al elaborar la salchicha se pretende dar uso a la harina de quinua que aportara con proteina

vegetal haciendo de este embutido un producto de gran beneficio y rico en nutrientes.

Asi el presente proyecto pretende responder ¢De qué manera incide la harina de quinua
(Chenopodium quinoa) en concentraciones de (25% 30%, 40%) y trigo (Triticum aestivum)
presente en concentraciones de (25%, 20% ,10%), en la elaboracién de salchicha con carne de

pavo?

5. OBJETIVOS.

5.1. OBJETIVO GENERAL.

e Elaborar una salchicha con carne de pavo fortificada con harina de trigo y harina de
quinua (Chenopodium quinoa) a diferentes concentraciones, dando una nueva

alternativa de consumo para el sector alimentario.
5.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS.

e Establecer la formulacion de la salchicha sustituyendo un porcentaje de harina de trigo
por harina de quinua a diferentes concentraciones.

e Realizar un andlisis organoléptico del mejor tratamiento de la salchicha “Andino
Pavis”.

e Determinar las caracteristicas fisico quimicas, microbioldgicas y nutricionales del
mejor tratamiento.

e Efectuar el anélisis de costo de produccion de la salchicha “Andino Pavis”.


https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n

6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS
PLANTEADOS.

DESCRIPCION DE

RESULTADO
OBJETIVOS ACTIVIDAD DE LA LA ACTIVIDAD
ACTIVIDAD (TECNICAS E
INSTRUMENTOS)
-En la recepcion de la
. -Se utilizo materia prima para la
1. Se establecio . . L
la formulaciéln materias primas de elaboracion de la
de la salchicha calidad que salchicha, se controlo,
sustituyendo un | -Recepcion de las cumplan con los posibles peligros
: . : ardmetros biol6gicos como
porcentaje de materias primas e permiti dos mlicro?)lr ANISTIOS
harina de trigo insumos para la P - , g .
por harina de elaboracion de la -Se _obtuvieron patogenos y peligros
Uinua a salchicha las formulaciones fisicos.
dqiferentes para la elaboraciéon | -Con la materia prima

. del embutido y su | en condiciones dptimas
concentraciones.

respectivo anélisis se procedi6 a la
sensorial. elaboracion del
embutido.

-Se elabord una
hoja de catacion que

nos permitio
2.Se realizé un evaluar las
e .o -En el proceso de
analisis caracteristicas e
. . analisis de los datos
organoléptico sensoriales de la Los datos .
. . . obtenidos de la
del mejor salchicha. obtenidos . :
: . . evaluacion sensorial se
tratamiento de la - Serealizo la mediante la . -
. g . L . aplico el disefio
salchicha evaluacion sensorial | catacion realizada .
cn 1 . . experimental en el cual
Andino Pavis”. de todos los nos dio a conocer ]
. se proceso los datos
tratamientos con sus el grado de i .
. . obtenidos mediante un
respectivas aceptabilidad o no -
L programas estadisticos,
combinaciones. del producto.

se determind, el mejor

-Se determiné los ]
tratamiento

resultados de la
evaluacién sensorial
mediante un analisis
estadistico.




Resultado de las

3. Se determind . . caracteristicas: -Se tom6 muestras del
las -Se eligio el mejor |~ quimicas mejor tratamiento
ot tratamiento para T -
caracteristicas lizar of PI' - | Microbioldgicas y elegido por los
fisico quimicas, | Me2128r € an&llSIS 1y icionales de la | Ccatadores y se envio al
microbiolégicas | fISICO-QUIMICO, | ") iena de pavo laboratorio para su

microbiologico y
nutricional.

respectivo analisis.

y nutricionales por medio de un

del m_ejor andlisis de
tratamiento. laboratorio
Se realiz6 un
4. Efectuar el analisis de costos | Resultado del costo | Costo de cada una de
analisis de costo de materias del producto final las materias primas e
primas, insumos, obtenido insumos a utilizar.

de produccion
P etc., del producto.

7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA.

7.1. ANTECEDENTES.

Las referencias bibliograficas fueron fundamentales para la realizacion de este proyecto, la
misma que estd apoyada en bibliografia actualizada sobre la sustitucion de harinas o
almidones modificados por harinas de origen vegetal en la preparacién de salchicha de pavo

fortificada con harina de trigo y quinua.

e Segun Salinas Rueda Myriam Elizabeth de la Universidad Técnica de Ambato (2010),
cuyo tema de tesis es: Efecto de la sustitucion de harina de trigo por harina de quinua
(Chenopodium quinua) para la formulacion y elaboracion de salchichas tipo vienesa
con caracteristicas funcionales, concluye que la harina de quinua es perfectamente
utilizable como sustituto de la harina de trigo en las condiciones descritas del producto, en
si el mejor efecto de la sustitucion se ve reflejado en su textura, mejorando consistencia y
disminuyendo la cantidad de liquido exudado conservando una firmeza ideal, las
propiedades fisico-quimicas y microbioldgicas se mantienen.

e Segun Carrillo Matovelle Ana Carolina de la Universidad de Cuenca (2016) cuyo tema de
tesis es: Optimizacion del uso de la harina de quinua (chenopodium quinoa) como

sustituyente parcial de proteina en la elaboracion del chorizo ahumado concluye el



incremento del contenido de proteinas de los chorizos con adicidn de harina de quinua en
comparacion con los chorizos ahumados que no contienen este tipo de harina, lo cual
indica que la harina de quinua agrega un valor proteinico.

e Segun Salinas Verdesoto Geovanny Vladimir cuyo tema es Elaboracién de la mortadela
de pollo con adicion de diferentes porcentajes de harina de quinua, concluye que los
analisis bromatologicos de la mortadela de pollo con la inclusion de harina de quinua a
diferentes niveles, se observo que al utilizar el nivel del 6% obtuvimos los mejores
resultados en cuanto al contenido de proteina (15.23%), en cambio cuando no utilizamos

harina de quinua el contenido de proteina es de 13,95%.

7.2. MARCO TEORICO.

7.2.1. Productos carnicos.

La transformacion de la carne se ha realizado desde tiempos remotos con el fin primordial de
conservarla por periodos muy largos de tiempo. Asi, con el nombre genérico de derivados
carnicos se designan los productos alimenticios preparados total o parcialmente con carnes o
despojos de las especies autorizadas para tal fin, y sometidos a operaciones especificas para su

conservacion antes de su consumo.

La calidad final de los productos carnicos son el resultado de la interaccion de una serie de
factores o parametros de los cuales se podrian destacar las caracteristicas y calidad de las
materias primas(carne, grasa), de la formulacion utilizada (condimentos y especias, aditivos,
uso de cultivos iniciadores), y las modificaciones fisico-quimicas y bioguimicas como
consecuencia de las condiciones tecnoldgicas del proceso de elaboracion (fermentacion,

desecacion, reduccion de nitratos y/o nitritos, protedlisis, lipolisis). (Oyague, 2007).
7.2.2. Embutido.

Los embutidos son un grupo importante entre los productos carnicos, corresponden a una
serie de productos a base de carne, que ha sido transformada mediante diversos procesos de
elaboracion y estan sometidos a tripas naturales o artificiales, ademéas de la adicion de

condimentos y especias. (Perez, 2010).
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7.2.3. Clasificacion de los productos carnicos.

7.2.3.1. Embutidos crudos curados:

Son los sometidos a un proceso de maduracion o desecacion, bien picados y embutidos
(chorizo, salchichon, salami, etc.) o enteros (jamon, salchichdn, panceta, cecina, etc.). El
proceso de maduracion consiste en someter a los productos carnicos a unas condiciones
controladas de temperatura (10-20 °C) y humedad relativa de (75-95%). Este tipo de
productos a menudo confluyen varios procesos que contribuyen a la conservacion del
producto como el salado, desecacion, presencia de especias, ahumado, fermentacion, etc.
(Ofia, 2013).

7.2.3.2. Embutidos cocidos:

Son los obtenidos por tratamiento térmico, bien picados y embutidos (salchicha tipo
Frankfurt, mortadela, etc.) o enteros (jamoén cocido, paleta cocida, fiambres, etc.). Es en
general un tratamiento de pasteurizacién con temperaturas entre 60-80 °C, siendo sus
principales objetivos asegurar la conservacion, conseguir la gelificacion de las proteinas
carnicas y asegurar la forma nitrosada correspondiente a la mioglobina. Se los puede someter
a un tratamiento opcional de ahumado que contribuye a la conservacion y modifica las
caracteristicas organolépticas del producto final. (Oyague, 2011).

7.2.3.3. Embutidos frescos:

Son los preparados sin ser sometidos ni a tratamiento de desecacion ni a tratamiento térmico.
Pueden ser picados y embutidos (salchicha fresca, chorizo fresco, etc.) Unicamente picados
(carne picada, hamburguesas, tratas rellenas de carne, etc.) o entero (lomo adobado). Este tipo
de productos tiene un comportamiento similar al de la carne fresca en cuanto a la

conservacion. (Rodriguez, 2008).

7.2.4. Salchicha.

Las salchichas son embutidos a base de carne picada. Para la elaboracion se suelen aprovechar
las partes del animal, como la grasa, visceras y sangre. Esta carne se introduce justamente en

una envoltura, que es tradicionalmente la piel del intestino del animal. (Oyague, 2007).
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7.2.4.1. Tipos de Salchicha.

e Salchicha de pollo:
Formada por una pasta fina formando base de la emulsion (mezcla) de carne, hielo y
grasa, existiendo un equilibrio, manteniendo una buena textura. (Dayal, 2014)

e Salchicha de res:
Es un embutido elaborado con carne picada de res y con un 80% de grasa, se les afiade

ajo, pimenton rojo, hierbas aromaticas, perejil y sal.

e Salchicha de cerdo:
Es una salchicha elaborada mediante pura carne de cerdo, su sabor especial se logra por la

adicion de diferentes tipos de condimentos y especias, ajo, etc. (Dayal, 2014)

7.2.4.2. Formulacién de la salchicha tipo Frankfurt.

Tabla 1. Formulacion de la Salchicha tipo Frankfurt.

Porcentaje | kg.
Carne de pollo 50,00 5,000
Carragenina 0,50 0,050
Hielo 27,92 2,792
Sal refinada 1,26 0,126
Conortec (mezcla de conservantes) | 0,54 0,054
Proteina 9,45 0,945
Almidon de yuca 8,91 0,891
Condimentos Frankfurt 0,69 0,069
Sal nitral 0,33 0,030
Mezcla de polifosfatos 0,36 0,036
Eritorbato de sodio 0,04 0,004
Colorante 0,01 0,001
PRODUCTO TERMINADO 100,01 9,998

Fuente: Productos Carnicos.
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7.2.5. Materias primas.

7.2.5.1. Carne.

Es la parte comestible de los musculos de animales sacrificados en condiciones higiénicas,
incluye (vaca, cerdo, aves (pollo, pavo) declarados aptos para el consumo humano.
(Bejarano, 2006).

7.2.5.2. Funcion. -

e Todas las carnes estan englobadas dentro de los alimentos proteicos y nos proporcionan
entre un 15 y 20% de proteinas, que son consideradas de muy buena calidad ya que
proporcionan todos los aminoacidos esenciales necesarios.

e Son la mejor fuente de hierro y vitamina B 12.

e Aportan entre un 10 y un 20% de grasa y el contenido en agua oscila entre un 50 y 80%.

e Ademas, nos aportan vitaminas del grupo B, zinc y fésforo. (Garcia, 2006).

7.2.5.3. Clasificacién de la carne.

Carnes magras. - Son aquellas con menos del 10 % de materia grasa, de forma genérica se le

considera a la de, ternera, conejo, pollo y pavo.

Carnes grasas. - Son aquellas con un contenido superior al 10% tenemos la de cordero, el
cerdo y el pato. (Amerling, 2005).

7.2.5.4. Sistemas de conservacién de la carne.

La carne debe ser conservada en buenas condiciones de almacenamiento para ser usada, bien
como producto fresco, 0 como materia prima, para la elaboracion de productos. Los cambios
qgue determinan la pérdida de la calidad se debe a cambios fisicos, quimicos, y

microbioldgicos.
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e Refrigeracion.

Se incluye aqui todos los alimentos perecederos especialmente alimentos de alto riesgo como
carnes cocidas, pescados y carnes de aves, se deben almacenar en refrigeracion para evitar

cualquier tipo de contaminacion.

La refrigeracion a temperaturas por debajo de 4 °C inhibe el crecimiento de microorganismos,

por lo tanto, en cuartos refrigerados las temperaturas varian entre 2.5 a 6 °C. (Franco, 2006).

Segin (Umafa, 2010). En la refrigeracion se puede extender la vida atil de la carne al
mantener su frescura por mas tiempo, la carne dependiendo al tipo de animal esta se puede
mantener en refrigeracion hasta por 7 dias, pero es recomendable que no pase de tres dias en

los anaqueles. Pag. 20.

e Congelacion.

El principio de la conservacion de los alimentos por sistemas de congelacion se basa en el
mismo principio de la refrigeracién, la ventaja que presenta es que mientras mas baja sea la
temperatura disminuye las condiciones ideales en las que puede multiplicar los

microorganismos. (Umafia, 2010).

La congelacion ocurre a temperaturas de — 15 - 20 °C, el agua del alimento pasa de ser liquida
a solida formandose cristales de hielo, la formacion de cristales de hielo impide a que los

microorganismos puedan aprovechar el agua para sus funciones metabdlicas.

El tamafio de los cristales también es importante en la calidad del producto porque es
necesario gque la congelacion se realice de manera inmediata, de esta manera los cristales
seran mas pequefios y no podran expandirse durante la descongelacion. Al momento de
romper la estructura de la fibra o célula muscular se recomienda que la descongelacion sea

lenta para evitar una ruptura brusca de los cristales. (Pérez & Ponce, 2010).

Para que la carne mantenga caracteristicas organolépticas adecuadas con el fin de preservar

significativamente la calidad sensorial y nutricional de los alimentos, es necesario tomar en
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cuenta el tipo de sistema de conservacion que se va a utilizar con el objetivo de conservar la

calidad e inocuidad de la carne.

7.2.5.5. Métodos de conservacion de la carne de pavo de acuerdo a dos métodos
refrigeracion y congelacion.

Tabla 2. Métodos de conservacion del pavo.

Producto Refrigerado Congelado
Pavo entero 1a2dias 1 afio
Pavo en presas 1a2dias 9 meses
Menudo 1a2dias 3 a4 meses

Fuente: (Gomez, 2007).

7.2.6. Pavo. -

Es un ave de corral utilizada en la alimentacion humana, fundamentalmente por su carne, y en
mucha menor medida por sus huevos esta ave domesticada es conocida como el guajolote o

pavo salvaje mexicano (Meleagris gallo pavo mexicana). (Cantaro, 2010)

La carne de pavo es una carne blanca y de bajo contenido de grasa (sin piel), muy solicitada
por los consumidores para bajar de peso, por sus contenidos altos en proteina, pero bajos en

grasa.

La mayor parte grasa se encuentra debajo de la piel (no entreverada) y se puede retirar
facilmente. Contiene 0,6 - 1,6 % de grasa y 16 - 28 mg de colesterol por 100 gr de carne de

pechuga y muslo. (Hernandez, 2010).

7.2.6.1. Composicion nutricional de la carne de pavo

Tabla 3. Composicién nutricional de la carne de pavo

Animal Humedad Proteinas Lipidos Cenizas
Pavo (pechuga) 73.5 23.9 1.0 1.2
Pavo (muslo) 74.7 20.5 3.6 1.1

Fuente: (Hernandez, 2010)



7.2.6.2. Composicion quimica de la carne de pavo.

Tabla 4. Composicién quimica de la carne de pavo
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ELEMENTOS PECHUGA SIN PIEL
Calcio (mg) 10
Hierro (mg) 11.57
Magnesio (mg) 28
Fosforo (mg) 206
Potasio (mg)) 293
Sodio (mg) 49
Zinc (mg) 1.24

Fuente:(Codony, 2010).

Tabla 5. Comparacion de carne de pollo, res y pavo.

Elementos Pollo (pechuga) Pavo ( pechuga)
Proteina (g) 20.2 24.00
Grasa (g) 2.5 1.1
Humedad (g) 75.8 75.9
Hierro (mg) 0.37 11.57
Fosforo (mg) 210 206
Potasio (mg) 292 293

Fuente: (Codony, 2011)

7.2.7. QUINUA.

La quinua puede considerarse como una especie oligocéntrica con su centro de origen y de
amplia distribucion y diversificacion maultiple. Es un pseudocereal perteneciente a la
subfamilia Chenopodioideae. Se cultiva, principalmente, en la cordillera de los Andes.
(Peralta, 2009)
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Existen algunos componentes alimenticios cuyas propiedades generan una multiple cantidad
de beneficios a quienes lo consume. Dentro de esta categoria se encuentra la quinoa o quinua,
una semilla que es originaria del Sur de America, y que fue cultivada hace mas de cinco mil
afios por la civilizaciéon Inca. Es un grano muy facil de consumir ya que se lo puede

implementar en la cocina mediante diversas variantes. (Villanueva, 2007).

7.2.7.1.Clasificacion Taxonomica.

Cuadro 1. Clasificacion taxonomica de la quinua.

Taxonomia
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Caryophyllales
Familia: Amaranthaceae
Subfamilia: Chenopodioideae
Tribu: Chenopodieae
Geénero: Chenopodium
Especie: Chenopodiumquinoa

Fuente: (Villanueva, 2007).

7.2.7.2. Almacenamiento de la quinua.

Los granos se deben conservar en las condiciones apropiadas para garantizar su calidad
sanitaria y organoléptica. La degradacién de los granos de quinua en almacenamiento se ve

afectada por la combinacion de tres factores ambientales:

e Temperatura
e Humedad

e Contenido de oxigeno

Los granos almacenados también son afectados por microorganismos, insectos, aves y
roedores. Las formas de almacenamiento de los granos son basicamente: en sacos, al aire libre

0 en almacenes, a granel, y silos de diversa capacidad.


https://es.wikipedia.org/wiki/Taxonom%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Reino_%28biolog%C3%ADa%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Divisi%C3%B3n_%28biolog%C3%ADa%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Clase_%28biolog%C3%ADa%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Orden_%28biolog%C3%ADa%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Caryophyllales
https://es.wikipedia.org/wiki/Familia_%28biolog%C3%ADa%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Tribu_%28biolog%C3%ADa%29
https://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_%28biolog%C3%ADa%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Especie
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7.2.8. Harina de quinua.

Es un alimento que se obtiene al moler los granos de quinua previamente lavado, rico en
proteinas y aminoacidos esenciales con olor, color caracteristico de la quinua, ademés de su

alto contenido proteico.

7.2.8.1.0btencidn de la harina de quinua.

Recepcion de la semilla. Se recibe la semilla de quinua, verificando que le grano se

encuentre en buenas condiciones organolépticas.

Eliminacion de impurezas. Se procede a extraer las impurezas como restos de hojas, piedras,

insectos, etc.

Lavado de la semilla. Se procede a lavar la semilla con agua fria con el propésito de eliminar

las saponinas que contiene el grano.

Secado de la semilla. La semilla himeda se coloca en la bandeja con un espesor no superior a
2 cm, para optimizar el secado, el cual se realiza en una estufa de aire forzado con circulacién

de aire a una temperatura de 50 °C, hasta alcanzar una humedad del 15%.

Molienda de la semilla. La molienda se realiza en un molino mixto de martillo/cuchillo en el

cual se obtiene la harina. (Parker, 2005).

7.2.8.2. Valor nutricional de la quinua.

La quinua es un alimento de excepcional valor nutritivo, principalmente por su alto contenido
de proteina, de 14 a 18 %, el valor proteico de un alimento se mide con base a dos factores; el
balance de los aminoécidos y el contenido de los llamados amino&cidos esenciales, la quinua
sobresale en estos dos factores pues contiene 16 de los 24 aminoacidos existentes. Ademas de
ser un alimento libre de gluten, que mantiene sus cualidades nutritivas en procesos

industriales, y es capaz de sustituir a las proteinas de origen animal. (Peralta, 2009).



Tabla 6. Valor nutricional de la harina de quinua.

Carbohidratos totales 49.33 ¢
Fibra dietética 9.83¢g
Potasio 781.44 mg
Calcio 87 mg
Fosforo 231.14 mg
Hierro 8.13mg
Ceniza 599¢
Proteina 13.81

Fuente: (Camari -Catalogo).

7.2.8.3. Funcion de la harina de quinua dentro de la elaboracion de la

salchicha.
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La harina de quinua en la elaboracion de la salchicha cumple con funciones de aportar con un

alto contenido proteico, ademas cuenta con la capacidad de retencién de agua y el indice de

absorcion de lipidos, influyendo positivamente en la aceptabilidad del producto, favoreciendo

en todos los parametros, como de textura.

7.2.9. TRIGO.

Es uno de los cereales mas usados en la elaboracion de alimentos, de cuyos granos molidos se

obtiene la harina. El gluten es la proteina del trigo que le confiere a la harina propiedades

Unicas para obtener una masa visco-elastica y cohesiva.

El trigo son plantas anuales de la familia de las gramineas, ampliamente cultivadas en todo el

mundo y el mas ampliamente consumido por la poblacion occidental desde la antigiiedad, es

utilizado para hacer harina integral, sémola, y una gran variedad de productos alimenticios.

(Molina, 2011).
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7.2.9.1. Clasificaciéon Taxonomica.

Cuadro 2. Clasificacion taxondmica del trigo.

Taxonomia
Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Subclase Commelinidae
Orden Poales
Género Triticum
Familia Poaceae
Especie Vulgare, aestivum

Fuente: (Villar, 2008).

7.2.9.2. Almacenamiento del trigo.

El trigo deberd almacenarse a condiciones adecuadas tales como una humedad que no
sobrepase el 14 %, asi evitando la proliferacion de microorganismos, mohos, etc., ademas se
deberd considerar un factor importante como la respiracion de los granos. La temperatura
afecta el ritmo de respiracion de los granos, se debe mantener a bajas temperaturas para un
mejor procedimiento para su larga conservacion. En forma conjunta, el aumento de la
temperatura y la humedad del grano reducen el tiempo de almacenaje seguro. (Cuniberti,
2014).

7.2.10. Harina de trigo.

Es el producto finamente triturado, obtenido de la molturacion del grano de trigo, maduro,

sano y seco e industrialmente limpio. (Garcia, 2010).

7.2.10.1. Obtencion de la harina de trigo.

Limpieza preliminar de los granos. - Se pasa el grano mediante corrientes de aire que

separan el polvo, la paja y los granos vacios.
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Escogido de los granos. - Mediante cilindros cribados que separan los granos por su tamafio

y forma.

Despuntado y descascarillado. -En esta fase se eliminan el embrion y las cubiertas del

grano, ademas se le da un cepillado, para que queden totalmente limpios.

Molturacion. - Finalmente se pasa a la molienda por medio de unos rodillos metalicos de

superficie aspera o lisa, que van triturando el grano y obteniendo la harina.

Tamizado. - Una vez obtenida la harina pasa a través de una serie de tamices que van

separando las diferentes calidades de la harina. (Ponce. A, 2013).

7.2.10.2.  Valor nutricional de la harina trigo.

La harina de trigo en nuestra alimentacion aporta una considerable cantidad de fibra,
minerales, vitaminas, grasa y un contenido proteico de 10,80 %, ademas es un alimento rico
en hidratos de carbono que ayuda a obtener mucha energia y posee propiedades antioxidantes
ya que es una buena fuente de selenio, potasio, fosforo, magnesio, hierro y zinc. (Suaste,
2010)

Tabla 7. Valor nutricional de la harina de trigo.

Agua % 13,50
Proteinas % 10,80
Grasas % 1,60
Carbohidratos % 69,30
Fibra % 3,30
Cenizas % 1,50

Fuente: (Suaste, A 2010)

7.2.10.3.  Funcidn de la harina dentro trigo de la elaboracion de la salchicha.

Cumple con funciones como modificar y generar viscosidad, ademas de mejorar su textura, en
el aspecto sensorial, sabor, textura, jugosidad, color ademas de mejorar el rendimiento,
cumplen la funcion de ser agente gelificante, emulsionante, y estabilizante que permiten

incrementar el rendimiento dentro de la elaboracion de las salchichas.
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7.2.11. Insumos e ingredientes.

7.2.11.1.  Aditivos.

Nitritos y nitratos.

Estas sales son conservantes, ya que acttan inhibiendo el crecimiento de todos los
microorganismos que producen alteraciones y toxiinfecciones carnicas, ademas tiene
funciones como estabilizadores de color, antioxidantes y desarrolladores de aroma y sabor, su
uso es regulado y tiene establecida una dosis maxima en funcion del tipo de producto a

elaborar.

Fosfatos.

Son utilizados fundamentalmente para potenciar la capacidad de retencion de agua junto a la
sal. Ademas de mejorar el color y el aroma. El uso de los fosfatos en carnes es auto limitante,
ya que el abuso en su dosificacion ocasionara la saponificacion de las grasas, proporcionado

un sabor jabonoso a los productos. (Colbert, 2012).

Eritorbato sédico.

Se utiliza en productos carnicos curados, para los que tiene una dosis maxima establecida de
500 mg/kg. Es un agente reductor, y en las carnes curadas tiene un doble efecto, ya que
refuerza la funcion de los nitritos y mejora la calidad organoléptica del producto por mas

tiempo.

Acido ascorbico y sorbatos.

El &cido ascérbico y sus sales son antioxidantes, que confiere la propiedad como conservante.
Ademas, evita la formacién de mioglobina, al actuar como catalizador de las reacciones de
reduccion de los compuestos nitrogenados organicos, contribuyen en forma decisiva a
mantener bajo el nivel de nitratos y nitritos residuales en el producto terminado, asi
convirtiéndose en un aditivo que efectivamente protege la salud del consumidor. (Fritzsche,
2011).
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7.2.12. Especias.

Las especias utilizadas son la pimienta, pimenton, comino, perejil, ajo, cebolla, tomillo,
romero y la nuez moscada. Su funcion ademas de impartir aromas y sabores especiales a los

productos, ciertas especias presentan también otras propiedades bacteriostaticas,

antioxidantes, conservantes,etc, en general la funcion principal es de caracter organoléptico y

consiste en impartirles un aroma y sabor caracteristicos. (Muskat,2011).

Cuadro 3. Especias utilizadas en la elaboracién de embutidos.

Especia o hierba Caracteristicas de . Cantidad
- Partes utilizadas
aromatica sabor y aroma recomendada
Ajo Bulbo fresco
] Sabor punzante y ) Usar con
. deshidratado y L
: . aroma intenso . moderacion
Allium sativum brotes tiernos
Cebolla Bulbo fresco o
Sabor punzante e . Usar con
. deshidratado y L
. intenso . moderacion
Allium cepa brotes tiernos
Sabor punzante, la Fruto o polvo de
Pimienta negra, pimienta blanca es fruto a mitad de
blanca o verde la mas picante, la maduracion (negra), | Usar con
verde la menos, bien maduro moderacion
Piper nigrum aungue es las méas (blanca) y verde
aromatica (verde)
Pimenton Sabor suave y dulce
. Frutos secos Usar con
aporta coloracion . L
. . molidos moderacion
Capsicum annum | rojiza

Fuente: (Serrano, 2013)

7.2.13. Condimentos

La funcion principal de los condimientos en la elaboracion de productos ccarnicos es
homogenizar la produccion y ademas de mejor sabor y aroma. Entre los condimentos mas

utilizados tenemos los azucares, la sal y el vinagre.
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Sal

Se considera un condimento basico en la industria carnica, ademés de darle sabor a los
productos, ejerce una serie de funciones que favorecen los procesos de elaboracion, asi como
la conservacion de los embutidos. No obstante, la sal hace que el agua este menos disponible,
disminuye la actividad de agua, de modo que actla como conservante, incrementado la vida
atil. (Santos, 2008).

AzUcares

Los azucares que mas comunmente se le afiaden son la sacarosa, la dextrosa, y el sorbitol.
Estos azucares ademas de proporcionar dulzor al producto y enmascarar el sabor de la sal,
acttan principalmente como fuente de energia para las bacterias acido lacticas, que son las
encargadas de producir acido lactico en los embutidos, reaccion esencial en su fabricacion.
(Serrano, 2013).

7.2.14. Tripas de celulosa

Este tipo de tripas, también conocida como tripas pelables, se emplean principalmente en
salchichas tipo “Frankfurt”, es una tripa resistente, su principal ventaja es su uniformidad y su
facilidad de automatizacion, que permite la realizacion de operaciones a alta velocidad. (Ofia,
2013).

7.2.15. Método de Escaldado.

Tratamiento que industrialmente se considera realizado a partir de que el producto carnico, ha

alcanzado una temperatura interna de 68 a 72 ° C.

Los embutidos escaldados se elaboran a partir de carne fresca, no completamente madurada.
Estos embutidos se someten al proceso de escaldado antes de la comercializacion. El
escaldado es el tratamiento suave con agua caliente a 80 °C, se lo realiza en una marmita
durante un tiempo de 30 minutos ademas dependeré del calibre del embutido. (Rodriguez,
2008).
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7.3. MARCO CONCEPTUAL.

Almidon modificado: Es un aditivo ampliamente utilizado en la industria de alimentos
por su versatilidad al permitir otorgar caracteristicas como mejorar su textura o
crea emulsionantes.

Harina: La harina es el polvo fino que se obtiene del cereal molido y de otros alimentos
ricos en almidon.

Protedlisis: La protedlisis es la degradacion de proteinas ya sea mediante enzimas
especificas, llamadas peptidasas, o por medio de digestion intracelular.

Lipdlisis: Movilizacién de las grasas o hidrolisis en &cidos grasos y glicerol.

Gelificacion: Es el proceso mediante el cual se forma un gel, ademas se espesan y
estabilizan soluciones liquidas, emulsiones y suspensiones.

Mioglobina: La mioglobina es una proteina cuya funcion principal es transportar el
oxigeno a los musculos, necesario para su funcionamiento.

Aditivo: Es aquella sustancia que, sin constituir por si misma un alimento ni poseer valor
nutritivo, se agrega intencionadamente a los alimentos y bebidas en cantidades minimas
con objetivo de modificar sus caracteres organolépticos o facilitar, mejorar su proceso de
elaboracion o conservacion.

Proteina: Son biomoléculas formados principalmente de carbono, hidrégeno, oxigeno,
nitrégeno, son moléculas méas abundantes en los seres vivos.

pH: Es una medida de la acidez o alcalinidad de una solucién. ElI pH indica la
concentracion de iones hidronio presentes en determinadas sustancias. La sigla significa
potencial de hidrégeno.

Saponinas: Son sustancias quimicas llamada fotoquimicos, una de las numerosas
estructuras que se descubren en las fuentes naturales y que forman una espuma jabonosa
cuando se agitan en una solucion, formando una especie de detergente por sus propiedades
tenso activas, las saponinas son excelentes agentes espumantes.

Fortificacion de alimentos. - La fortificacion de alimentos se refiere a la adicion de
micronutrientes a determinados alimentos. Esta estrategia es considerada actualmente
como uno de los principales enfoques para mejorar el consumo de vitaminas y minerales

por parte de los consumidores.


https://es.wikipedia.org/wiki/Cereal
https://es.wikipedia.org/wiki/Almid%C3%B3n
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e Degradacion: En alimentos la degradacion es la pérdida de caracteristicas iniciales de un
determinado producto.

¢ Inocuo: Libre de agentes 0 microorganismos patdgenos.

e Escaldado: Es un método que nos permite una mejor conservacion para prevenir
cualquier tipo de proliferacion de microorganismos.

e Molturacion: Es el proceso donde un determinado grano es finamente triturado.

¢ Ahumado: Es una técnica de conservacion alimenticia que consiste en someter alimentos
a una fuente de humo.

e Antioxidante: Es una molécula capaz de retardar o prevenir la oxidacion.

e Higroscdpico: Es la capacidad de algunas sustancias de absorber humedad.

e Conservante: Sustancia utilizada como aditivo alimentario, que afiadida a los alimentos
pueden ser de origen natural o artificial.

e Curado: Es cualquiera de los procesos de conservacion y sazonado de alimentos,
mediante la adicion de una combinacion de sal, azucar, nitratos o nitritos.

e Especias: Es un condimento o aromatizante de origen vegetal que se utiliza para sazonar
o0 preservar las comidas.

e Caracteristicas organolépticas: Son todas aquellas descripciones de un producto que se

las pueden percibir mediante los sentidos.

8. PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS.

8.1. HIPOTESIS NULA

Ho: En la elaboracion de la salchicha, la utilizacién de carne de pavo, harina de quinua y
harina de trigo no influyen significativamente en los anélisis, organolépticos, fisicoquimicos,

microbioldgicos y nutricionales de la salchicha Andino Pavis.

8.2. HIPOTESIS ALTERNATIVA

Hi: En la elaboracion de la salchicha, la utilizacion de carne de pavo, harina de quinua y
harina de trigo si influyen significativamente en los analisis, organolépticos, fisicoquimicos,

microbioldgicos y nutricionales de la salchicha Andino Pavis.
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9. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL:

9.1. METODOLOGIA:
9.1.1. Tipos de investigacion:

e Investigacion aplicada.
Una investigacion aplicada comprende el conjunto de actividades que tiene por finalidad el
descubrir o aplicar conocimientos nuevos, que puedan realizarse en productos y en procesos
utilizables. (Cegarra, 2012). Se utilizd esta investigacion ya que se pretende aplicar

conocimientos con el fin de mejorar y asi dar solucién al problema.

e Investigacion experimental.
La investigacion experimental consiste en la manipulacion de una o méas variables
experimentales no comprobadas, en condiciones rigurosamente controladas, con el fin de
describir de qué modo o por qué causa se produce una situacioén o acontecimiento particular.
(Martinez, 2006).

Se utilizo este tipo de investigacion ya que en el proyecto se aplico un disefio experimental el

mismo que nos permitio obtener resultados reales.

e Investigacion tecnoldgica.

La investigacion tecnoldgica en las ciencias de la ingenieria presenta una serie de
caracteristicas que la vinculan en forma natural con la innovacion tecnoldgica, lo cual indica
que las instancias de promocion inicial de los proyectos de investigacion y la evaluacion de la
investigacion tecnoldgica pueden ser utilizadas como un instrumento para fomentar la
innovacion. (Cegarra, 2012). Se utilizé esta investigacion ya que se pretende desarrollar un
producto nuevo aplicando el uso de la tecnologia con el fin de innovar y fomentar la

innovacion con este tipo de embutido dentro de la cadena productiva.

9.1.2. Métodos de la investigacion.

La utilizacion de los métodos en una investigacion es fundamental ya que es una herramienta
que nos ayuda a sistematizar u ordenar la investigacion, ademas de coadyuvar al logro de los

objetivos preestablecidos. (Gonzalez & Elisa, 2005)
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e Meétodo deductivo. - Este método se utilizd para el desarrollo de los antecedentes de este

proyecto.

e Método inductivo. - Con la ayuda del método inductivo se pudo desarrollar las
conclusiones generales partiendo de hipotesis o antecedentes, ademas de generalizar

gustos, y preferencia de las mejores formulaciones de la salchicha.

e Meétodo matematico. - Este método fue utilizado para el célculo de rendimiento, costos

de produccion, balance de materiales, del mejor tratamiento.

e Método estadistico. - Se utilizd para la tabulacion de datos recogidos por medio de una

encuesta y la elaboracion de los gréaficos correspondientes.

9.1.3. Técnicas de la investigacion.

La observacion.

Se utilizo esta técnica ya que nos permitié observar los diferentes aspectos que presentara el

producto, con el fin de estudiar sus caracteristicas por medio de un analisis sensorial.

e Laencuesta.

Para la evaluacion de las caracteristicas sensoriales se utilizé la encuesta que es una técnica
que nos permitid la recopilacion de informacién de un total de la poblacién o sobre una parte

representativa de la misma que Ilamaremos muestra.

Mediante esta técnica se realizd la evaluacion sensorial de la salchicha a la poblacion ya
seleccionada, la cual se dio a conocer los parametros que se estan evaluando esperando

respuestas de los encuestados para la cual nos ayude en nuestra investigacion.



9.1.4. Operacionalizacion de variables.

Cuadro 4. Operacionalizacion de las variables

Variable Variable Indicadores
independiente dependiente
e Aroma
e Color

Caracteristicas

organolépticas * Sabor

e Consistencia
e Aceptabilidad

-Concentracion de
carne. Caracteristicas e Humedad

fisico-quimicas e Grasa

-Concentracion de

-Salchicha Andino . :
harina de quinua y e Escherichia coli

Pavis trigo o
: Caracteristicas e Coliformes
microbioldgicas totales
e Salmonella
Caracteristicas e Proteina

o e Carbohidratos
nutricionales

totales.

Elaborado por: Moreno My Taipe J.




9.1.5. Proceso de elaboracion de la Salchicha “Andino Pavis”.

Materiales

Materia prima

>
>
>

Carne de pavo
Harina de trigo

Harina de quinua

Aditivos

vV V. V V V VYV V

Conortec (mezcla de conservantes)
Condimentos Frankfurt

Sal nitral

Mezcla de polifosfatos

Eritorbato de sodio

Carragenina

Sal refinada

Magquinaria

Cuter
Molino
Embutidora
Marmita
Balanza

Picadora de hielo

Fundas de polietileno
Colorante
Tripas sintéticas

Hielo
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Diagrama 1.Elaboracion de la Salchicha "Andino Pavis".

Se toma en
cuenta que las
materias primas
cuenten con
caracteristicas
organolépticas

agradables. \L

Carne de pavo
EEEEE— Harinas (trigo y
quinua)

Recepcion y
seleccion de
materia prima
(15 min)

Cortey
deshuesado
(30 min)

Se realiza cortes
ala carne
separandolas del
hueso.

Preparacion de

carne (15 min)

Pesado de
ingredientes. t.
15 min
Molido Se pasa en un disco
. de 3 mm de
(5 min) didmetro.

Se

introduce . Se controlala®T
Emulsiona

la carne 4o (10 de la mezclaa

molida al -5°C

clter. min)




Embutido

(15 min)

Se embute en una tripa

sintética de calibre 20
mm de didametro

Torsionado.

(15 min)

Se somete

ala Escaldado.
salchicha <

El producto debera
presentar una ° T
interna de 68 y 70 °C

al agua a w my
una °T de "

80 °C

Enfriado.

(3 min)

Empacado.

(5 min)

31

Despues de la coccién
se introduce a un bafio
de ducha fria.

Temperaturas

Almacenamiento

Elaborado por: Moreno My Taipe J

y5°C

de

refrigeracion entre 4
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Cuadro 5. Simbologia diagrama de procesos.

SIMBOLOS SIGNIFICADO

Inicio o fin de proceso

Operacion

Inspeccion

Transporte y desplazamiento

Demora o espera

Almacenamiento

Operacion e inspeccion

Datos

Q<O OO

Elaborado por: Magaly M. y Taipe J.

9.1.5.1. Diagrama de flujo de la elaboracion de la Salchicha “Andino Pavis”.

Recepcion y seleccion de la materia prima

Se selecciond la materia prima; carne de pavo, harina de quinua y trigo, verificando que

presente excelentes caracteristicas organolépticas.

llustracién 1. Recepcion de materia prima.

Lot L

Fotografia tomada por: Moreno My Taipe J
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Corte y deshuesado.

Luego se realizd los diferentes cortes de la carne de pavo, seleccionando y separando la carne

del hueso.

llustracién 2. Corte y deshuesado.

Fotografia tomada por: Moreno My Taipe J

Preparacion de la carne.

Se procedio a cortar la carne en trozos, los cuales se lavaron con agua limpia.

Pesado de ingredientes.

Posteriormente se realiz6 el pesado de la carne de pavo, harinas trigo y quinua, aditivos,

conservantes en las proporciones equivalentes.



Tabla 8. Pesos de los ingredientes de la formulacion 1

Formulacion

Formulacion 1:
50 % carne de pavo
25% harina de quinua

25 % harina de trigo

Pesos
Carne de pavo 5 kg
Harina de quinua 0,918 kg
Harina de trigo 0,918 kg
Hielo 2,792 kg
Carragenina 0,050 kg
Sal refinada 0,126 kg
Conortec (mezcla de 0,054 kg
conservantes)
Condimentos Frankfurt: 0,069 kg
(Nuez moscada, cilantro,
pimiento, ajo).
Sal nitral 0,030 kg
Mezcla de polifosfatos 0,036 kg
Eritorbato de sodio 0,004 kg
Colorante ( Achiote) 0,001 kg

Elaborado por: Moreno My Taipe J
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Tabla 9. Pesos de los ingredientes de la formulacion 2.

Formulacion Pesos
Carne de pavo 5kg
Harina de quinua 1,102 kg
Harina de trigo 0,734 kg
Hielo 2,792 kg
Carragenina 0,050 kg
Formulacion 2:
Sal refinada 0,126 kg
50 % carne de pavo
30% harina de quinua Conortec (mezcla de 0,054 kg
) ] conservantes)
20 % harina de trigo
Condimentos Frankfurt. 0,069 kg

(Nuez moscada, cilantro,
pimiento, ajo).

Sal nitral 0,030 kg
Mezcla de polifosfatos 0,036 kg
Eritorbarto de sodio 0,004 kg
Colorante (Achiote) 0,001 kg

Elaborado por: Moreno My Taipe J.




Tabla 10. Pesos de los ingredientes de la formulacion 3

Formulacién

Formulacién 3:
50 % carne de pavo
40% harina de quinua

10 % harina de trigo

Pesos
Carne de pavo 5kg
Harina de quinua 1,468 kg
Harina de trigo 0,367 kg
Hielo 2,792 kg
Carragenina 0,050 kg
Sal refinada 0,126 kg
Conortec (mezcla de 0,054 kg
conservantes)
Condimentos Frankfurt. 0,069 kg
(Nuez moscada, cilantro,
pimiento, ajo).
Sal nitral 0,030 kg
Mezcla de polifosfatos 0,036 kg
Eritorbarto de sodio 0,004 kg
Colorante (Achiote) 0,001 kg

Elaborado por: Moreno My Taipe J.
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Para la formulacion de las salchichas se tomé como base la formulacion de la salchicha
Frankfurt, tomando en cuenta que en esta salchicha se utiliza el 50 % de carne de pollo, grasa,
31.65 % aditivos, conservantes y demas ingredientes, y 18.36 % entre almidones y proteina,
se reformulo en el 18.36 % la adicion de harina de quinua y trigo en porcentajes de
formulacién 1: 25% de harina de quinua y 25 % de harina de trigo; formulacion 2: 30 % de
harina de quinua y 20 % de harina de trigo; y formulacién 3: 40% de harina de quinua 'y 10 %

de harina de trigo, los demas porcentajes se mantienen.

llustracion 3. Pesaje de ingredientes.

Fotografia tomada por: Moreno My Taipe J

Molido.

Trasladamos la carne de pavo al molino utilizando un disco de 3 mm, donde se obtuvo la

carne molida.

llustracion 4. Molido de carne.

Fotografia tomada por: Moreno My Taipe J
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Emulsionado.

Se trasladd la carne una vez molida al cuter donde se agregaron los demas ingredientes.

llustraciéon 5. Emulsionado.

Fotografia tomada por: Moreno My Taipe J
Incorporacion de condimentos y especias
Seguidamente se le agrego los conservantes, condimentos, aditivos, a la mezcla sal coman, sal

nitral, colorante rojo y harinas (quinua y trigo), ademas de hielo para mantener una

temperatura de — 4 °C.

llustracién 6. Incorporacion de ingredientes.

Fotografia tomada por: Moreno My Taipe J

Embutido.

Luego se introdujo la pasta a la magquina embutidora, posteriormente se procedié a embutir en
las tripas, controlando que la pasta mantenga una temperatura de -4 °C. Para el proceso del

embutido las tripas se las colocaron en agua para una mejor manipulacion.



39

lustracion 7. Embutido.

Fotografia tomada por: Moreno M y Taipe J.

Torsionado.
Luego del embutido, las salchichas se ataron por el extremo libre, con un hilo de algodon.

llustracion 8. Torsionado de salchichas.

Fotografia tomada por: Moreno My Taipe J

Escaldado

Se colocaron las salchichas a coccion en la marmita donde el agua debe estar a una
temperatura de 80 °C, por un tiempo de 10 minutos, hasta que presente una temperatura

interna de 68 y 72 °C.
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lustracion 9. Coccion de las salchichas.

Enfriado.

Después de la coccidn, se sometié a un choque térmico con el fin de evitar la proliferacion de

microorganismos que cause dafio al producto.

llustracion 10. Enfriado de las salchichas.

Fotografia tomada por: Moreno M y Taipe J
Empaque y almacenado.

Se procedio a empacar utilizando el método de empaque al vacio, y se almacena a

temperaturas de refrigeracion entre 4y 5 °C.

Ilustracion 11. Empacado y almacenamiento del producto.

SALCHICHA

.....

Fotografia tomada por: Moreno My Taipe J



41

9.1.6. Balance de materia del mejor tratamiento.

Las cantidades que se utiliz6 son las de la formulacion 3 (50 % carne de pavo 40% harina de
quinua 10 % harina de trigo).

Tabla 11. Pesos de ingredientes del mejor tratamiento.

A Carne de pavo 5 kg
B Harina de quinua 1,468 kg
C Harina de trigo 0,367 kg
D Hielo 2,792 kg
E Sal refinada 0,126 kg
F Aditivos 0.244 kg
G Salchicha 8.3 kg
H Residuos ?

Elaborado por: Moreno My Taipe

©)
Harina de trigo 0,367 kg

~

(B)
Harina de quinua 1,468
kg

(A)
Carne de pavo 5 kg

(D)
Hielo 2,792 kg @

™

SALCHICHA ANDINO PAVIS (H) ‘

; Residuos?
(E) 3 | ‘
Sal 0,126 kg b {}

(F) -~ ©)
Aditivos 0.244 kg Salchicha 8.5 kg
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BALANCE DE MATERIALES.

A+B+C+D+E+F =G+H

5 kg+ 1,468 kg+ 0,367 kg + 2,792 kg + 0,126 kg + 0.244 kg =8.8 kg + H
99kg=85kg+H

H=9.9-8.5

H=1.4 kg

Rendimiento.

% Rendimiento % * 100
% Rendimiento 2—'2 * 100

% Rendimiento 0.85 % 100

% Rendimiento 85 %

Las cantidades que se utilizaron de cada ingrediente para obtener 10 kg de la formulacion de
carne de pavo, harina de quinua y trigo, aditivos y demas ingredientes al agregar al clter la
mezcla aumenta, es decir que como producto final se obtuvo 8.5 kg de salchicha ya embutida
y 1.4 kg de residuo que queda en la embutidora, es decir que el peso del producto final 9.9 kg

con un rendimiento del 85 %.

9.1.7. Costo de produccion del mejor tratamiento.

Una vez obtenido el mejor tratamiento se analizo6 los costos de produccion para determinar el

precio de venta al pablico con una utilidad del 25 %.



Tabla 12. Costos de materia prima, aditivos y conservantes (10 kg de producto)

Descripcion Cantidad Unidad de Precio Cantidad Total
medida unitario $ utilizada $
Carne de pavo 1 kg 4,66 5 kg 46,6
Harina de 1 kg 1,25 1 kg 2,50
quinua
Harina de 1 kg 0,50 1 kg 1,00
trigo
Sal refinada 1 kg 0,30 0,126 kg 0,30
Conortec 1 kg 1,17 0,054 kg 1,17
Condimentos 1 kg 1,17 0,069 kg 1,17
Frankfurt
Sal nitral 1 kg 1,33 0,030 kg 1,33
Mezcla de 1 kg 1,06 0,036 kg 1,06
poli fosfatos
Eritorbarto de 1 kg 0,90 0,004 kg 0,90
sodio
Colorante 1 kg 0,50 0.001 kg 0,50
Tripa sintética 1 Metros 0,20 4 metros 0,80
Fundas de 1 Metros 0,15 25 unidades 3,75
polietileno
Total 61,08 $
Elaborador por: Moreno M. y Taipe J.
Otros gastos.
Combustible 5% 100% $61,08
5% x=3,05%
Equipos y maquinaria 5% 100% $61,08
5% x=3,05%
Mano de obra 10% 100% $61,08
10% Xx=6,11%

Elaborado por: Moreno M. y Taipe J.
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Gastos totales

Tabla 13. Gastos totales.

Total de gastos materias primas e insumos $61,08
Combustible $ 3,05
Equipos y maquinaria $ 3,05
Mano de obra $6,11
Total $ 73,29

Elaborador por: Moreno M. y Taipe J.

Precio de venta al publico.
Tabla 14. Precio de venta al publico.

Costo unitario: 73,29/10 1000 gr 7,32
Costo unitario: 7,32 el kilo de salchicha | 500 gr x= 3,66
PVP de cada empaque de 500 gr PVP= 3,66 + 25% utilidad

PVP= 3,66 + 0,92

PVP= 4,58 (500 gr de salchicha)

Elaborador por: Moreno M. y Taipe J.

Analizados todos los costos de las materias primas, aditivos y demas materiales utilizados
para la elaboracion de la salchicha de pavo fortificando con harina de quinua y trigo a
diferentes concentraciones se determind que el precio de venta al publico es de $ 4,58 ctvs. un

empaque de 500 gr de salchicha.

9.2. DISENO EXPERIMENTAL.

Es una técnica estadistica que permite identificar y cuantificar las causas de un efecto dentro
de un estudio experimental. Ademas, es una estructura de investigacion donde al menos se
manipula una variable y las unidades son asignadas aleatoriamente a los distintos niveles o

categorias de la variable o variables manipuladas.

En el presente proyecto se utilizara un disefio A X B con 3 réplicas. En el factor A con 1 nivel

y el factor B con 3 niveles, con un total de 3 tratamientos.



9.2.1. Factores de estudio.

Factor A: Carne de pavo

al: (50 % Carne de pavo)

Factor B: Harinas (trigo, quinua 18.36%)

b1: (25 % harina de trigo — 25 % harina de quinua)

b2: (20 % harina de trigo — 30 % harina de quinua)

b3: (10 % harina de trigo — 40% harina de quinua)

Se utilizaran 3 tratamientos con 3 repeticiones.

Tabla 15. Tratamientos en estudio.

REPETI N° TRATAMIENTOS DESCRIPCION
CIONES
| tl albl (50% carne de pavo ) + ( 25% harina de trigo —
25 % harina de quinua)
t2 alb2 (50% carne de pavo ) + ( 20% harina de trigo —
30 % harina de quinua)
t3 alb3 (50% carne de pavo ) + ( 10% harina de trigo —
40 % harina de quinua)
I t1 albl (50% carne de pavo ) + ( 25% harina de trigo —
25 % harina de quinua)
t2 alb2 (50% carne de pavo ) + ( 20% harina de trigo —
30 % harina de quinua)
t3 alb3 (50% carne de pavo ) + ( 10% harina de trigo —
40 % harina de quinua)
tl albl (50% carne de pavo ) + (25% harina de trigo —
m 25 % harina de quinua).
t2 alb2 (50% carne de pavo ) + ( 20% harina de trigo —
30 % harina de quinua)
t3 alb3 (50% carne de pavo ) + ( 10% harina de trigo —

40 % harina de quinua)

Elaborado por: Moreno My Taipe J.
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9.2.2. Andlisis estadistico.

9.2.2.1. Poblacioén.

La poblacion que se tomara en cuenta son a los estudiantes de los ciclos superiores a partir de
sexto a noveno ciclo de la Universidad Técnica Cotopaxi de la carrera de Ingenieria

Agroindustrial un total de 84 personas.

9.2.3. Analisis Organoléptico.

El andlisis organoléptico se realizd a 84 personas donde se calificaron los siguientes

parametros; color, aroma, sabor, textura y aceptabilidad.

lHustracion 12. Analisis sensorial.
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llustracion 14. Analisis sensorial

¥

oMy Taipe J.

Fotografia tomada por: Moren

llustracion 15. Analisis sensorial
o

) Fotografia tomada por: Moreno M y Taipe J.
9.2.4. Cuadro del Adeva.

Tabla 16. Andlisis de Varianza.

FUENTE DE VARIACION GRADOS DE
LIBERTAD
Tratamientos 2
Bloques 2
Error experimental 4
Total 8

Elaborado por: Moreno My Taipe J.



9.2.5. Variables e indicadores.

Cuadro 6. Operacionalizacion de las variables.

Variable Variable _
) ) ) Indicadores
dependiente independiente
e Aroma
Caracteristicas * Color
e Sabor

- Salchicha

“Andino Pavis”

- Concentracion

de carne de pavo

- Concentracion
de harina de

quinuay trigo

organolépticas

e Consistencia

e Aceptabilidad

Caracteristicas

fisico-quimicas

e Humedad

e Grasa

Caracteristicas

microbiolbgicas

e Escherichia coli
e Coliformes
totales

e Salmonella

Caracteristicas

nutricionales

e Proteina
e Carbohidratos
totales.

Elaborado por: Moreno My Taipe J.




10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS:

10.1. Analisis de varianza de las variables en estudio.

Tabla 17. Andlisis de varianza de la variable color
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Variable N R R Aj oY
Lige Claro 252 0,64 0,64 7,67
F.V SC al CM F P-valor
Modelo. 30,43 2 15,21 220,32 < 0.0001**
Tratamientos. 30,43 2 15,21 220,32 < 0.0001**
Error 17,19 249 0,07
Total 47,62 251
Fuente: Moreno M y Taipe J
***SI%TtTrﬁztr:\t/: significativo.
CIV %: Coeficiente de variacion.
Tabla 18. Prueba de tukey de la variable color
Error: 0,0691 gl: 249
Tratamientos Medias n E.E

t3 3,88 84 0.03 A
t2 3,35 84 0.03 B
tl 3,04 84 0.03 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p>0.05)
Fuente: Moreno M y Taipe J

Interpretacion

En el analisis de varianza de la variable sabor, F que corresponde a 220,37 y P que
corresponde 0.0001 el valor de F > P y se tiende a rechazar la hipétesis nula (Ho) y se acepta
la hipotesis alternativa (Ha), lo cual indica que los tratamientos son diferentes. Es decir que en
la elaboracion de la salchicha, la utilizacion de carne de pavo, harina de trigo y harina de
quinua si influyen significativamente en los analisis, organolépticos, fisicoquimicos vy
microbiologicos de la salchicha “Andino Pavis”, ya que el color se pudo diferenciar utilizando

alternativas como claro, ligeramente claro, obscuro, dando como ganador al tratamiento (t3)
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con un color ligeramente claro, observando que el porcentaje de (50% carne de pavo; 40%

harina de quinua y 10% harina de trigo), si influye sobre la variable color en la elaboracion de

la salchicha.

3,554

3,717

PROMEDID

3,231

3,00

3,47

Gréfico 1. Promedio de Variable color.

LIGERAMENTE CLARO
C
— — B
==
11 t.'IZ 3 I

TRATAMIENTO

Fuente: Moreno M y Taipe J

En el grafico N° 1 se observa que el mejor tratamiento de acuerdo a la variable del color es el

t3 que corresponde (alb3), la cual tiene un promedio mayor a diferencia de los demas

tratamientos presentando la salchicha un color ligeramente claro que la hace agradable en su

presentacion.

Tabla 19. Andlisis de varianza de la variable aroma.

Variable N R R Aj CcVv
Olor 252 0,46 0,45 9,64
F.V SC gl CM F P-valor
Modelo. 12,67 2 6,33 104,98 < 0.0001**
Tratamientos. 12,67 2 6,33 104,98 < 0.0001**
Error 15,02 249 0,06
Total 27,69 251

Fuente: Moreno My Taipe J

*: Significativo.

**. Altamente significativo.
C/V %: Coeficiente de variacion.
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Tabla 20. Prueba de tukey de la variable aroma.

Error: 4.8889 gl: 6
Tratamientos Medias n E.E
t1 2,33 84 0,03 A
t2 2,46 84 0,03 B
t3 2,86 84 0,03 C

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p>0.05)
Fuente: Moreno M y Taipe J

Interpretacion

En el analisis de varianza de la variable sabor, F que corresponde a 104,98 y de P que
corresponde 0.0001 el valor de F > P y se tiende a rechazar la hipotesis nula (Ho) y se acepta
la hipétesis alternativa (Ha), es decir que en la elaboracion de la salchicha, la utilizacién de
carne de pavo, harina de trigo y harina de quinua si influyen significativamente en los analisis,
organolépticos, fisicoquimicos y microbioldgicos de la salchicha Andino Pavis, presentando
un aroma agradable aceptado por los evaluadores sensoriales como también observar la

diferencia entre los tratamientos evaluados, siendo ganador el tratamiento t3 (alb3).

Gréfico 2. Promedio de la variable olor.
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Fuente: Moreno M y Taipe J
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En el grafico N° 2 se observa que el mejor tratamiento es el t3 que corresponde (alb3)
presentando un aroma agradable de acuerdo a las encuestas realizadas determinado el mejor

tratamiento, una variable importante en la calidad y presentacion de la salchicha.

Tabla 21. Andlisis de varianza de la variable sabor.

Variable N R R Aj oY
Salado 252 0,03 0,02 8,78
F.V SC al CM F P-valor
Modelo. 0,28 2 0,14 3,57 0,0297 *
Tratamientos. 0,28 2 0,14 3,57 0,0297 *
Error 0,90 249 0,14
Total 10,18 251

Fuente: Moreno My Taipe J

*: Significativo.

**. Altamente significativo.

C/V %: Coeficiente de variacion.

Tabla 22. Prueba de tukey de la variable sabor.

Error: 0,0397 gl: 249
Tratamientos Medias n E.E
tl 2,23 84 0,02 A
t2 2,27 84 0,02 A
t3 2,31 84 0,02 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0.05)
Fuente: Moreno My Taipe J

Interpretacion.

En el anélisis de varianza de la variable sabor, F que corresponde a 3.57 y P que corresponde
0.0297 el valor de F > P y se tiende a rechazar la hipotesis nula (Ho) y se acepta la hipotesis
alternativa (Ha), lo cual indica que los tratamientos son diferentes. Es decir que, en la
elaboracion de la salchicha, la utilizacion de carne de pavo, harina de trigo y harina de quinua
si influyen significativamente en los analisis, organolépticos, fisicoquimicos y

microbioldgicos de la salchicha Andino Pavis, ya que el sabor se pudo diferenciar utilizando
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alternativas como insipido, rancio, salado y picante dando como ganador al tratamiento (t3)

con un sabor salado.

Gréfico 3. Promedio de la variable sabor.
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Fuente: Moreno M y Taipe J

En el grafico N° 3 se observa que el mejor tratamiento de acuerdo a la variable del sabor es el
t3 que corresponde (alb3), la cual tiene un promedio mayor a diferencia de los demas

tratamientos dando como ganador a la alternativa de salado.

Tabla 23. Analisis de varianza de la variable textura.

Variable N R R Aj CcVv
Ligeramente dura 252 0,14 0,13 9,69
F.V sC gl CM F P-valor
Modelo. 1,80 2 0,90 20,12 < 0,0001**
Tratamientos. 1,80 2 0,90 20,12 < 0,0001**
Error 11,12 249 0,04
Total 12,91 251

Fuente: Moreno M y Taipe J
*: Significativo.
**: Altamente significativo.
C/V %: Coeficiente de variacion.



Tabla 24. Prueba de tukey de la variable textura.
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Error: 0,0447 gl: 249
Tratamientos Medias n E.E
t2 2,09 84 0,02 A
tl 2,15 84 0,02 A
t3 2,30 84 0,02 B

Medias con una letra com(n no son significativamente diferentes (p>0.05).

Fuente: Moreno My Taipe J

Interpretacion.

2,33

2,27

PROMEDIO

2,15

2,08

2,21+

favorable y de buena presentacion.

Gréafico 4. Promedio de la variable textura.
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Fuente: Moreno My Taipe J

En el analisis de varianza de la variable sabor, F que corresponde a 20.12 y de P que
corresponde 0.0001 el valor de F > P y se tiende a rechazar la hipdtesis nula (Ho) y se acepta
la hipotesis alternativa (Ha), es decir que en la elaboracion de la salchicha, la utilizacién de
carne de pavo, harina de trigo y harina de quinua si influyen significativamente en los analisis,
organolépticos, fisicoquimicos y microbioldgicos de la salchicha Andino Pavis, ya que la
mejor textura que presento fue la del tratamiento tres (t3 = alb3) teniendo en su formulacién
(50% carne de pavo 10% harina de trigo — 40 % harina de quinua) adquiriéndole una textura
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En el grafico N° 4 se observa que el mejor tratamiento es el t3 que corresponde (alb3) con
una formulacion de 50% carne de pavo 10% harina de trigo — 40 % harina de quinua, la cual
tiene un promedio mayor a diferencia de los demas tratamientos debido a la fortificacion de

harina de trigo con harina de quinua obteniendo una textura firme y consistente.

Tabla 25. Analisis de varianza de la variable aceptabilidad.

Variable N R R Aj CcVv
Me gusta mucho 252 0,34 0,34 6,86
F.V SC al CM F P-valor
Modelo. 5,94 2 2,97 64,65 <0.0001 **
Tratamientos. 5,94 2 2,97 64,65 < 0.0001**
Error 11,44 249 0,05
Total 17,38 251
Fuente: Moreno M y Taipe J
’:i:sﬂi\?tnair]:g?\ttig/gi.gnificativo.
CIV %: Coeficiente de variacion.
Tabla 26. Prueba de tukey de la variable aceptabilidad
Error: 0,0459 gl: 249
Tratamientos Medias E.E
t3 2,95 84 0,02 A
t2 3,09 84 0,02 B
t1 3,33 84 0,02 C

Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p>0.05).
Fuente: Moreno M y Taipe J

Interpretacion.

En el analisis de varianza de la variable sabor, F que corresponde a 64.65 y P que corresponde
0.0001 el valor de F > P y se tiende a rechazar la hipotesis nula (Ho) y se acepta la hipotesis
alternativa (Ha), lo cual indica que los tratamientos son diferentes. Es decir que en la

elaboracion de la salchicha la utilizacion de carne de pavo, harina de trigo y harina de quinua
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si influyen significativamente en los analisis, organolépticos, fisicoquimicos vy
microbioldgicos de la salchicha Andino Pavis. En el andlisis de esta variable la que mejor
aceptabilidad tuvo es el tratamiento (t3 = alb3) ya que cumple con buenas caracteristicas

organolépticas de color, sabor, aroma, y textura.

Gréfico 5. Promedio de la variable aceptabilidad.
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Fuente: Moreno My Taipe J

En el grafico N° 5 se observa que el mejor tratamiento es el t3 que corresponde (alb3) con
una formulacién de 50% carne de pavo 10% harina de trigo — 40 % harina de quinua, tiene

una aceptabilidad mayor debia a que presenta buenas caracteristicas organolépticas.



10.2.Analisis fisicoquimico del mejor tratamiento.

Tabla 27. Analisis fisicoquimico de la Salchicha " Andino Pavis".
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PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS NTE INEN 1 338

TIPO 1

MIN MAX
Proteina % (Nx6.25) 155

i
Humedad % 615 | e 65
Fibra dietética total % 515 | e
Carbohidratos totales | % 4.37

kJ/100 g 667
Energia
Kcal/100 g 59 | -

MIN MAX
Grasa % 8.89 25
Colesterol mg/100 g 56.59
Azucares totales % 334 | e
Sodio mg/100 g 1651.326

MIN MAX
Cenizas % 4.59

5

Cloruro de sodio mg/100 g 42001.12 | e
Acidos grasos % Y
saturados
AC|do_s grasos % 4537 | e
monoinsaturados
Au_qlos grasos % 2511 | e
poliinsaturados
Acidos grasos Trans | % <05 | e

Fuente: Laboratorio LACONAL
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Conclusion:

En los analisis fisicoquimicos del mejor tratamiento que corresponde al t3 (alb3) la cantidad
de grasa, carbohidratos totales, fibra dietética y proteina, estan dentro de los rangos
permitidos de acuerdo a las normas INEN estos resultados fueron otorgados por el
Laboratorio de Control y Andlisis de Alimentos “LACONAL” garantizado asi la inocuidad y

calidad de la salchicha “Andino Pavis”.

10.3. Anélisis microbiolégico del mejor tratamiento.

Tabla 28.Analisis microbioldgico de la Salchicha "Andino Pavis".

PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS NTE INEN 1 338
Coliformes totales UFCl/g <10 |
m M
Escherichia coli UFC/g <10 <10 | -
Salmonella En25¢r No detectado Ausencia | ------

Fuente: Laboratorio LACONAL

Conclusion:

Los resultados obtenidos del analisis microbiolégico del mejor tratamiento que corresponde al
T3 (alb3) la cantidad de Coliformes totales por unidad formado de colonia UFC/g se
encuentra <10 al igual que la Escherichia coli encontrdndose ambas en un rango de
aceptacién, la Salmonella, en esta formulacion no se ha detectado cumpliendo con los
pardmetros de acuerdo a la norma INEN, estos resultados fueron otorgados por el Laboratorio
de Control y Andlisis de Alimentos “LACONAL” garantizado asi la inocuidad y calidad de la

salchicha “Andino Pavis”.



10.4.Analisis del contenido nutricional del mejor tratamiento.

Tabla 29.Informacidn nutricional de la Salchicha "Andino Pavis".
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INFORMACION NUTRICIONAL.

Cantidad por envase : 500 gr

Porciones por envase 7

Tamafio por porcion: 70 g

Cantidad por porcién

9% valor diario

Energia (calorias) 111 kcal 446 kJ 6
Calorias de la grasa 56 kcal 3
Grasa 649 10
Acidos grasos saturados 29 9
Acidos grasos monoinsaturados | 3 g

Acidos grasos poliinsaturados 29

Acidos grasos trans 0g

Colesterol 40 mg 13
Sodio 1156 mg 48
Carbohidratos totales 39 1
Fibra 49 14
Azucares 29

Proteina 119 22

Las porciones de los valores estan basadas en una dieta de 200 Cal.
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10.5. Comparacion nutricional de la Salchicha “Andino Pavis”.

Tabla 30. Comparacion Nutricional.

Salchicha
Cantidad por porcion (70 gr) Salchicha Andino | % valor Don Diego % valor
Pavis diario diario
55 gr

Energia (calorias) 111 kcal 446 kJ 6 115 Kcal 8
Calorias de la grasa 56 kcal 3 58 Kcal 4
Grasa 649 10
Acidos grasos saturados 29 9
Acidos grasos

. 39
monoinsaturados
Acidos grasos 5
poliinsaturados g
Acidos grasos trans 0g Ogr
Colesterol 40 mg 13
Sodio 1156 mg 48 510 21
Carbohidratos totales 39 1 49r 1
Fibra 49 14
Azucares 29
Proteina 11g 22 8gr 16

Fuente: Laconal.

11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS).

11.1.Impactos técnicos.

El proyecto de elaboracion de la Salchicha “Andino Pavis” tiene impactos positivos ya que
esta investigacion se aplica varias metodologias las mismas que estan relacionadas a

conseguir un producto nuevo e innovador tomando en cuenta la calidad e inocuidad de la
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salchicha ademas de dar la oportunidad a nuevos estudios cientificos y tecnoldgicos con el fin
de mejorar y darle mejor viabilidad a otras materias primas.

11.2.Impactos sociales.

El impacto social que dara este proyecto es positivo ya que se han tomado en cuenta varios
sectores productivos que nos proveerdn de la materia prima como la carne y harinas,

mejorando la calidad de vida de varias personas que estan involucradas en el proyecto.

11.3.Impactos ambientales.

El impacto ambiental que genera la industria carnica y cualquier otro producto carnico
principalmente son vertidos liquidos y sélidos que en su composicion tienen una elevada
cantidad de sustancias biodegradables, asi mismo la generacién de emisiones de vapores,

humos o aerosoles y solidos como viseras, grasas, etc.

En la produccion de embutidos la acumulacion y mala gestion puede provocar la
contaminacion del agua y el suelo, afectando a la calidad del aire al generar gases con malos
olores. En la elaboracion de la salchicha “Andino Pavis” los residuos que afectan son restos

de carne, aguas de limpieza, la cual se evaluard mediante la Matriz de Leopold.



Actividades

Proparacitn de la came
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Cuadro 1, Actividades impactantes del proceso de elaboracion de la Salchicha® Andino Pavis™.
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CONCLUSION:
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« Se concluye que la magnitud del impacto ambiental en la elaboracion de la salchicha

Andino Pavis tiene una incidencia baja, ya que se toma en cuenta una escala del 1 al 5 la

cual no se ve afectado a factores como; caracteristicas fisicas, quimicas vy fertilidad del

suelo, en el aire no existi6 mucha concentracion de gases al igual que en el agua, la

calidad superficial no se vio afectada en gran escala, ya que los vertidos solidos (residuos

de carne), liquidos (agua de limpieza) se evitd verter de manera directa ya que algunos

vertidos liquidos se pudo reutilizar, evitando asi una contaminacioén al medio ambiente

con el fin de ser mas amigable con el ambiente.

12. PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO.

Cuadro 7. Presupuesto general salchicha "Andina Pavis”

PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Recursos Cantidad | Unidad V. Valor Total $
Unitario $
Equipos.
Molino. 1 1 5.000 5000
Cuter. 1 1 12.000 12000
Embutidora. 1 1 8.500 8500
Marmita. 1 1 9.500 9500
Balanza. 1 1 500 500
Picadora de hielo 1 1 200 200
Termometro 1 1 300 300
Total 36.000,00
Transporte y salida de campo.
Adquisiciéon de materias - - 30,00 30,00

primas y otros ingredientes.
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Materias primas e Insumos.

Carne de pavo 30 Ib 4,66 139,80
Harina de trigo 6 Ib 0,50 3,00
Harina de quinua 6 Ib 1,25 7,50
Hielo 18.42 Ib 0,25 4,60
Sal refinada 0.378 kg 0,30 0,90
Conortec (mezcla de 0.162 kg 3,50 3,50
conservantes)
Condimentos 0.207 kg 3,50 3,50
Sal nitral 0.120 kg 4,00 4,00
Mezcla de polifosfatos 0.108 kg 3,20 3,20
Eritorbato de sodio 0.012 kg 2,70 2,70
Colorante 3 ml 1,50 1,50
Tripa sintética 12 m 0,20 2,40
Material Bibliogréafico y fotocopias.

Impresiones. 456 c/h 0,05 22,80
Internet. 150 horas 0,50 75,00
Gastos Varios. 1 sin unidad 30,00 30,00
Transporte de la muestra

Otros Recursos (anélisis de las muestras )
Analisis microbioldgicos, 1 sin unidad 409,78

fisico quimicos y

nutricionales
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Cataciones
Impresiones de hoja de 84 sin unidad 0,05 4,20
catacion
Vasos 100 sin unidad 0,02 2,00
Botelldn de agua 3 10 It 1,50 4,50
Servilletas 100 sin unidad 1,25 1,25
Fundas de basura 1 paquete 0,50 0,50
Sub Total 755,83
10% 75,58
TOTAL 831.41

Fuente: Moreno My Taipe J
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

13.1.Conclusiones.

La formulacion de la Salchicha “Andino Pavis” se realizo tomando en consideracion la
formulaciéon ya existente dentro del mercado, permitiéndonos reemplazar almidones
modificados por un porcentaje de harina de quinua y trigo debido a que las que se
elaboran contienen un bajo contenido proteico, logrando con este tipo de formulacion
mejorar la calidad, las caracteristicas organolépticas y darle un mejor realce a las materias
primas que se estan utilizando (harina de quinua, carne de pavo, otras) obteniendo asi tres
tipos de concentraciones: Formulacion 1: (50 % carne de pavo, 25% harina de quinua, 25
% harina de trigo); Formulacion 2: (50 % carne de pavo, 30% harina de quinua, 20 %
harina de trigo); Formulacién 3: (50 % carne de pavo, 40% harina de quinua, 10 % harina
de trigo), dando como resultado que la utilizacion de la harina de quinua en un embutido
es factible ya que provee de una textura idonea permitiendo retener mas humedad,
evitando la eliminacién de liquido exudado, ademas de elevar su contenido proteico.

El andlisis organoléptico del mejor tratamiento, se realizé6 mediante la catacion utilizando
parametros de calificacion como; color, sabor, olor, textura, y aceptabilidad con un
numero de 84 catadores semientrenados determinando asi el mejor tratamiento t3 (alb3)
que consta de 50 % carne de pavo, 40% harina de quinua, 10 % harina de trigo.

El analisis fisico quimico, microbioldgico y nutricional del mejor tratamiento, se realizo6
en el laboratorio LACONAL, presentandonos asi un producto con un alto contenido
proteico y libre de contaminacion microbioldgica y que los resultados obtenidos se
encuentran dentro de los pardmetros obtenidos por la norma INEN 1338 obteniendo como
resultado de los andlisis nutricionales en una porcién de 70 gr, con un contenido de
proteina 11 gr, grasa 6 gr, fibra 4 gr, carbohidratos totales 3 gr, grasa 6 gr, acidos grasos
saturados 2 gr realizando una comparacion con una marca reconocida de salchicha de
pavo con un contenido nutricional en 70 gr con un contenido de proteina 8 gr,
carbohidratos totales 4 gr, grasa 7 gr, grasa saturada 3 gr.

El analisis de costo de produccion del mejor tratamiento, se obtuvo mediante el calculo de
costos de materias primas, aditivos, conservantes, maquinaria, mano de obra y otros
insumos determinando el precio de venta al publico a $ 4.58 con una utilidad del 25% vy
un rendimiento del 85%, con una presentacion de 500 gr en fundas de polietileno y
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empacadas al vacio. Analizados los costos de produccion del mejor tratamiento, el precio
de venta al publico es de $ 4.58 ctvs. por cada paquete de 500 gr de salchicha, con 85% de
rendimiento resultando un producto competitivo en el mercado, a comparacion de la
marca reconocida con un costo de 6.55$.

Para determinar el tiempo de vida util se realizé controles organolépticos de la salchicha
por un control de 7 dias en refrigeracion y empacadas al vacio durante este transcurso de
tiempo no presento cambio alguno, ni presencia de cambios en su textura, color, olor y

sabor.

13.2.Recomendaciones.

Se recomienda que para la salchicha se utilice como materia prima la harina de quinua ya
procesada ya que ayudara a darle una mejor textura, mejorando la capacidad de retencién
de agua influyendo positivamente en la aceptabilidad de la salchicha siendo favorable en
el parametro de textura. Ademas de ser una alternativa con interesantes valores proteicos.
Durante la elaboracion de la salchicha se debera realizar un control de materias primas,
ademas de verificar temperaturas, tiempos en cada una de las fases del proceso,
permitiendo obtener un producto con excelentes caracteristicas organolépticas.

Para los respectivos analisis fisico-quimicos, microbioldgicos y nutricionales para el
traslado de la muestra al laboratorio, se debe tomar en cuenta que su transporte debe ser en
contenedores para mantener a la muestra en condiciones de refrigeracion y mantener las
caracteristicas organolépticas.

Para una mejor rentabilidad se debera tomar en cuenta el andlisis de costos tanto de
produccidn, materias primas, maquinaria, insumos, mano de obra, con el fin de obtener un

mejor costo de produccién y por ende el precio de venta al publico.
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15. ANEXOS.

Anexo 1. Aval de traduccion.

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro Cultural de Idiomas de la Universidad
Técnica de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: La traduccion del resumen de
proyecto al Idioma Inglés presentado por las Sefiorita de la Carrera de Ingenieria
Agroindustrial Taipe Laica Johanna Maribel y Moreno Bautista Magaly Paulina cuyo
titulo versa “Salchicha Andino Pavis”, lo realiz6 bajo mi supervisién y cumple con una

correcta estructura gramatical.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo al peticionario hacer uso del

presente certificado de la manera ética que estimaren conveniente.

Latacunga, 13 febrero del 2017.

Lic. Marco Paudl Beltran Semblantes.
C.l. 050266651-4

DOCENTE CENTRO CULTURAL DE IDIOMAS
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Tema: Elaboracion de una salchicha con carne de pavo, fortificando la harina de trigo (Triticum aestivum) con harina de
quinua (Chenopodium quinoa), cada una de estas presentes en concentraciones.

INSTRUCCIONES: Seleccione la alternativa con una (X) de acuerdo a las caracteristicas organolépticas del producto que
se catara a continuacion.

MUESTRAS
CARA | N° I 1 I
CTERI
STICA ALTERNATIVA T1 T2 T3 T1 T2 T3 T1 T2 T3
S S
1 Claro
2 Ligeramente claro
COLO
R 3 Obscuro
1 Agradable
AROM [ Desagradable
A
3 Muy desagradable
1 Salado
2 Picante
SABOR 3 Rancio
4 Insipido
1 Suave
TEXTU 9 | Muy suave
RA
4 Ligeramente dura
1 Me gusta
ACEPT "5 | Me gusta mucho
ABILID
AD. 3 Me gusta poco
4 No me gusta




Anexo 4. NTE INEN 1 338:2010

NORMA TECNICA ECUATORIANA

NTE INEN 1 338:2010
Segunda Revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS,
PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS Y
CARNICOS PRECOCIDOS-COCIDOS. REQUISITOS.

Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS. RAW MEAT FRODUCTS, CURED MEAT PRODUCTS AND PARTIALLY COOKED - COOKED

MEAT PRODLICTS. SPECIFICATIONS
First Bdfion

En la pagina 7, Tabla10

PRODUCTOS

Dice:
TABLA 10. Requigitos microbiclégicos para productos camicos cocidos
REQUISITOS n € m M METODO DE ENSAYD
Aerobios mestlios,” uig 5 1 AT | 1ol NTE INEN 15285
Escherichia coll hzhg” ] 0 <3 : NTE INEN 1523-8
Staphylecocrus’ awreus, Ul 5 1 100 [ 100 NTE INEN 1529-14
Salmonellal 259 10 0 ausencia NTE INEN 1529-15
* Raguisilos para dalerminar fampo de vida 0f
" Raquisilos para datarminar inocuidad del producio
Debe decir:

TABLA 10. Requigitos microbiclégicos para productos camicos cocidos

REQUISITDS fn - m M METODO DE ENSAYOD
Asrobios mestiios,” el 5 1 107 1Al NTE INEN 15285
Escherichia coli ulelig® B 0 =10 . NTE INEN 1529-8
Staphiyloooctus” auraus, ulcl 5 1 1,010 1.0 NTE INEN 1529-14
Salmonedlal 25 g™ 0 0 ausencia NTE INEN 1529-15

* Raguisilos para determinar tempo da vida 0
" Raquisilos para dalarminar inocuidad del producio

I
DESCRIFTORES: Irdusirias alimentaras, alimenlos animalas, producios chmioos, requisiios

AL 03.02-403
CDU: B3T3
CIL: 3111

IG5 B7.120.10
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coers INEN o
AL 03.02-408

IG5 6712010
Norma Técnica CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. NTE II:.IEN
Ecuatoriana PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS 1338:2010
Oblinatoria CURADOS-MADURADCS ¥ PRODUCTOS CARNICOS Begunda revision
"0 PRECOCIDOS-COCIDOS. REQUISITOS 2010-09
1. OBJETD

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los productos camicos crudos, los producios
Camicos curados—madurados v los productos camicos precocidos - cocidos a nivel de expendio y consumo
final.

2. AL CANCE

21 Esta norma se aplica a los  productos camicos crudos, los productos camicos curados—madurados y
los productos camicos precocidos - cocidos.

22 Esta norma no aplica a s productos a base de pescado, mariscos o Crustaceos crudos y
alimentos sucedansos de CAMICDHS.

3. DEFINICIONES

31 Para los efecios de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas em la NTE INEN 1 217
y ademas las siguientes:

311  Producio camico procasado. Es el producto elaborado a base de came, grasa visceras u
otros subproductos de origen animal comestibles, con adicion o no de sustancias permitidas, especias
0 ambas, sometido a procesos tecnologicos adecuados. Se considera que el producto carmico esta
terminado cuando ha concluido con todas las etapas de procesamiento y esta lisio para la venta

31.2 Productos camicos crudos. Son los productos que no han sido somelidos a ningon proceso
tecnologico ni ratamiento termico en su elaboracion.

313 Producios cdmicos cumidos—madurados. Son los productos sometidos a la accion de sales
curantes, permitidas, madurados por fermentacion o acidificacion y gue luego pueden ser cocidos,
ahumados w'o secados.

314 Producios carmicos precocidos.  Son los productos sometidos a un tratamiento t&rmico
superficial, previo a su consumo requiere tratamiento teérmico completo; se los conoce tambien como
parcialmente cocidos.

315 Producios camicas cocidas. Son bos productos sometidos a tratamiento t&mico que deben
alcanzar como minimo 70 %C en su centro t&rmico o una relacion tiempo temperatura equivalents gue
garantice la destruccion de microorganismoes patogencs.

316 Progucho camico aoidficaca.  Son los productos camicos a los cuales se les ha adicionado un
aditivo permitide o acido organico para descender su pH.
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3110 Progducto camico refmgerado.  Son los productos camicos gue =2 mantienen a una
temperatura entre 0T -4 T

3111 damon. Producto camico, curado-madurado © cocido ahumado o no, embutido, moldeado o
prensado, elaborado con mosculo sea éste entero o troceado, con la adicion de ingredientes y aditivos
g2 uso permitido.

3112 Pasta de came (pafe). Es el embutido cocido, de consistencia pastosa, ahumado o no,
elaborado a base de came emulsionada yo visceras, de animales de abasio mezclada o no y otros
tejidos comestibles de estas especies, con ingredientes y aditivos permitidos.

3113 Tociheda ffocino o panceta). Es el producto obtenido de la pared costo — abdominal, o del tejido
adiposo subcutaneo de porcings, curado o no, cocido o no, ahumado o no.

3114 Satami o satzme. Es el embutido seco, curade, madurade o cocido, elaborado a base de came y
grasa de porcing yo boving, con ingredientes v aditivos permitidos

3115 Saichichon. Es el embutido seco, curado wo madurado, elaborado a base de came y grasa de
porcing, o con mezclas de animales de abasto con ingredientes v aditivos pemitidos

3116 Queso de cardl iquasa da chanchal. Es el products cocido elaborado por una mezcla de cames,
ofejas, hocico, cachetes de porcing, porcones gelatinosas de la cabeza y patas, con ingredientes v aditivos
e us0 permitido, prensado yio embutido,

3117 Chorizo. Es el producto elaborado con came de animales de abasio, solas o en mezcla, con
ingredientes v aditivos de uso pamitido v embutides en tripas naturales o anificiales de uso permitido, puede
sef fresco (crudo), cocide, madurado, ahumado o no.

3118 Saichicha. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con came
sefeccionada v grasa de animales de abasto, ingredientes v aditivos alimentarios permitidos; embutido en
tripas naturales o anificdales de uso permitido, crudas, cocidas, maduradas, ahumadas o no.

3119 Momcillas de sangre. Es el producto cocido, elaborado a base de sangre de porcing ywio boving,
chtenida en condiciones higienicas, desfibinada v filtrada con o sin grasa y came de animales de abasio,
ingredientes v aditivos alimentarios permitidos; embutido en tripas naturakes o arificiales de uso permitide,
ahumadas o no.

3130 Movagels. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con came
seleccionada y grasa de animales de abasio, ingredientes v aditiwos alimentarics permitides; embutidos en
tripas naturales o anificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no

313 Pastalge came. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con came
sefeccionada y grasa de animales de abasio, ingredientes v aditivos alimentanics permitidos; moldeados o
emibutidos en tipas naturales o aftfficiales de uso permitido, cocidas, ahumado o no

3122 Famore. Products carmico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado elaborado con

carme de animales de abaste, picada u homogenezada o ambas, con la adicion de sustancias de uso
permitido.
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2138 Formantociin. Conjunio de prooessos oqguimions v lisoos inducdcs por aockdn microbiara
nathva o aockdn confrolads n.mlnthﬂ:mhn.mﬂ:smudumddpﬁuﬂumhgarm
b fabricacddn de algunos producios cdmicos como método de consenaciédn o pam  oonfarir
camclerfsticrs partiodares al producio, en bs cosles s oontmola B lemperaiem, homedsd oy
werrtiackin, desssmrollando ol amime, sabor, color y ooresiE encia caraolerisSoos.

2127 Modwracidn Conjunto de prooescs biogquimions g Msioos, gues tenen ugar an i fabricacidn de
algunos producios cérmioos orudos en os cuakes se controky B lemperatura, horseded y vesiiacian,
desmrodlando al aroma, sabor, ooresEsencia ¥ oonssrvackin camoierisioos de eslos procuctos.

2128 POE Prédclicess oormectas de fabeicaciden.

4, CLASIFICACION
4.1 D acussndo al ocontenicdo de protains animal, esstos peod ucios e clasBioan an:

411 Tipaol
412 TpoWN
413 TpoM

£ DISFOSICIONES ESFECIFICAS

=1 mmmm.MEaMHHHmm.mﬁ!“umm
superior i s F Gy b empesriton oo b sk de desspieon mo desbe sar merpor de 1400

5.2 El agua smpsada an la elabomacidn de os producios cérmioces {salmosssy, hso], en e anfrismienio
dr amerses o producios, an oS prooesos de limpleza debe oemplie oon os eguisiios e B KTE INEN
1108

5.3 B prooesn die fabricaodn de esios procducios desbe cumplir oon o Feglsrmenio e Buenas Pooticess da
Maminctum

5.5 Los esmvolures ques debwsn usmnss son: iripes noloresies sarees, debscirmesnie bigen s o erreo o
artificmiess pulrrouies por B sutoricded compesieniz.

5B S s usa madern para malizar el ahemado, esta debe provenie de esernin o vegetakes nfcesos
QLM M Sean pesirkesas, nl pigmenincces, sSin ooresssma nlees cey masdhem o pinbu

B REQUISTOS
5.1 Aoguisiics Especificos

1.1 Los eeguisios: onganokiptions deben sor carscierisSons parm oada tipo de productio durmnte su
wida (il

5.1.2 El poducto mo debe pressntar alemcioness o delerionos caossdos por micooganismos o
cusiquier agenis biokigco, Moo o quimico, ademss debe estar esmo de matedas exiraias

5.1.3 El producto debwr sdabomrss oon carmes en perfecis astado de consersacian (wer KNTE INEN
234185).

5.1.4 5o parmite o uso de sal, especias, umo lgueido, bomo en pabo o Bluma natural.

5.1.5 En I fmbricaciin del peodecio no s amplsed geesrs indusitiales on sussfuoidon de B gaes da
animaies do abeedo.

FComtine)
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516 B pmducio no debe comens msdeos de plaguckdas, corfaminantes yoresduos e
msScamanios wierirmnios, en cantidedes superions a los [imes reéwimes sdablecidos por o Codex

Al

B.1.7 Los adihos no deben emplsarss parn oubdr deficlencias sanitasias de matera prima, producio
o malas prsciicas doe manuiacien. Pusden afadines a ks producios duranie su prooeso de

alabormcdn s adtivos gus S empecifican en la tabks 1.

TABLA 1. Aditives que pusdon afiadinse a los prodwucios durante su proceso de elaborackin

Came y productos cdmicos, incluldos los de aves de cormal ¥ caza

Sk AT WL OGS MU, (0]
= CAFAMELLY 11 - PR E S AL AMUTIALL PCF
1504 CAHAMELCH IV - PROCESCE AL SULETTO AMORICD BCFE

Camao fresca picada, incluida la do aves do oorral y caca

=i ALATIVG TR WA, ]
120 CAANIMES 100 mgikg
EE] & T DE 2 W] P

Produwcstos cirnicos, de aves du-:.nlnl]- carn slaborados, en plozas entoras o en cores:

SN ADITIVD DOSIE RACIMA (%]
20 AUTILHIDROXIAREDL, BHA 200 mgig

2 ALUTILHIDROXTOLLUERD, RHT 100 migfkg

120 CARMIMNES 500 mighg

1] CARCOTENCS, BETA- (WEGETALES) 5 000 mgikp

3o GALATO DE PROFILD 200 mgfg
A37-A3065 POLISORBATOS 5 000 mgikp

NG TERBUTILHIDROCILINONA, TRHO 100 migfkg

Productos cdmnicos, de aves de cormal y cam elabormdos. cumdos (incluidos los
salados), desecados y sin tratamiento térmico, en piezas entoras o en cortoes

Sk ADITIVD DOSIS RAIMA (%]
>0 -3 BEMZOATCS 10060 mgikg

r ] CITRATOE DE 1SOPROPFLD 200 mgikeg

=5 PIMARICIMA [NATAMICIHAY i miplig
Productos cérmicos, de avwes da corral ¥ caza elaborados, congelados, en plozas antoms:
O on cortos

Sk AT WL OGS MU, (0]
Wtd ALETE MIMEAAL DE ALTA ViU eIDAD

B kg

Productos cérmicos, de aves de commal y caza plcados y elabomdos

Sk A DT VD DOSIS RUACIMA (%]
= ] BUTILHIDAOEIANESL BHA 200 mgikeg

=<4 AUTILHIDROEMTOLLUERD, BET 100 mgkg

J10 GALATO DE PROPILD 200 mgikg
4478505 POLISOBRBATOS -] 'KH:I'IIqﬂﬂ.;

J15 TERBUTILHIDAOOUINOMA, TEHO 100 mgikg
Productos cérnicos, do aves do corral ¥ caza picados y slaborados sin fratamiento
bérmica

SN ADIT VD DOSIS MACIMA (%]
1] ] CAROTENOS EIE'-". (WEGETALES) 20 mgfkg

Produsctos cérnicos, do aves du-:nrnl]l cara plcados y elabomdos,

s salados) ¥ sin tmlamienta térmilco

cursdos {incluidos

Sk ADIT VO

DOS1E MAGCIMA, (%)

1320 CARMIMNES

200 mgikg
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Salchilchiac, Nimitilng Lesai)
FEQSTO | TIPO 1 | TIPO W [ TWmPOm | SETODD DE
PRTE RS AN L T 14 1z 10 Bo cwdla o
o oorbcrco de
e jm e gofe e
PRLITE NG, VEGIETAL . AnoCha z 4
P s R ET=rnt] = & MTE e T

TABLA 3 Foguidhios Dnomal ot gisos e peoducios cannibons oot S isalkshbcha §
ool chhorias, lemeonsedos. quee-sn Je chancho, salkohibohdn, saiimes, moncilo 1ilamibne,

=~ el = gy |
REGLRSTO | TPO 1 TIPO N [ TPOm | WRETODD DE
WP | WA | MM | WA | MOR | MIAK EMSAYD
PROTERG MBI | 12 | o | e | ool aondd
s m g s wln ]
| | | Pt hfal
PRI TE NG, VEC ETAL % z 4
GO S AL ] 10 MNTE e 7T
TASLA 4 Rogulsias [Dnomal ol gieas Do [Remoncs cockdas
REQUEITD [ mrol TPOm TFOW | METODD DE |
[N [ M B | WA | WP | MAY | EMSAYD
FRITErA 1= 1z 11 MNTEBEMTE]
TOITAL SL i Muses | | |
FROTEMAAMBGL 5. | 1= o | 7| | |
BT % Arcnda = & | BTEPENTET

TAELA S Roquikios e medakhghsos Dara b reducios camikoas shumada s (conskdoranda
nikozemcanic: & dracscbdm oomcS TNy

REGQUESTO L*1 ] %3 METODD DE EMSAYD
PRITEMA, R | MNTE BE =1
TOITAL %0 2% Mo &85 | | |
FROTEMA SNERL % (5. MY 625 98 | | NTE NEN =1

THAELA & Roquidios Dnomaia iSg o para o focing v ks cosiilbs (consdoranda onlkcamomc b

fracscbdin oomec-sinikcy
REGUSITO L*] ] 7% 4 WETODO DE ENGAYD
FROTONA EE | MTE BEMTEA
TOITAL 5 & B o TS | | |
FETTEG ARG S s W B £ [8] EITE FEMTEA

fLeartiniey

= ST
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roag e ne

TABLA 11. Requisitos Microbioldgicos para producios cdmicos curados - madurados

REGUISITOS n c - ™ VEATG

Staphiooooous aursus ulc * & i 1010 | 101 | NTE INEN 152514
TACear LT [N TringeS AGA © 5 ] TIID® | 1ol | WIE IMNEN 152518
Salmonela o2ty = 0 Q ausenci NTE INEN 152515

* ReguisBos parn deberminar Bemmpo o vida Ol
== Resquisiios parn dalerminar inocuidad del producio

TABLA 12 Roquisitos microbicldgicos para productos ciirnicos precocidos congelados

Rogquisiic: n a m M METODO DE ENSATO
Aasrobices messSiilos ulolg © g 3 10wt | 10K 10 HTE INEN 15265
Eschwrichia coli ulaly * fEcirdE1) g FIlll E Rl T NTE INEM 15268
Stnphilococus oumus wick ® [CMEF) g FIlll EF R T WTE IMEN 152814
Salmonaly’ 25 = g 0 | aussncia -— NTE INEM 152815
E. poli QN4 HF = [ 0 | aussncia -— [T

* Haoquesices para dedamminar Bempo o vda

** Boequisios parm determine inocuidd del producio

Dok

n: milrmam de uniclades; de B muessin

-3 i da unkdades delechuosses que s aoepts
m nivel die poeptacisn

W nib di mechasn

5.2 Roquisitos complementarics

5.2.1 La comancilizacin de esios producios, debe reallimrse an unidades deld S1

622 La tempambura de amacenambsnio de s producios erminesdes en os ogares de acpendio

by esinr ewion {1 Gy 4 purigenanién)

623 Los materiais empsndos par emaes os productces, deben ser grsdo almentano aprobados gam

s i e B e alimenios.

7.1 Mussstreo

7. INSPECCION

701 Bl messinsa deba nealienrss die acusnda oon la NTE IMEN TRG

7.1.2 La loma da muesiras parn ol andlsis micobioktgion debe realizarss de acuerdo a i KTE INEN

Thats-22

7.2 Aooptacidin o rechazo. Sa acepla o producio si oumphs oon les pardmeetms estabiecidos on esta

RN, Civs oorTirank s rechazn.

83



Anexo 5. Analisis fisicoquimico y microbiolologico.

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 114, e-mail:laconal@uta.edu.ec;
Ambato-Ecuador

“Laboratorio de ensayo acreditado por el SAE con acreditacion N°: OAE LE C 10-008"
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:16-339 RO1-5.10 06
Solicitud No: 16-339 Pég.: 1de 3
Fecha de recepcién: 21 de noviembre de 2016 Fecha de ej i6n de yos: 2016-11-22 al 2016-12-12
Informacién del cliente:
[Emplul: n/a C.1/RUC: 0504186891
|Rep Johanna Maribel Taipe Laica TIf: 032- 818-131
Direccién: Ciudadela las Bethelemitas Celular: 0987409352
Ciudad: Latacunga E nnil:jol-u.uipel@!m.edluc
|Descripcién de las muestras:
|Producto: Salchicha de pavo Peso: 500 g
[M.nm comercial: n/a Tipo de envase: Polietileno de alta densidad
|Lote: n/a No de muestras: una
|F. Elb.: n/a F. Exp.: n/a
Conservaci6n: Ambi Refrigeracion: X Congelacié Almac. en Lab: 7 dias
Cierres i
Cédigo del
Muestras et Unidades | Resultados
UFC/g <10
UFC/g <10
En25g | Neo detectado
% (Nx6,25) 15,5
% 61,5
*Fibra dietética total [AOAC 985.29. Ed 20, 2016 % 5,15
*Carbohidratos Totales | Calculo % 437
kJ/100 g 667
*Energia | Calculo
keal/100 g 159
[MFQ-02 Método de referencia AOAC
SRR & Jern Ed 20, 2016_2003.06 % 8,89
ratamiento
pave 33916877 3 §*Colesterol fotometria mg/100 g 56,69
IrAmuu Totales AOAC 925.26 % 334
Fsoao |APHA 3500-Na mg/100 g 1651,326
' §%Cenizas lx:);suo AOAC Ed 19, 2012 % 4,59
*Cloruro de sodio Calculo mg/100 g 42001,12
M(cswm“ MIN-46 CG % 0,00
Acido caprico
o ——lsassea (€10:0) o oishd % 0,00
= smpp— \ . :
(€12:0) it » 0,00
Acido
Tridecanoico MIN-46 CG % 0,00
(€C13:0)
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Certificado No:16-339 Pig.: 2 de 3|
Acido
(C14:0) MIN-46CG % 1,30
: Acido
§" Acidos Grasos 5
palmitico MIN-46 CG % 28,22
Saturados Clst
Acido
Esteranco MIN-46 CG % 0,00
(C18:0)
Acido
palmitoleico MIN-46 CG % 6,20
§ Acidos Grasos |~ (C16:1)
Insaturados ‘Acido Oleico
(18:1n9cis) MIN-4600 % 39,17
(C18: S
o o (C18:2n6cis) MIN-46 CG % 1,97
I 33916877 "'_"",
pavo : v
§"Acidos Grasos |  linolénico
poliinsaturados (C18:3n3) DRV % 23,14
|_(Omeea6)
Acido
decobexanoico MIN-46 CG % 0,00
(Omega 3)
§" Acidos saturados MIN-46 CG % 29,52
§* Acidos monoinsaturados MIN-46 CG % 4537
§" Acidos poliinsaturados MIN-46 CG % 25,11
§" Acidos grasos Trans MIN-46 CG % <05
Conds. Ambi; = 20,2

) °C; 44,5%HR
Nota: Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE
Los anélisis subcontratados marcados con §* no forman parte del alcance de acreditacién de LACONAL
yﬁummmumdosporelhbmmnoMULﬂANALffYCAqmmmAmedmdommdmr
dichas actividades.

Los anélisis subcontratados marcados con §" no forman parte del al
yﬁmnamnmadosporalhbmquULTlANALﬂ'YCAr

itacién de LACONAL

rper—c— T ia eloctsiuicn da vosnltadue: 61 i | ol
Nota: Los se refieren  la muestra recibida. E1 L de i
No es un documento negociable. u-mﬁ-wﬁhhh’oywunh_
“La informaciin que se estd enviamdo es par ¥ no psedde ser St wsted no ex el de exta mf durroo arl

L copta del mism> st prohibida y serd sancionada segtin el procesn legal pertmente ™
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Anexo 6. Analisis del contenido nutricional.

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO @
/ FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS 5o
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS ——
Dir: Av. Los Chasquis y Rio Pay b Ambato Ecuador Telef 2400987 Correo: laconal@hotmail.com
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
| Certificado No:16-339 RO1-5.10 06
|Solicitud No: 16-339 Pig:3 de3
|Fecha de recepcién: 21 de noviembre de 2016 Fecha de ejecucion de ensayos: 2016-11-22 al 2016-12-12
|Informacién del cliente:
|Empresa: n/a C.L/RUC: 0504186891
[Rep hanna Maribel Taipe Laica TIf: 032- 818-131
Direccion: Ciudadela las Bethelemitas Celular: 0987409352
[Ciudad: Latacunga E mail: johanna.taipe] @utc.edu.ec
Descripeién de las
Producto: Salchicha de pavo Peso: 500 g
Marca comercial: n/a Tipo de envase: Polietileno de alta densidad
Lote: n/a No de muestras: una
- F. Elb.: n/a F. Exp.: n/a
Conservacién: A Refrigeracion: X Congelacio Almac. en Lab: 7 dias
Cierres idad: : Intactos: X Rotos: Muestreo por el cliente: 21 de noviembre de 2016

INFORMACION NUTRICIONAL

lCnﬂd.d por envase: 500 g
|Porciones por envase: 7 &
[Tamaiio por porcién: 70 g
JCANTIDAD POR PORCION % Valor diario*
Energia (Calorias): 111 keal 446 kJ 6
alorias de la grasa: 56 keal 3
6g 10
Acidos grasos saturados 2g 9
|Acidos grasos monoinsaturados 3g
Acidos grasos poliinsaturados 2g
e {Acidos grasos trans Og
‘olesterol 40 mg 13
[Sodio i 1156 mg 48
|Carbohidratos totales 3g 1
|Fibra 4g 14
|Aziicares Totales 2g Y
g et}
*Las porciones de los valores estin basados en una dieta de 2000 Cal V-

Autorizacion transferencia electronica de resultados: Si
e e e i o e T e B T
Noes ! Solo se permite w0 sin fines de lucro y haciendo referencia a la fuente

L informacuin que s st enviando e para ¥ o puede ver vinculante. St usted mo ex el de vt
inmedcstamente. L distribuciin o copia del mismo esid prohubiks y serd sanc ionas segin ¢l proceso legal pertinense ™




