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RESUMEN

El presente trabajo tuvo por objetivo la elaboracion de un producto carnico tipo salchicha de
camaron (Litopenaeus vannamei), y pollo (G. gallus domesticus) con harina de arroz (Oryza
sativa), con el fin de diversificar el uso de estas materias primas y aprovechamiento de harina
de arroz, destinado a un mercado de productos libre de gluten. La investigacion se llevd a cabo
en el Laboratorio de Investigacion de Industria Carnica de la Carrera de Ingenieria
Agroindustrial. Se formularon 6 tratamientos, aplicando un disefio de bloques completamente
al azar con arreglo factorial de (3x2), con dos repeticiones, para el factor A, tres niveles:
concentracion de carne de camardn y pollo y para el factor B, dos niveles: concentracion de
harina de arroz. Se realiz6 un andlisis sensorial evaluando caracteristicas de color, sabor, olor,
textura y aceptabilidad que determinaron el nivel de agrado o desagrado de los catadores, con
el cual se determin6 que el mejor tratamiento fue el t5, (factor A, con una concentracién de
50% de carne de camaron, 50% de carne de pollo y para factor B una concentracion de harina
de arroz del 5%). De acuerdo al informe de resultados el producto carnico de 500 gr de muestra
presentd los siguientes valores; 63,28% de humedad, 14,36% de proteina, 8,27% de grasa,
3,68% de ceniza, 1,75% de azucares, 10,41% de carbohidratos totales, 986,84mg/100g de sodio,
31,72mg/100g colesterol y 2,51% de cloruro de sodio. El anélisis microbioldgico del mejor
tratamiento nos indica que el producto esta dentro de los limites establecidos por lanorma NTE
INEN 1338: Carne y Productos carnicos. Productos carnicos crudos, Productos carnicos
Curados - madurados y Productos carnicos precocidos - cocidos. Requisitos: 2012,
determinandose apto para el consumo. Se determino el tiempo de vida util a través de una ficha
de estabilidad de 30 dias generada por un laboratorio certificado. El costo del mejor tratamiento
fue de $2,66 para una presentacion de 500gr, Ilegando a la conclusién de que el producto tiene
un precio accesible para personas celiacas o que buscan diversificar su consumo hacia
productos con fuente de proteina diferente a las que tradicionalmente se comercializan.

Palabras clave: gluten, celiacos, embutidos.
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ABSTRACT

The purpose of this research is to prepare a meat product type shrimp (Litopenaeus vannamei)
and chicken sausage (G. gallus domesticus) with rice flour (Oryza sativa), in order to, diversify
the use of these raw materials and the utilization of rice flour, intended to a gluten-free product
market. This research was carried out at Meat Industry Research Laboratory in the
Agroindustrial Engineering Career, 6 treatments were formulated applying a completely
randomized block design with factorial arrangement (3x2), with two replicates, for factor A,
three levels: concentration of shrimp and chicken meat and for factor B, two levels:
concentration of rice flour. A sensory analysis was carried out evaluating color characteristics,
taste, smell, texture and acceptability that determined the level of liking or disliking of the
tasters, with which it was determined that the best treatment was the t 5, (factor A, with a 50%
concentration of shrimp meat, 50% of chicken meat and for B factor, 5% concentration of rice
flour). According to the results report, the meat product of 500 gr presented the following
values; 63.28% moisture, 14.36% protein, 8.27% fat, 3.68% ash, 1.75% sugar, 10.41% total
carbohydrate, 986, 84mg/100g sodium, 31, 72mg/100g cholesterol and 2.51% sodium chloride.
The microbiological analysis of the best treatment indicates that the product is within the limits
established by the norm NTE INEN 1338: meat and products meat, raw meat products, cured-
matured meat products and pre-cooked meat products. Requirements: 2012 determined to be
suitable for consumption. The useful lifetime was determined through stability sheet of 30 days
generated by a certified laboratory. The cost of the best treatment was of $2.66 for a presentation
of 500gr, concluding that this product has an affordable price for celiac people or seeking to
diversify its consumption to products with protein source different from those traditionally
marketed.

Key words: gluten, celiac, cold cut.
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1. INFORMACION GENERAL

Titulo del Proyecto:
Elaboracion de un embutido tipo salchicha de camardn (Litopenaeus vannamei), y pollo (G.

gallus domesticus) con harina de arroz (Oryza sativa).

Fecha de inicio:
Abril 2017.

Fecha de finalizacion:
Febrero 2018.

Lugar de ejecucion:
Barrio Salache, parroquia Eloy Alfaro, canton Latacunga, provincia Cotopaxi, zona 3,
Universidad Técnica de Cotopaxi "CEASA", ubicado a 5 km de la panamericana Latacunga-
Salcedo, sector occidental. Ubicacién Geografica: latitud 00 59" 47.68"N, longitud 78 37"
19.16" E. (Anexo 2)

Facultad que auspicia

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales.

Carrera que auspicia:

Ingenieria Agroindustrial.

Proyecto de investigacion vinculado:

Investigacion, Desarrollo e Innovacion de productos y subproductos para uso alimentario y no
alimentario.

Equipo de Trabajo (Anexo 3):

Tutor del proyecto:
Ing. Gabriela Alejandra Chacon Mayorga. MSc. (Anexo 3.1)



Investigadores:

e Bryan Javier Sdnchez Medranda. (Anexo 3.2)

e Jessica Mariela Tuso Pila. (Anexo 3.3)

Area de Conocimiento:

Ingenieria, Industria y Construccion.

Linea de investigacion:

e Desarrollo y seguridad alimentaria.

e Procesos industriales.

2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El presente proyecto de investigacion se enfoca en la elaboracién de un producto carnico libre
de gluten, ademas que permiten aprovechar un recurso marino como el camaron y asi poder
disfrutar de sus beneficios, bondades y caracteristicas nutricionales. La enfermedad celiaca
(E.C.) es una intolerancia permanente al gluten, que es una proteina vegetal presente en el trigo,
la cebada, el centeno y en la avena, se presenta en individuos genéticamente predispuestos,
caracterizada por una reaccion inflamatoria, de base inmunoldgica, en la mucosa del intestino

delgado que dificulta la absorcidn de los nutrientes presentes en los alimentos que ingerimos.

La Organizacion Mundial de La Salud (O.M.S.) estadisticamente estima que una de cada cien
personas va a padecerla en algin momento de su vida. Por alguna razén, existen mas mujeres
celiacas que hombres (2:1) y el 75% de los celiacos desconoce gue lo es, padeciendo otro tipo

de enfermedades, casi siempre de base inmune, y tienen durante afios una mala calidad de vida.

Por otra parte, el arroz es uno de los alimentos vegetales mas ricos en grasa, calcio y es
particularmente rico en lisina, no poseer gluten. Ademas, en comparacion con la harina de trigo

su principal diferencia recae en su contenido de calorias. La harina de arroz es



significativamente més alta en calorias, ya que una taza contiene 578 calorias, comparado con
400 calorias en una taza de harina de trigo, el aporte nutricional que nos brinda combinado con
la innovacion de nuevos productos, es presentar un producto de buena calidad para el beneficio

y la satisfaccion del consumidor final, (Pacheco, 2011).

Por lo expuesto esta eleccion de productos beneficiara al consumidor final porque le asegurara
una dieta sana, debido a que las materias primas a emplearse aportan un valor nutricional en su
contenido de proteinas, aminoécidos, grasas y vitaminas que son fuentes esenciales para el
desarrollo del ser humano y la preparacion de este alimento harad que el consumidor cuide de

mejor manera su dieta alimenticia.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

El grupo de beneficiarios de este proyecto, lo conforman las personas que obtendran algun tipo
de beneficio de la investigacion realizada los mismos que son Beneficiarios Directos e

indirectos.

3.1. Beneficiarios directos

Los beneficiarios de este proyecto de investigacién somos nosotros como investigadores y la
Universidad Técnica de Cotopaxi, puesto que amplia sus horizontes creyendo en sus
estudiantes, ya que son los que ponen a prueba su formacion académica, que se imparte en la
misma, creciendo en investigacion y técnicas que favorecen el trabajo colaborativo, creativo e
innovador, permitiendo relacionarnos e interactuar con la teoria y la practica a partir de los
fundamentos adquiridos, estudiando los problemas y buscando alternativas de posibles

soluciones.



3.2. Beneficiarios indirectos

Los beneficiarios indirectos son los habitantes del canton Latacunga con una poblacion
aproximada de 170.489 habitantes; 82.301 hombres y 88.188 mujeres, en general personas en
un rango de edad entre los 5 a 75 afios. (Censo de Poblacion y vivienda, 2010).

4. PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

Segun Diario “El Universo”, Noticias de Ecuador, (2014) dice: El consumo nacional de
embutidos en los 10 Gltimos afios presenta una tendencia ascendente, la tasa de crecimiento de
los embutidos 5,2% anual, fue superior a la registrada por el consumo de embutidos en la década
de los 60, con un 3,2 %, estos cambios en las preferencias en el consumo de las personas pueden
derivarse de muchos factores como econdémicos, marcas preferidas, presentacion, envase,

aspecto exterior, aspectos al corte, caracteres organolépticos, entre otras.

La mayoria de las industrias carnicas ecuatorianas se dedican a la elaboracion de embutidos
tradicionales a partir de harina de trigo, sin considerar las necesidades del consumidor. El
mercado en la actualidad exige nuevos productos con mayor calidad, enfocando la innovacion
de productos y el aprovechamiento de materias primas, siendo la pauta actual para que se
elaboren productos que impacten al consumidor y brinden una sana alternativa de alimento en

su dieta cotidiana.

En Ecuador existen cientos de casos de celiacos. Segun la MSP (Ministerio de Salud Publica,
2011), el 1% de la poblacién sufre de esta enfermedad. El reemplazo de productos que
contengan trigo, cebada, avena y centeno por harinas de arroz, maiz son alternativas costosas
que existen en el mercado. Encuestas realizadas por Diario EL TELEGRAFO, cuenta que al

mes puede gastar solo en la alimentacion de un nifio cerca de 300 dolares.

Con estos datos se busca una nueva alternativa de produccion ya que existe desconocimiento
sobre la industrializacion de estas materias primas, misma que seran empleadas en la

elaboracion de un embutido, sustituyendo almidones tradicionales que se emplean en la



industria cérnica, con su principal caracteristica que es la ausencia de gluten la que favorece a
personas con enfermedades celiacas, es un cereal de alta digestibilidad, el cual es muy efectivo
en controlar el colesterol, la hipertension y prevenir trastornos digestivos, ademas de la
utilizacion de otro tipo de carne en este caso de camaron (Litopenaeus vannamei), fomentando

el consumo de embutidos a base de carne de mariscos.
Considerando todo lo mencionado se ha tomado como principal problematica la incidencia de
la harina de arroz como aditivo aglutinante en la elaboracién de un embutido tipo salchicha a

base de carne de camar6n, y el desconocimiento de las propiedades nutritivas y la poca
industrializacion por parte de los productores de estas materias primas.

5. OBJETIVOS:

5.1. General
Elaborar un embutido tipo salchicha de camarén (Litopenaeus vannamei), y pollo (G. gallus

domesticus) con harina de arroz (Oryza sativa).

5.2. Especificos

e Establecer el mejor tratamiento del embutido tipo salchicha "Camarpo” mediante un

analisis sensorial.

e Realizar un andlisis fisico quimico, microbioldgico y nutricional del mejor tratamiento.

e Analizar el tiempo de vida util del mejor tratamiento.

e Realizar un analisis de costo del mejor tratamiento.



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

PLANTEADOS

Objetivo

Actividad

Resultado de la actividad

Descripcion de
la actividad

1. Realizar un
analisis sensorial
del embutido tipo

salchicha
"Camarpo", para
determinar el
mejor tratamiento.

Elaboracion del
embutido con
diferentes
formulaciones.

Obtencion del mejor
tratamiento.

Analisis sensorial

2. Realizar un
analisis fisico-
quimico,
microbiologico y
nutricional del
mejor tratamiento.

Elaboracion del
mejor
tratamiento para
su posterior
analisis.

Se evaluo, caracteristicas de
las materias primas,
parametros de control
durante el proceso de
elaboracion.

Analisis del
mejor
tratamiento.

Se determin6 humedad,
proteina, grasa y cenizas.

Se determind el contenido
nutricional del embutido
(grasa, colesterol, sodio,
carbohidratos, azucares,

proteina).

Se realizoé el anélisis
microbioldgico E. Coli,
Salmonella, Staphilococus
aureus y Aerobios mesofilos

Resultados del
Laboratorio
LABOLAB

segun
comparacion con
la norma INEN
1338.

3. Analizar el tiempo
de vida atil del
mejor tratamiento.

Ficha de
estabilidad del
producto
terminado.

Se identifico la caducidad
del alimento mediante una
ficha de estabilidad (30 dias
°T 5°C £ 2°C).

Se determiné la evolucién en
el tiempo del producto.

Resultados del
Laboratorio
LABOLAB

segun en
comparacion con
la norma INEN
1338

4. Realizar un
analisis de costo
del mejor
tratamiento.

Analisis del
costo del mejor
tratamiento.

Se determinaron los costos
fijos y costos variables del
mejor tratamiento.

Se establecid el costo del
mejor tratamiento en una
presentacion de 500gr.

Andlisis de costo.

Elaborado por: Sanchez. By Tuso. J, 2018



7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

7.1. Antecedentes

Freire Velasco Carlos Alberto (2011) en estudios, “Efecto de la adicién de harina de
chocho (lupinus mutabilis sweet), en la elaboracion de embutidos (salchicha tipo
frankfurt) 7, realizado en la Universidad Técnica de Ambato en la Facultad de Ciencias
e Ingenieria en Alimentos, menciona que en la investigacion se trabajo con cuatro
formulaciones y un patrén de referencia para el producto, variando en porcentajes de
materia prima. Se evalué mediante anélisis sensorial las caracteristicas organolépticas
de los diferentes productos y mediante los resultados obtenidos; se obtuvo la mejor
tratamiento: carne de res 32 %, carne de cerdo 35%, grasal8%, harina de chocho 1%y
harina de trigo 4 % respectivamente se realizaron analisis multifactoriales de la varianza
y se determind si existen o no diferencias significativas entre las formulaciones

aplicadas obteniendo un embutido con harina de chocho (Freire Velazco, 2011).

Capuz Sulca Néstor Gustavo (2014), "Sustitucién parcial de harina de trigo por harina

de amaranto variedad iniap-alegria (amaranthus caudatus) y su incidencia en las
caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de salchicha escaldada", realizado en la
Universidad Técnica de Ambato en la Facultad de Ciencias e Ingenieria en Alimentos,
menciona que la mayoria de las industrias carnicas ecuatorianas se dedican a la
elaboracion de embutidos tradicionales a partir de harina de trigo, sin considerar el
aporte nutricional que necesita el consumidor ya que el mercado en la actualidad exige
nuevos productos con mayor calidad, enfocando la innovacién de productos y el
aprovechamiento de materias primas saludables y nutritivas tales como harina de
amaranto, siendo la pauta actual para que se elaboren productos que impacten al
consumidor y brinden una sana alternativa de alimento en su dieta cotidiana (Capuz
Sulca, 2014).

Toro Freire Elina Patricia (2013) en estudios, “Estudio y aplicacion del camaron como
base en la elaboracion de productos de charcuteria”, realizado en la Universidad

Tecnologica Equinoccial de la Facultad de Turismo, Hoteleria y Gastronomia,



menciona que el estudio se basa en las cualidades del camaron, las mismas que permiten
su aplicacion en la charcuteria por su disponibilidad, costo y caracteristicas propias. Las
variedades de salchichas tienen una gran aceptacion en el medio gastronémico, teniendo
un precio competitivo en el mercado. EIl costo de las salchichas esta acorde a la calidad
de materia prima utilizada, siendo accesible tanto para clase media en adelante. El
camaron pomada es el ideal para elaborar embutidos, por su costo, sabor y consistencia
(Toro Freire, 2013).

7.2. Marco tedrico

7.2.1. Embutidos

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, ademas de la adicion de

condimentos y especias, (Perez M. & Ponce E., 2010).

7.2.1.1. Composicion de los embutidos

Desde un punto de vista nutricional se puede decir que estan compuestos de agua, proteinas y
grasas. La proporcion de agua dependera del tipo de curado, pudiendo llegar desde un 70% en
los productos frescos hasta un 10% en aquellos que han sido curados por secado. Tras estos
ingredientes béasicos se suele afiadir diferentes especias, segun la region y las tradiciones

culinarias (Ramirez A, Tecnologia de carnicos, 2006).

En algunas ocasiones se emplea material de relleno, pero en estos casos se considera el producto
de infima calidad, no obstante, es comun afadir: fécula, musgo irlandés, la goma arabiga y la
goma de tragacanto. El relleno suele hacerse en tripas que suelen ser de dos tipos: natural (en
este caso emplean el propio intestino del animal sacrificado) o artificial (que pueden ser tripas

de colageno, tripas de celulosa, tripas de plastico) (Ramirez A, Tecnologia de carnicos, 2006).



7.2.1.2. Tipologias

Existen diferentes variedades dependiendo de:

Su material carnico: carne de cerdo, de vaca, de pescado, pollo, cabra, etc.
e Su forma de curado: secado, ahumado, salazén, etc.

e Su procesado final: aspic, escaldado (por ejemplo, las salchichas alemanas de tipo

Bruhwurst), crudo o fresco, seco, ahumado, semicurado, etc.

e Su forma de embutido: circular, vela, sarta, etc.

7.2.2. Salchicha

La salchicha es un producto carnico cuya elaboracién pasa por varias etapas: desde el picado
de los ingredientes hasta la obtencidn de una masa a la cual se afiade agua o hielo y aditivos
(como los fosfatos y nitritos para favorecer la fijacion del agua y dar estabilidad a la masa),
hasta ser embutido en tripa natural o sintética (como el celofan) (Consumidor, 2007).

Las salchichas aportan proteinas y grasas; dependiendo de la marca, estos contenidos tienen
variaciones que van del 7% al 19%, y del 5% al 36%, respectivamente. El tipo de grasa también
varia, ya que las salchichas elaboradas a base de pavo tienen menos grasas saturadas (las que
aumentan los niveles de colesterol en sangre) que las elaboradas a base de res o cerdo. Es
conveniente sefialar que existen salchichas de pavo adicionadas de grasa de cerdo, con lo que

aumentan el contenido de grasas saturadas (Consumidor, 2007).

7.2.2.1.Componentes de la salchicha

Los tres componentes principales de la salchicha son: agua, proteinas y grasas. El agua, se
encuentra en mayor proporcion, un 70% de los tejidos magros, las proteinas se encuentran en
el musculo magro es de 22% Yy el de grasa es de un 5 un 10 %, el contenido mineral es de

aproximadamente un 1%.
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Agua

Es la sustancia de mayor proporcion en la carne, aproximadamente el 75%; esta formada
por dos atomos de Hidrégeno (H2) y uno de oxigeno (O). EI H y O se encuentran ligados
por unién atémica; originando puntos de gravedad con carga positiva y negativa, lo que la
hace bipolar. La bipolaridad le da la propiedad de captar o rechazar cargas positivas y
negativas; esta es la base de muchos procesos y fenémenos de la industria carnica, como la
formacion de soluciones verdaderas y coloidales y la fijacién de agua en la carne durante
los procesos de curado y emulsion (Ramirez A, Tecnologia de carnicos, 2006).

Existe una relacion entre el contenido de humedad de la carne y su contenido proteico, la
que es representada por una razén matematica de 3.6 partes de humedad a 1 parte de
proteina. A medida que el contenido de proteina aumenta o disminuye, el contenido de
humedad también aumenta o disminuye respectivamente a razén de 3.6:1. Normalmente, a
medida que el contenido de grasa aumenta o disminuye, la combinacién de humedad y

proteina se desplaza en direccion opuesta (Perez M. & Ponce E., 2010)

Grasa

Son sustancia conformada por carbono, hidrégeno y oxigeno; estos elementos se encuentran
formando parte de los triglicéridos que son los constituyentes de las grasas naturales,
animales y vegetales. El tejido graso de las canales tiene un 70% de triglicéridos, o grasa
verdadera, y el resto son otros de sustancias como, fosfolipidos, componentes
insaponificables como el colesterol y otros. Las grasas se diferencian exteriormente por su

consistencia color, olor y sabor.

De su consistencia y sabor depende su uso en salsamentaria. A mayor numero de acidos
grasos insaturados es mas blanda. En los porcinos la segunda caracteristica tecnoldgica,
después de la CRA, es el indice de yodo y el punto de fusion de las grasas que reflejan la

composicion de los lipidos (Ramirez A, Tecnologia de carnicos, 2006).



11

Almidon

El almiddn es el principal polisacarido de reserva de la mayoria de los vegetales, y la
principal fuente de calorias de la mayoria de la Humanidad. Es importante como
constituyente de los alimentos en los que estd presente, tanto desde el punto de vista
nutricional como tecnoldgico. Gran parte de las propiedades de la harina y de los productos
de panaderia y reposteria pueden explicarse conociendo el comportamiento del almidon
(Calvo, 2007).

Ademas, el almidon, aislado, es un material importante en diversas industrias, entre ellas la
alimentaria. La técnica para su preparacion se conocia ya en el antiguo Egipto, y esta
descrita por diversos autores clasicos romanos. Actualmente la industria alimentaria es un

gran consumidor, al ser el mas barato de los materiales gelificantes (Calvo, 2007).

7.2.2.2. Sustancias curantes y aditivos

Sal

Es un aditivo inorganico y el principal en la elaboracion de productos carnicos. Tiene
forma cristalina transparente; son granulos de 0.5-2,5 mm. Debe ser de color blanco puro
y estar cristalizada sin sustancias extrafias ni nocivas para la salud del consumidor, con
puro sabor salado. Debe almacenarse (T=5-15°C), en sitios secos, en recipientes cerrados
y marcados, para evitar confusion con otras sustancias como los nitritos (Ramirez A,

Tecnologia de carnicos, 2006).

AzUcar

En los productos carnicos se utiliza principalmente la sacarosa, dextrosa. En la sacarosa
encontramos el azlcar de cafia o de remolacha y en la dextrosa el azUcar de maiz, jarabes

y el sorbitol (Ramirez A, Tecnologia de carnicos, 2006). Las funciones del aztcar son:

- Incrementan el pardeamiento de la carne durante la coccion
- Enmascaran el sabor salado cuando se hace necesario.

- Aaltos niveles puede ser conservante
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- Mejoran el sabor y aroma de los productos

- Alimento para microorganismos que actdan en la fermentacién de embutidos.

Algunas de las ventajas del uso de aceite esenciales son:

- Facilita el proceso de estandarizacion.
- Sus componentes presentan menor grado de contaminacion que las especias
naturales, impidiendo la contaminacion de la carne con microorganismos que no son

comunes en la carne.

Nitritos

El mas utilizado es el nitrito sodico. Se utilizan en productos de corta maduracion, como las
salchichas, jamones, etc. La cantidad maxima permitida por el Ministerio de Salud es de
200mg/Kg (200 ppm) en productos en proceso (crudos). Industrialmente se utilizan 180
mg/Kg (180 ppm) en pasta. Los productos terminados no deben contener mas de 50 a 125

ppm, aungue el maximo permitido es de 80 ppm (Ramirez A, Tecnologia de carnicos, 2006).

Dosis excesivas de nitritos dejan en el organismo humano nitrosaminas que inducen la

formacion de células cancerigenas (Ramirez A, Tecnologia de carnicos, 2006).

Polifosfatos

Son las sales del acido fosforico. Los Polifosfatos se utilizan para incrementar la capacidad
de agua de las carnes curadas, esto por el aumento en el pH hasta de 0.5 unidades haciendo
gue se aleje del punto isoeléctrico y asi aumenta la capacidad de retencion. La cantidad
permite maximo es de 5 gramos/Kg 6 0,5% m/m en masa fresca y en la legislacién
internacional de tres gramos/kg (0.3%) de carne + grasa (Ramirez A, Tecnologia de

carnicos, 2006).

Entre otras funciones:

- Reducen la rancidez oxidativa
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- En las carnes procesadas esté relacionada por la accién sobre el pH, confiriéndole
una estructura eléstica semejante a la encontrada en los animales recién sacrificados.

- Emulsiones estables a altas temperaturas.

- Mejoran el olor y sabor y se estabiliza el color.

- Rendimiento en el producto final.

Otras funciones de los fosfatos son: emulsifican la grasa, al aumentar la fuerza iénica de la
solucion que forma la fase continua de las emulsiones carnicas; disminuyen las pérdidas
de proteinas durante la coccion y reducen el encogimiento. Los fosfatos permiten que los
jamones cocidos aumenten de 5-10% en peso, que la superficie de corte permanezca seca,

y que las rebanadas sean lisas y regulares (Ramirez A, Tecnologia de carnicos, 2006).

= Ascorbato y eritorbato

La norma NTC determina la cantidad maxima de 0.05% m/m en productos en proceso,

siempre que se utilicen nitritos.

Entre las principales funciones:

- Antioxidante. Son agentes reductores, aceleran la conversién de metamioglobina y
nitrito a mioglobina y 6xido nitrico y evitan la reaccion inversa.

- Estabilizan el color del curado en el embutido - Disminuyen el contenido de nitritos
residuales.

- Acelerador del curado e inhiben la formacion de nitrosaminas.

Estos compuestos reductores pueden tener efectos si los usos recomendados no son

tomados en cuenta (Ramirez A, Tecnologia de carnicos, 2006).

= [Especias y condimentos

Son sustancias aromaticas de origen vegetal, las cuales se adicionan para acentuar los

aromas propios de la carne y para conferirles aromas y sabores caracteristicos. Algunas
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actlan como conservantes. Las especias son, generalmente, partes secas de algunas
plantas. Algunas provienen de los tallos (canela), otras de las hojas (laurel), de las semillas
(pimienta y comino), de la flor (el clavo de olor), etc. Los aceites esenciales son extractos
de las especias naturales, producidas por destilacion por arrastre de vapor. (Ramirez A,

Tecnologia de carnicos, 2006).

7.2.3. Camarén

El camar6dn es un crustaceo del orden de los decépodos. Viven tanto en aguas dulces como
saladas, asi como en regiones templadas y tropicales o frias y gélidas. Suelen ser transparentes,
de color rosado o castafio. Son omnivoros que ingieren materia organica derivada de cadaveres
y plantas en descomposicion, aprovechando la proteina proveniente de los artropodos y las
bacterias que colonizan las hojas. Comen peces, organismos del fondo y de la epifauna
(organismos que viven en la superficie), entre los que destacan invertebrados pequefios e
inclusive otros camarones, estos ultimos bajo condiciones de alta densidad o cuando se
encuentran heridos o mudando a lo que se unen los arrastres del litoral y la materia organica,
(Cifuentes J, Torres P & Frias M, 2005).

Los camarones son crustaceos que pertenecen a la familia de los peneidos y en su estado adulto
viven en mar abierto, donde se reproducen y alcanzan una talla de entre 15 y 20 centimetros de
largo. El camar6n es mas bajo en grasa y calorias que la carne de res, el pollo y el cerdo, y eso
solo el comienzo. Una porcioén de 3 onzas (84 g de peso comestible) contiene solamente 80
calorias, 1 g de grasas totales, 0 g de grasas saturadas, cero carbohidratos y 18 g de proteinas.
En el pasado se creia que los crustaceos contenian un alto nivel de colesterol, pero, en realidad,
el camardn contiene acidos omega 3 y su indice de colesterol es igual al del pollo sin piel
(Guerrero, 2012).

Los camarones son uno de los mariscos mas recomendados por sus maultiples bondades
nutricionales, entre las cuales vale la pena destacar, su alto contenido proteico y su baja cantidad
en grasas y calorias. Ademas, es rica fuente de vitamina B3, B12, acido folico, y vitamina D y
como si fuera poco, también contiene, en cantidades moderadas, fosforo, yodo y sodio, por eso,
a quienes tienen dietas de control o sufren de retencion de liquidos o presion arterial alta, se les
recomienda no afiadirle sal en su coccion, sino mas bien unas gotas de limén o condimentos
aromaticos (Cifuentes J, Torres P & Frias M, 2005).
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Existen razones por las cuales el camardn ocupa una posicion significativa en el mercado
internacional. Una de ellas se debe a este crustaceo es de algin modo diferente otros mariscos,
porque su carne no tiene espinas ni huesos. Otra razén es su popularidad, por la amplia
distribucion que tiene, ya que después de congelados pueden ser transportados facilmente a
cualquier parte del mundo, pero la verdadera causa de fama de los camarones, especialmente
entre los consumidores, porque a diferencia de los peces, su coccion es rapida y facil, hervirlos,
al vapor, salteados o en microondas, los camarones estan listos para una multitud de usos y
prepararlos, (Handbook, 2007).

Tablal: Taxonomia del camarén

Taxonomia
Reino: Animalia
Filo: Arthropoda
Subfilo: Crustacea
Clase: Malacostraca
Orden: Decapoda
Suborden: Pleocyemata
Infraorden: Caridea

Fuente: DANA, 2008

7.2.3.1. Propiedades Nutricionales

Desde el punto de vista nutricional, los camarones constituyen un alimento privilegiado.
Investigaciones han revelado que los niveles de colesterol en muchos mariscos, incluyendo los
camarones son significativamente mas bajos de lo que anteriormente se pensaba. Un promedio
del00gr contiene aproximadamente 100mg de colesterol; es decir, cerca de un tercio de
colesterol presente en un huevo de gallina. El valor nutritivo de camarones varia de acuerdo
con la alimentacion, ubicacion geogréafica, especie y edad, y el mismo igual a cualquier otra

proteina animal (Propiedades del camarén, 2009).

Ademas, contiene niveles medios/elevados de colesterol, y entre sus componentes encontramos
Carotenos, Beta carotenos, Omega-3, Previtamina A y buenos valores de antioxidantes. En

cuanto a minerales destacan el Yodo, Sodio y Fosforo, y las Vitaminas B3, B12 y D y acido


https://es.wikipedia.org/wiki/Taxonom%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Reino_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Animalia
https://es.wikipedia.org/wiki/Filo
https://es.wikipedia.org/wiki/Arthropoda
https://es.wikipedia.org/wiki/Crustacea
https://es.wikipedia.org/wiki/Clase_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Malacostraca
https://es.wikipedia.org/wiki/Orden_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Decapoda
https://es.wikipedia.org/wiki/Pleocyemata
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félico. Comparte sus propiedades nutricionales con la mayoria de los crustaceos, se recomienda
su consumo con moderacion en personas con alto colesterol en sangre, o con alto contenido de
sodio. Los camarones pertenecen al grupo de los crustaceos dentro de los mariscos, un alimento
que presenta un nivel muy bajo en grasas y calorias, comparado con la carne de pollo, res o

cerdo (Propiedades del camaron, 2009).

Tabla2: Valor nutritivo de algunos animales marinos

Pescados enteros y mariscos Calorias Proteinas
Robalo 94 20
Sierra 117 194
Camaron 82 16.19
Calamar 78 16.4

Fuente: SPARRE y VENEMA

Tabla3: Composicion del camarén (Base 100gr)

Nutrientes Cantidad
Energia 73
Proteinas 16.40
Grasa total (g) 0.30
Calcio (mg) 56
Hierro (mg) 2.70
Vitamina E (mg) 1.30

Fuente: http://www.composicionnutricional.com/alimentos

7.2.3.2. Calidad sensorial del camarén

El camaron de acuerdo a su condicion y composicion presenta diferencias en la calidad de su
carne a nivel sensorial. La calidad intrinseca del camardn ha sido analizada en la clasificacion
de Connell’s para alimentos marinos de “condicion y composicion” (Ezquer, Bringas, &
Burgos, 2004).
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= Gelatinoso

Los camarones que caen dentro de esta clasificacion son aquellos que presentan una
estructura carnosa floja, de apariencia gelatinosa. Este estado se da previo y durante la etapa
de desovacién, por lo cual el camaron luego de este periodo pierde una cantidad considerable

de proteinas, grasa y carbohidratos.

Muchos camarones recuperan los macro elementos por la alimentacion, mientras que otros
no lo pueden hacer, por lo tanto, el nivel de agua en estos organismos es elevada, obteniendo
como resultado cuerpos flojos y gelatinosos. El principal problema con este estado es que
tras el proceso de coccion se obtienen pocos rendimientos en carne y gran pérdida de

humedad (Ezquer, Bringas, & Burgos, 2004).

=  Terroso

La condicion del camardn en estado terroso parece ser lo opuesto del estado gelatinoso. A
diferencia del estado gelatinoso en el estado terroso no se pierden los macro elementos, este
estado se ve caracterizada por la concentracion de acido lactico en el musculo del animal, el
mismo que es producido en el proceso del glucolisis durante el rigor mortis. Los camarones
que caen en esta clasificacion exhiben una apariencia terrosa blangquecina y seca (Ezquer,
Bringas, & Burgos, 2004).

7.2.3.3. Produccion de camardén en el Ecuador

La explotacion del recurso camaron en Ecuador empezo de manera oficial en la década de los
50°s. La pesqueria de camardn surge como medio de subsistencia (dmbito artesanal) y luego se
transforma en una importante fuente generadora de plazas de trabajo y de divisas para la
economia del pais (ambito industrial). La flota arrastrera camaronera estuvo inicialmente

compuesta por 28 barcos que capturaron 660 t.

Consecutivamente en 1968, se observd un incremento significativo a 200 embarcaciones, y
hasta finales de 1987 se registr0 el maximo numero de unidades con un total de 297

embarcaciones industriales, las mismas que capturaron 7171 t., en la actualidad existen
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aproximadamente 135 embarcaciones, desembarcando un promedio de 2605 t., realizandose las
primeras exportaciones de camardn marino a partir de 1954, siendo el principal mercado de

exportacion los Estados Unidos de Norteamérica como el pais de destino final (INIAP, 2017).

Figura 1. Exportaciones por mercado y pais comparativo acumulado enero 2017
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Fuente: http://www.cna-ecuador.com

7.2.4. Pollo

7.2.4.1. Definicion

Pollo es el nombre que reciben las crias de las gallinas y de otras aves. El término, que tiene su
origen etimolégico en el vocablo latino pullus, también se emplea para nombrar a la carne de
este animal, que es un alimento muy consumido por el ser humano (Pérez & Merino, 2013).
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7.2.4.2. Carne de Pollo

La carne de pollo esta considerada como un alimento bésico en la dieta humana. Su bajo costo
de produccion en comparacion a otras carnes hace que sea consumida en casi todo el mundo y
por todas las clases sociales. No obstante, no podemos obviar que otro de los motivos de que la
carne de pollo sea recomendada para cualquier persona es porque cuenta con una serie de

notables beneficios para el organismo (Pérez & Merino, 2013).

7.2.4.3. Beneficios de la carne de pollo

e Tiene bajo contenido en grasas, por lo que aporta pocas calorias.

e Dispone de un importante nimero tanto de nutrientes como de proteinas.

e Esbajaen colesterol.

e Consigue mejorar el sistema inmunitario.

e Ayuda a frenar lo que es la pérdida 6sea en las personas mayores y a fortalecer el

esqueleto de los menores.

e Se considera que también es un alimento que ayuda a prevenir la aparicion del

cancer.

e Consigue reducir los riesgos de una persona de sufrir Alzheimer e incluso le ayuda

a frenar lo que seria el deterioro cognitivo.
e Aporta energia al cuerpo.
e Mejorade manera notable lo que es la salud cardiovascular porgue, entre otras cosas,

cuenta con importantes niveles de lo que es vitamina B6.

7.2.4.4. Propiedades nutritivas

Se pueden apreciar variaciones en la composicion de la carne, en funcion de la edad del animal

sacrificado. Los ejemplares mas viejos son mas grasos. También existen diferencias en la
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composicion de las distintas piezas carnicas, como en el caso de la pechuga, cuyo contenido en
proteinas es mayor que el que presenta el muslo. El contenido, distribucion y composicion de
la grasa del pollo es similar al del resto de las aves de corral. Tampoco se aprecian grandes
diferencias en lo referente al aporte proteico, equiparable al de la carne roja (Eroski Consumer,
2010).

Respecto al contenido vitaminico, destaca la presencia de acido folico y vitamina B3 o niacina.
Entre los minerales, el nivel de hierro y de zinc es menor que en el caso de la carne roja, aunque
supone una fuente mas importante de fosforo y potasio. El valor nutritivo de los menudillos de
pollo es muy alto, especialmente el higado. Este presenta un contenido en proteinas y lipidos
similar al de la carne, aunque destaca su aporte en minerales y vitaminas, principalmente
vitamina B12, A, vitamina C y &cido félico. Por otro lado, los menudillos contienen una gran

cantidad de colesterol (Eroski Consumer, 2010).

Tabla 4: Tabla de composicion nutritiva (por 100 g de porcién comestible)

Alimento Agua | Energia | Proteina | Grasas | Cinc Sodio Vit. Bl
(ml) | (Kcal) (9) (9 |(mg) | (mg) (mg)
Pollo con piel 70.3 167.0 20.0 9.7 1.0 64.0 0.10
Pollo en filetes 75.4 112.0 21.8 2.80.7 81.0 0.10

Alimento Vit. B2 | Niacina AGS AGM | AGP | Colesterol

(mg) (mg) (9) (9) (9) (mg)
Pollo con piel 10.4 3.2 4.4 1.5 110.0
Pollo en filetes 14.0 0.9 1.3 0.4 69.0

Fuente: (EROSKI CONSUMER, 2010)

7.25. Arroz

Se conoce como arroz a la planta cuyo nombre cientifico es Oryza sativa, que forma parte de la
familia de las gramineas. El fruto de esta planta es un grano comestible que también se llama

arroz. El arroz es uno de los cereales mas consumidos en todo el planeta. En algunos paises



21

asiaticos, de hecho, se trata del principal producto alimenticio. El gluten, la lisina y el almidon
son algunas de las sustancias presentes en sus granos (Pérez & Gardey, 2015).

7.2.5.1. Caracteristicas nutricionales

El arroz posee més lisina que el trigo, el maiz y el sorgo. Contiene grandes cantidades de
almidon en forma de amilasa (que cohesionan a los granos). El otro contenido de almidén en el
arroz, tras la amilasa, es la amilopectina. El arroz limpio, ya desprovisto de su salvado, suele
tener menos fibra dietética que otros cereales y por lo tanto es mas digestivo. Puede ser un
alimento de sustento, a pesar de su bajo contenido en riboflavina y tiamina, y proporciona
mayor contenido cal6rico y mas proteinas por hectarea que el trigo y el maiz. Es por esta razon
por la que algunos investigadores han encontrado correlaciones entre el crecimiento de la

poblacion y la expansion de su cultivo (Pérez & Gardey, 2015).

El arroz posee una elevada posicién entre los cereales al considerar su aporte energético en
calorias, asi como en proteinas. La biodiversidad lo coloca en un 66 %, si bien posee pocas
proteinas comparado con otros cereales. El arroz no contiene gluten, por lo que es apto para el
consumo por parte de personas que padecen trastornos relacionados con el gluten, tales como
la enfermedad celiaca y la sensibilidad al gluten no celiaca (Pérez & Gardey, 2015).

7.2.5.2. Harina de arroz

La harina de arroz es un producto dietario con un alto valor nutricional y libre de gluten, por lo
gue resulta aliada de las personas con celiaquia o intolerancia. Se trata de una fuente
significativa de vitamina A y del grupo B, ademas de 12 aminoacidos esenciales y minerales
que desempefian funciones importantes en el organismo. Gracias a estas propiedades, puede
ayudar a quienes padecen problemas intestinales, dolores reumaticos o fibromialgia, entre otras
condiciones (Agurto & Mero, 2011).

La harina se usa para hacer algunas recetas, 0 se mezcla con harina de trigo, mijo u otros
cereales para elaborar otras. La harina de arroz es uno de los ingredientes mas cominmente
empleados en la elaboracion de los panes sin gluten y otros productos especificos para las
personas que padecen trastornos relacionados con el gluten (tales como la enfermedad celiaca

o la sensibilidad al gluten no celiaca), las cuales deben seguir una dieta estricta sin gluten. Solo
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es apta cuando esté libre de contaminacion cruzada con gluten (también denominada "trazas")
(Agurto & Mero, 2011).

7.2.5.3. Beneficios de la harina de arroz

1. Aporta energia

Las vitaminas, minerales y proteinas que contiene la hacen un energizante natural. Gracias a
esto, su consumo frecuente puede ayudar a conservar el rendimiento fisico y mental para

realizar con normalidad cada una de las actividades del dia a dia.

2. Regula la funcion intestinal

Como muchos otros cereales integrales, la harina de arroz hace un aporte significativo de fibra
que contribuye a mejorar la funcion intestinal. Es Gtil para combatir el estrefiimiento, mejorar
la absorcién de los nutrientes y prevenir diversos problemas digestivos como los gases y la

inflamacion.

3. Apoya el control del colesterol

Aunque para reducir el colesterol se debe mejorar la alimentacion en general, el consumo de
este producto integral puede ayudar a controlarlo gracias a sus aceites naturales que impiden su

adhesion a las paredes arteriales.

4. Contiene antioxidantes

El consumo de alimentos ricos en antioxidantes es una necesidad para la salud, ya que son los
unicos con la capacidad de frenar la accion de los radicales libres. Si bien la harina de arroz
integral no aporta tanta cantidad como lo pueden hacer las frutas y verduras, lo cierto es que en

cierta medida puede proporcionar algunos muy importantes (Agurto & Mero, 2011).
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Tabla 5. Composicién nutricional de la harina de arroz (100gr)

Nutrientes

Energia 366 kJ
Proteina (g) 5.95
Grasa Total (g) 1.42
Glucidos (9) 85.47
Fibra (g) 6,5
Calcio (mg) 10
Hierro (mg) 0.35
Yodo (ug) 1
Vitamina E (mg) 0.13
Folato (ug) 4

Fuente: Base de Datos Internacional de Composicion de Alimentos

7.2.6. Envoltura usada en la elaboracion de salchichas.

Son un componente fundamental que van con el resto de los ingredientes. Se pueden utilizar:

7.2.6.1. Tripas animales o naturales:

Proceden del tracto digestivo de vacunos (reses), ovinos y porcinos. Han sido los envases
tradicionales para los productos embutidos. Este tipo de tripas antes de su uso deben ser
escrupulosamente limpiadas y secadas ya que pueden ser vehiculo de contaminacion

microbiana. Las tripas naturales pueden ser grasas, semigrasas 0 magras.

Ventajas:
e Unidn intima entre proteinas de la tripa y masa embutida
e Alta permeabilidad a los gases, humo y vapor

e Son comestibles

Desventajas:
e Gran desuniformidad si no se calibran adecuadamente

e Menos resistentes a la rotura
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e Presencia de pinchaduras o ventanas

e Mal raspado de serosa externa, con presencia de venas

7.2.6.2. Tripas artificiales:

Como tripas artificiales tenemos:

e Tripas de colageno: Son una alternativa légica a las tripas naturales ya que estan
fabricadas con el mismo compuesto quimico.

e Tripas de celulosa: se emplean principalmente en salchichas y productos similares que
se comercializan sin tripas.

e Tripas de plastico: Se usan en embutidos cocidos.

Ventajas:

e Largos periodos de conservacion
e Calibrado uniforme

e Resistente al ataque bacteriano
7.2.7. Requisitos especificos de la salchicha
El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (2012), en la Norma NTE INEN 1 338:2012, sobre
carne y productos cérnicos, salchichas, requisitos sefiala textualmente lo siguiente: (NTE INEN
1338:2012).

7.2.7.1. Disposiciones especificas

e Las salchichas deben presentar color, olor y sabor propios y caracteristicos de cada tipo

de producto.

e Las salchichas maduras pueden tener el color, olor y sabor caracteristicos de la

fermentacion.
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Las salchichas deben presentar textura consistente y homogenea libre de poros o
huecos. La superficie no debe ser resinosa ni exudar liquido y su envoltura debe estar

completamente adherida.

El producto no debe presentar alteraciones o deterioros causados por microorganismos
o cualquier agente bioldgico, fisico o quimico, ademas, debe estar exento de materias

extrafas.

Las salchichas deben elaborarse con carnes en perfecto estado. En la fabricacion de

salchichas no se emplearé grasa vacuna en cantidad superior a la grasa de cerdo.

Se permite el uso de sal, condimentos, humo liquido y humo en polvo, siempre que

haya sido debidamente autorizado por la autoridad sanitaria.

Las salchichas deben estar exentas de sustancias conservantes, colorantes y otros
aditivos, cuyo empleo no sea autorizado expresamente por las normas vigentes

correspondientes.

El producto no debe contener residuos de plaguicidas, antibiéticos, hormonas o sus
metabolitos, en cantidades superiores a las tolerancias maximas permitidas por

regulaciones de salud vigentes.

7.3. MARCO CONCEPTUAL

Camaron: Crustaceo marino decapodo de pequefio tamafio, muy parecido a la gamba,
pero de cuerpo comprimido lateralmente y antenas muy largas; hay varias especies,
generalmente de color casi transparente; abunda en el Atlantico, el Mediterraneo y el

Pacifico; su carne es comestible y muy apreciada.

Colesterol: El colesterol es una sustancia cerosa, de tipo grasosa, que existe

naturalmente en todas las partes del cuerpo.
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Conservacion: Preservacion de sustancias alimenticias contra la descomposicion por
distintos procedimientos, para facilitar su transporte o permitir que sea consumida al

cabo de un tiempo que puede ser muy largo.

Contaminacion cruzada: Es la presencia en un producto de entidades fisicas, quimicas
0 biologicas indeseables procedentes de otros procesos de manufactura

correspondientes a otros productos.

Elaboracion: Transformacion de un producto por el trabajo, para obtener un

determinado bien de consumo.

Envasado: Accion de echar, meter, colocar cualquier materia o producto a granel en los
recipientes que lo han de contener.

Envase 0 empaque: Todo recipiente destinado a contener un producto y que entra en
contacto con el mismo, conservando su integridad fisica, quimica y sanitaria. Se
considera envase secundario aquel que contiene al primero. Ocasionalmente agrupa los

productos envasados con el fin de facilitar su manejo.

Higiene: Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los
productos en todas las fases del proceso de fabricacion hasta su consumo final. Para

evitar la proliferacion de microorganismo y mantener un producto inocuo.

Manipulacién: Accion de hacer funcionar con la mano; manejo, arreglo de los
productos con las manos. Accion o modo de regular y dirigir vehiculos, equipo y
maquinas durante las operaciones del proceso de elaboracion, con operaciones

manuales.

Materia prima: Sustancia o producto de cualquier origen que se use en la elaboracion

de alimentos, bebidas, cosméticos, tabacos, productos de aseo y limpieza.
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8. PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS

Ho: La concentracion de carne (camardn y pollo) y la concentracion de harina de arroz no
influyen significativamente en las caracteristicas sensoriales, fisico quimicas, microbiologicas,

nutricionales y vida util del embutido "Camarpo”.
Ha: La concentracion de carne (camaron, pollo) y la concentracion de harina de arroz si

influyen significativamente en las caracteristicas sensoriales, fisico quimicas, microbioldgicas,

nutricionales y vida util del embutido "Camarpo”.

9. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL

9.1.Metodologia

9.1.1. Ubicacién de la investigacién

La presente investigacion se lleva a cabo en la provincia de Cotopaxi, cantdon Latacunga,
parroquia Salache, en relacion con la Universidad Técnica de Cotopaxi en la Facultad de
Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales en el laboratorio de Investigacion de carnicos de

la carrera de Ingenieria Agroindustrial.

9.1.2. Tipos de investigacion

Durante el desarrollo de la parte investigativa se utilizara las siguientes investigaciones mismas

que permitiran recolectar informacién para el desarrollo del proyecto.

e Investigacion Exploratoria. - Son las investigaciones que pretenden dar una visién
general, de tipo aproximativo, respecto a una determinada realidad este tipo de

investigacion se realiza especialmente cuando el tema elegido ha sido poco explorado y
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reconocido, y cuando mas aun, sobre él, es dificil formular hipdtesis precisas o de cierta
generalidad. (Ibarra, 2011)
Este tipo de investigacion se relaciono con el presente proyecto en la busqueda del tema

y analisis del mismo.

Investigacion Experimental.- Es un proceso sistematico y una aproximacion cientifica
a la investigacion en la cual el investigador manipula una o mas variables y controla y
mide cualquier cambio en otras variables, la investigacion experimental se utiliza con
frecuencia cuando hay prioridad temporal en una relacion de causalidad (la causa
precede al efecto).

No hay consistencia en una relacion de causalidad (una causa siempre llevara al mismo
efecto), la magnitud de la correlacion es grande. (Veronica, 2013)

Este tipo de investigacion se empled en el planteamiento de las variables y del disefio

experimental.

Meétodo utilizado

Método deductivo. - La deduccién va de lo general a lo particular este método parte de
los datos generales aceptados como valederos, para deducir por medio del razonamiento
I6gico, varias suposiciones, es decir; parte de verdades previamente establecidas como
principios generales, para luego aplicarlo a casos individuales y comprobar asi su
validez. (Espinoza, 2008).

El método deductivo constituye una de las principales caracteristicas del proceso con

un enfoque cuantitativo dentro de la presente investigacion.

Meétodo Inductivo. - Es el razonamiento que, partiendo de casos particulares, se eleva
a conocimientos generales. Este método permite la formacion de hipotesis,
investigacion de leyes cientificas, y las demostraciones, la induccion puede ser completa
o incompleta. (Ferrer, 2010).

El método inductivo constituye uno de los pilares sobre el que se apoya el enfoque

cualitativo de la presente investigacion.


https://explorable.com/es/que-es-el-metodo-cientifico
http://www.okstate.edu/ag/agedcm4h/academic/aged5980a/5980/newpage2.htm
https://explorable.com/es/cause-and-effect-es
https://explorable.com/es/cause-and-effect-es
https://explorable.com/es/la-correlacion-estadistica

9.1.4. Materiales para la elaboracién

Materia prima

e Camaron (Litopenaeus vannamei)
e Pollo (G. gallus domesticus)

e Harina de arroz (Oryza sativa)

Insumos

e Especias y aditivos

Indumentaria

e Mandil
e Cofia
e Mascarilla

e Botas

Equipos para el proceso

e Balanza analitica
e Cutter

e Embutidora

e Molino

e Selladora al vacio

Materiales de proceso

e TermOmetro
e CronOmetro
e Tripa artificial

e Cuchillos

29



e Tabla de picar
e Mesa de trabajo
e Funda de empaque al vacio

e Bandejas plésticas y ollas

Materiales de investigacion

e Lé&pices

e Libreta de apuntes
e Laptop

e Camara fotogréafica

e Memoria Flash

9.1.5. Formulacién para embutido tipo salchicha Camarpo
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Para la elaboracién del embutido Camarpo se empleara una formulacion definida y constante

de grasa, agua y aditivos y una formulacion para las variables que van a ser estudiadas.

Tabla 6. Formulacion de grasa, agua y aditivos

DESCRIPCION PESOS (g) PORCENTAJE
Acido ascorbico 2 0,16%
Ajo polvo 25 2,04%
AzUlcar 60 4,89%
Cebolla en polvo 20 1,63%
Comino 6 0,49%
Condimento salchicha 6 0,49%
Eritorbato de sodio 2 0,16%
Grasa 500 40,74%
Hielo 300 24,45%
Humo liquido 10 0,81%
Sal nitral 13,2 1,08%
Orégano 5 0,41%
Pimienta 18 1,47%
Polifosfatos 20 1,63%
Proteina 160 13,04%
Sal 80 6,52%
TOTAL 1227,2 100%

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018



Tabla 7. Formulacién final en base a los tratamientos
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Grasa, Aguay Mezcla de carnes Harina de arroz TOTAL
Aditivos
Repeticion 1
1227,29 4000g 200g 5427,2¢
1227,29 4000g 2809 5507,2¢
1227,29 4000g 200g 5427,2¢
1227,29 4000g 2809 5507,2¢
1227,29 4000g 200g 5427,29
1227,29 4000g 2809 5507,29
Repeticién 2
1227,29 4000g 200g 5427,29
1227,29 40009 2809 5507,29
1227,29 40009 200g 5427,29
1227,29 4000g 2809 5507,29
1227,29 4000g 200g 5427,29
1227,29 40009 2809 5507,29

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018



Figura 2: Flujograma de la elaboracion del producto
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Elaborado por: Sénchez. By Tuso. J, 2018
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— 5°C * 15 min.
— Agua 65-75 °C * 16
min.
Agua helada a 4 °C.
— Interna de la
salchicha 20°C
| A 4 °C durante

30 dias aprox.



33

9.2. Metodologia de la elaboracion

Descripcion del proceso de elaboracion de un embutido tipo salchicha de camardn (Litopenaeus

vannamei) y pollo (G. gallus domesticus), con harina de arroz (Oryza sativa).

9.2.1. Recepcion de materia prima

La materia prima se recibira a una Temperatura de congelacion -4 °C para camarédn y entre 2 y

4 °C para la carne y grasa de pollo.

Por otra parte, todos los ingredientes a utilizar deben estar en dptimas condiciones y cumplir

con parametros y requisitos de calidad, mismos que se detallan a continuacion:

Determinacion del pH

Pesar 10g. de muestra.

Afiadir 100 ml. de agua destilada y moler en la licuadora durante un minuto.
Estandarizar el PH en el potenciometro con buffer de fosfatos con PH = 6.0.
Filtrar la mezcla de carne en manta de cielo para eliminar tejido conectivo.

Después de leer el PH de la carne, enjuagar el electrodo con agua destilada.

Determinacion de humedad

Pesar 10g. exactos de carne molida.

Extender la muestra en la base de una caja Petri.

Secar en un horno de desecacion a 100°C durante 24 horas. Evite el exceso de
secado, ya que pueden volatilizarse otros compuestos.

Después de este tiempo, colocar durante 30 minutos la caja en un desecador.

Pesar e informar del porcentaje de agua en la muestra.
M1-M
= M2—M x 100
Donde:
» H=contenido de Humedad en % de masa
= M= masa de la capsula vacia en g
» M1=masa de la capsula con la muestra (después de la desecacion) en g

= M2=masa de la capsula con la muestra (antes de la desecacion) en g.
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9.2.2. Pesado

Se pesa la carne de camardn, pollo, grasa, especias, condimentos y demas ingredientes de
acuerdo a la formulacién a aplicar. Cada uno de los ingredientes se pesa de acuerdo a las

cantidades establecidas por la formulacion.

9.2.3. Molido

Con ayuda del molino industrial, se muele la grasa conjuntamente con la carne de camarén y
pollo que deben estar entre 0 y 4 °C utilizando un disco de acero inoxidable de 10-12mm
diametro. La carne de camardn y pollo debe estar mezclada con la grasa para ayudar a la

emulsion de la mezcla, luego de aquello es llevada al cutter.
9.2.4. Cuteriado
Se realiza en la cutter y tiene por finalidad lograr la emulsion de los componentes: carne, grasa y

agua; en ésta etapa se agregan todos los ingredientes de acuerdo al tipo de embutido y siguiendo

el procedimiento que a continuacién se detalla:

Colocar la carne previamente en la cutter, dar algunas vueltas para el picado. De inmediato

adicionar la sal, sal de cura, polifosfato de sodio.

e Agregar 1/3 de hielo y seguir picando intensamente.

e Estando la masa carnica picada a una temperatura de 6 a 8 °C, agregar el material graso
molido; continuar el cuteriado hasta conseguir una buena emulsion y alcanzar la

temperatura de 10 a 12 °C.

e Adicionar el resto de hielo (enfriar la pasta a 5 °C aprox.) y nuevamente seguir el picado a

mayor velocidad hasta un picado muy fino, hasta alcanzar la temperatura de 9 °C.

e Agregar las especias y la harina de arroz, picar y mezclar bien hasta alcanzar los 12 °C.

El factor tiempo-temperatura debe ajustarse por cuanto un exceso de los mismos puede ocasionar

una desnaturalizacion de las proteinas, con la consecuente pérdida de sus propiedades.
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9.2.5. Embutido

e Embutir a una temperatura de 9 - 12 °C. empleando tripa sintética de 16 mm de espesor.

e Elamarre de las salchichas debe ser segun las dimensiones de salchicha tipo Frankfurter.

9.2.6. Escaldado

Escaldar en agua a 70 — 75 °C, una hora por kilo de masa, 0 1 minuto por mm de didmetro hasta
que el producto alcance una de 70 °C en su centro geométrico.

9.2.7. Enfriamiento

Se sumerge las salchichas en agua a temperatura de 4- 8 °C por 10 min. (Choque térmico), o
hasta que el embutido alcance una temperatura interna de 20°C.

9.2.8. Empacado

Se empaca al vacio, porciones de 500 g de salchichas en cada empaque.

9.2.9. Etiquetado

Se lo realiza una vez que la conserva esté seca, el contenido de la etiqueta se fundamentara en

la NTE INEN 1334-1.:2012 (rotulado de productos alimenticios para consumo humano).
9.2.10. Almacenamiento
El producto debe ser almacenado a temperaturas de refrigeracion a (0 - 4 °C)), para

posteriormente realizar los correspondientes analisis sensoriales, fisicoquimicos vy

microbiologicos.
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9.3. Disefio experimental

La metodologia experimental consiste en la manipulacion de una o mas variables
experimentales no comprobadas, con el fin de describir de qué modo o porque causa se produce
una situacion o acontecimiento particular.

Factores de estudio

Se aplico un DBCA en arreglo factorial de 3*2 con dos repeticiones, para el factor A, tres
niveles: concentracion de carne de camar6n y pollo y para el factor B, dos niveles:
concentracion de harina de arroz.

Se detalla a continuacion el disefio experimental:

Factor A: concentracion de carne.

al: 75% carne de camaron y 25% carne de pollo.
az: 25% carne de camaron y 75% carne de pollo.
a3: 50% carne de camaron y 50% carne de pollo.

Factor B: concentracién de harina de arroz

bl: 5% de harina de arroz.

b2: 7% de harina de arroz.

Tratamientos en estudio

A continuacion, se presenta en la Tabla 8 la notacidén de tratamientos aplicados al disefio

experimental.



Tabla 8. Tratamientos aplicados al disefio experimental

FACTOR A FACTOR B
REPETICION | SIMBOLOGIA | 7 %";‘me % Carne | % Harina de
camarén de pollo arroz
tl(albl) 71 24 5
t2(alb2) 70 23 7
1 t3(a2bl) 24 71 5
t4(a2b2) 23 70 7
t5(a3bl) 47,5 47,5 5
t6(a3b2) 46,5 46,5 7
t3(a2bl) 24 71 5
t6(a3b2) 46,5 46,5 7
t2(alb2) 70 23 7
: t5(a3bl) 47,5 475 5
tl(albl) 71 24 5
t4(a2b2) 23 70 7
Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018
Tabla 9. Gramos empleados en la elaboracién de los tratamientos
FACTOR A FACTOR B
REPETICION | SIMBOLOGIA | CarMede | e de | Harina de
canzg)ron pollo (g) arroz (g)
tl(albl) 3000 1000 200
t2(alb2) 3000 1000 280
t3(a2bl) 1000 3000 200
! t4(a2b2) 1000 3000 280
t5(a3bl) 2000 2000 200
t6(a3b2) 2000 2000 280
t3(a2bl) 1000 3000 200
t6(a3b2) 2000 2000 280
t2(alb2) 3000 1000 280
2 t5(a3bl) 2000 2000 200
tl(albl) 3000 1000 200
t4(a2b2) 1000 3000 280

Elaborado por: Sanchez. By Tuso. J, 2018
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9.3.1. Error Experimental

Tabla 10. Cuadro del (DBCA) para aplicar

FUENTE DE VARIANZA GRADOS DE LIBERTAD FORMULAS
TRATAMIENTO 5 (a*b)-1
BLOQUES 29 n-1
ERROR 145 B

TOTAL 179 E+B+T
Elaborado por: Sanchez. B 'y Tuso. J, 2018
9.3.2. Variables e indicadores
Tabla 11. Operacionalizacion de las variables en producto terminado
Variable Variable Indicadores
Dependiente Independiente
- Olor
Caracteristicas - Color
léoti - Sabor
organolépticas . Textura
Concentraciones - Aceptabilidad
de carne de Caracteristicas - %Humedad
pollo y camaron. | fisico - quimicas del - PH
) . - Cenizas
mejor tratamiento
- E.Coli

“Salchicha Caracteristicas - Salmonella

Camarpo” microbioldgicas del - Staphilococus

aureus

Concentraciones
de harina de

arroz.

mejor tratamiento.

Aerobios mesofilos

Caracteristicas -
nutricionales del

mejor tratamiento.

Proteina
Grasa
Carbohidratos
Azlcares

Contenido de nitrito
del mejor

tratamiento

Contenido de
Nitrosaminas

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

10.1. Discusion de resultados

Datos obtenidos

Resultados de la medicion de pH a materias primas

Tabla 12. Medicion de pH de materias primas carnicas

Muestras Camaron Pollo
M1 5,00 5,00
M2 4,00 5,00
M3 5,00 5,00

Elaborado por: Sénchez. By Tuso. J, 2018

Segln Schmidt H, en la elaboracién de productos carnicos crudos la zona de pH mas apropiada
estd entre 5.5 y 5,8, en la cual la carne posee una “estructura abierta”, es decir, las fibras
musculares estan ampliamente separadas unas de otras y asi, la sal, sustancias curantes y otros
aditivos pueden penetrar mas facilmente en el interior de las piezas de carne. La zona de pH
entre 53 y 5,8 garantiza, ademas, ventajas para una buena curacion, amplio desarrollo y

estabilidad del color y una éptima durabilidad del producto.

Pesos finales después de la desecacion de las muestras carnicas

Tabla 13. Pesos finales de la desecacion de materias primas carnicas

Muestras Camaron Pollo
M1 8,85 9,18
M2 8,75 9,12
M3 8,71 9,10

Elaborado por: Sanchez. By Tuso. J, 2018



Camaroén

Muestra 1

H = 0.876 x 100

H =87,62%
Muestra 2
H= 875 100
- 10 ¥

H = 0,875x 100

H = 87,50%
Muestra 3
H= 871 100
- 10 ¥

H =0,871x 100

H =87,10%
Pollo
Muestra 1
H= 818 100
~ 10~

H =0,818 x 100
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H =81,80%
Muestra 2
- 10 — 9,12 100
-~ 10 °*
H= 812 100
0 *

H =0,812x 100

H =81,20%
Muestra 3
H= 510 100
~ 10

H = 0,810 x 100

H = 81,00%

Tabla 14. Porcentaje de humedad de las muestras

Muestras Camarodn % Pollo %
M1 87,62 81,80
M2 87,50 81,20
M3 87,10 81,00
PROMEDIO 87,41 81,33

Elaborado por: Sanchez. By Tuso. J, 2018

En la Tabla 14 se pueden observar los resultados y el promedio de humedad por estufa obtenidos

para cada muestra carnica. Estos resultados son cercanos a los reportados por el Instituto
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ecuatoriano de Bienestar Familiar en su tabla de composicion de los alimentos ecuatorianos
ENSANUT-ECU: 83,4% para camarén y 61,3% para carne de gallina.

10.2. Parametros de control durante el proceso de elaboracion de Salchichas “Camarpo”

e Control de pesos
Se control6 los pesos durante el proceso en materia prima e insumos, con la ayuda de

balanza digital.

e Control de la temperatura en coccion
Se controld y anoto6 los pesos de los componentes de las formulaciones, la temperatura
alcanzadas durante los procesos de coccion y escaldado; corresponde a su centro

geométrico.

e Control en envasado y rotulado
Se revisé el material de empaque y controlo el peso neto y estadisticamente controlar
variaciones de peso. Ademas de revisarse datos del rotulado y verificar el cumplimiento de

nomas de rotulado. Se control6 la temperatura de almacenamiento del producto terminado.

10.3. Andlisis Sensorial

Dentro de éstos se detalla el proceso realizado en el laboratorio de procesos de la Carrera de
Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi, en la que se elabor6 un
embutido tipo salchicha de camardn (Litopenaeus vannamei), y pollo (G. gallus domesticus)
con harina de arroz (Oryza sativa) en diversas concentraciones, mismos que fueron sometidos

a evaluaciones sensoriales a cargo de 30 estudiantes de la carrera de Ingenieria Agroindustrial.

Mediante el analisis estadistico se pudo determinar que el mejor tratamiento de la investigacion
y la influencia que tiene en la variacion sobre las variables estudiadas, en las que se aplicd un
disefio de blogues completamente al azar (DBCA) en un arreglo factorial 3*2 con dos réplicas
utilizando el programa estadistico Infostat/L.

Los analisis fisico quimicos, microbiolégicos, nutricional y vida util, del mejor tratamiento se

realizaron en los laboratorios de Control y Analisis de Alimentos, LABOLAB.
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10.4. Analisis de varianza (ADEVA)

El nivel de agrado o desagrado de los catadores hacia cada tratamiento se valora estableciendo
una puntuacion entre 1 a 5 donde 1 es el puntaje méas negativo y 5 el més positivo para cada
caracteristica. A partir de ello se realizd un analisis de varianza en cada caracteristica

organoléptica evaluada, obteniendo los siguientes resultados:

10.4.1. Atributo color

Tabla 15. Andlisis de varianza del atributo color

F.V. SC Gl CM F calculado | F critico | P-valor
Tratamientos | 30,8333 5 6,1667 56,4737 2,2661 <0,0001**
Catadores 5,2833 29 0,1822 1,6684 1,5458 0,0264 *
Error 15,8333 145 0,1092
Total 51,9500 | 179
C.V. (%) 9,8641%

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018
**: Altamente significativo *: Significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion. ns: no significativo

e Andlisis e interpretacion de la tabla 15

En los datos obtenidos en la tabla 15, en el andlisis de varianza del atributo color se observa
que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde se analiza
que los tratamientos son altamente significativos y los catadores son significativos; por lo tanto,
se rechaza la hipétesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta diferencias significativas
en los tratamientos y catadores, con relacion a la variable color. Ademas, se puede comprobar
que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100 observaciones el
9,8641% van a ser diferentes y el 90,1359% de todas las observaciones seran confiables, es
decir, seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al olor, por lo cual muestra
la exactitud con que fue conducido el ensayo y la aceptacion de su porcentaje en funcién del

control de la investigacion.

En conclusion, se menciona que las concentraciones de carne (75% camaron — 25% pollo, 50%

camaron — 50% pollo y 25% camardn —75% pollo) y concentraciones de harina de arroz (5% y
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7%), si influye sobre la variable color en la elaboracion de un embutido tipo salchicha a base

de carne de camaron y pollo presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.

Tabla 16. Prueba de

tukey para el atributo color

Tratamientos | Medias Grupos homogéneos
t5 (asb) 3,9667 | A
t6 (asb2) 3,8667 | A
t4 (azb2) 3,2000 B
tl (aib1) 3,1500 B
t3 (azb1) 3,0333 B
t2 (a1b2) 2,8833

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

e Analisis e interpretacion de la tabla 16

Con los datos obtenidos en la tabla 16, se observa que el mejor tratamiento para el atributo color

de acuerdo a la valoracién de la encuesta es el t5 (a3b1) que corresponde al embutido tipo

salchicha elaborado a partir de 50% de carne de camaron (Litopenaeus vannamei) y 50% de

pollo (G. gallus domesticus) con harina de arroz (Oryza sativa) al 5%, en donde pertenece al

grupo homogéneo A, existiendo significancia entre los tratamientos.

Graéfico 1. Comparacién de medias del atributo color
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Elaborado por: Sanchez. By Tuso. J, 2018
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De acuerdo al gréfico 1, se observa las medias de los tratamientos, y se concluye el mejor
tratamiento que es el t5(a3b1) con un valor de 3,9667 es decir con un color agradable de acuerdo

a las encuestas realizadas.

10.4.2. Atributo sabor

Tabla 17. Andlisis de varianza del atributo sabor

F.V. SC Gl CM F calculado | F critico | P-valor
Tratamientos | 43,2292 5 8,6458 98,4861 2,2661 <0,0001**
Catadores 2,2792 29 0,0786 0,8953 1,5458 0,6234 ns

Error 12,7292 | 145 0,0878
Total 58,2375 179
C.V. (%) 8,8665%

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018
**: Altamente significativo *: Significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion. ns: no significativo

e Andlisis e interpretacion de la tabla 17

En los datos obtenidos en la tabla 17, en el anlisis de varianza del atributo sabor se observa
que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde se analiza
que los tratamientos son altamente significativos y los catadores no significativos; por lo tanto,
se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta diferencias significativas
entre los tratamientos, con relacién a la variable sabor. Ademas, se puede comprobar que el
coeficiente de variacién es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 8,8665% van
a ser diferentes y el 91,1335% de todas las observaciones seran confiables, es decir, seran
valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al olor, por lo cual muestra la exactitud
con que fue conducido el ensayo y la aceptacion de su porcentaje en funcion del control de la

investigacion.

En conclusidn, se menciona que las concentraciones de carne (75% camaron — 25% pollo, 50%
camarén — 50% pollo y 25% camardn —75% pollo) y concentraciones de harina de arroz (5% y
7%), si influye sobre la variable sabor en la elaboracion de un embutido tipo salchicha a base

de carne de camardn y pollo presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.
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Tablal8. Prueba de tukey para atributo sabor

Tratamientos | Medias Grupos homogéneos
t5 (asb) 4,0667 | A
t6 (ash2) 3,8833 | A
t4 (azb2) 3,2667 B
t3 (azb1) 3,2000 B
t1 (aibi) 2,9667 C
t2 (a1b2) 2,6667 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

e Analisis e interpretacion de la tabla 18

Con el resultado obtenido en la tabla 18, se observa que el mejor tratamiento para el atributo
sabor de acuerdo a la valoracién de la encuesta es el t5 (a3b1) que corresponde al embutido tipo
salchicha elaborado a partir de 50% de carne de camarén (Litopenaeus vannamei) y 50% de
pollo (G. gallus domesticus) con harina de arroz (Oryza sativa) al 5%, en donde pertenece al

grupo homogéneo A, existiendo significancia entre los tratamientos.

Gréfico 2. Comparacién de medias del atributo sabor
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Elaborado por: Sénchez. By Tuso. J, 2018

De acuerdo al grafico 2, se observa las medias de los tratamientos, y se concluye el mejor
tratamiento que es el t5(a3b1) con un valor de 4,0667 es decir con un con un sabor agradable

de acuerdo a las encuestas realizadas.
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10.4.3. Atributo olor

Tabla 19. Andlisis de varianza del atributo olor

F.V. SC Gl CM F calculado | F critico | P-valor
Tratamientos | 30,9061 5 6,1814 58,2592 2,2661 <0,0001**
Catadores 3,7236 29 0,1284 1,2102 1,5458 0.2301 ns

Error 15,3847 | 145 0,1061

Total 50,0153 179

C.V. (%) 9,9124%

Elaborado por: Sanchez. By Tuso. J, 2018
**: Altamente significativo *: Significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion. ns: no significativo

e Analisis e interpretacion de la tabla 19

En los datos obtenidos en la tabla 19, en el andlisis de varianza del atributo olor se observa que
el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde se analiza
que los tratamientos son altamente significativos y los catadores no significativos; por lo tanto,
se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta diferencias significativas
entre los tratamientos, con relacion a la variable olor. Ademas, se puede comprobar que el
coeficiente de variacién es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 9,9124% van
a ser diferentes y el 90,0876% de todas las observaciones seran confiables, es decir, seran
valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al olor, por lo cual muestra la exactitud
con que fue conducido el ensayo y la aceptacién de su porcentaje en funcién del control de la

investigacion.

En conclusidn, se menciona que las concentraciones de carne (75% camaron — 25% pollo, 50%
camaron — 50% pollo y 25% camardén —75% pollo) y concentraciones de harina de arroz (5% y
7%), si influye sobre la variable color en la elaboracion de un embutido tipo salchicha a base

de carne de camardn y pollo presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.
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Tabla 20. Prueba de tukey para atributo olor

Tratamientos | Medias Grupos homogéneos
t5 (asb) 3,8167 A
t4 (azb2) 3,7833 A
t6 (asb2) 3,2833 B
t3 (azb1) 3,2167 B
t1 (aib1) 2,9500 C
t2 (a1b?) 2,6667 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

e Anadlisis e interpretacion de la tabla 20

Con el resultado obtenido en la tabla 20, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo
de olor de acuerdo a la valoracién en la encuesta es el t5 (a3bl) que corresponde al embutido
tipo salchicha elaborado a partir de 50% de carne de camardn (Litopenaeus vannamei) y 50%
de pollo (G. gallus domesticus) con harina de arroz (Oryza sativa) al 5%, de un olor agradable

perteneciente al grupo homogéneo A.

Gréfico 3. Comparacién de medias del atributo olor
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Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

Mediante los datos obtenidos en el grafico 3, se observa el mejor tratamiento que es el t5 (a3bl)

con un valor de 3,8167 es decir con un olor agradable de acuerdo a las encuestas realizadas.



10.4.4. Atributo textura

Tabla 21. Andlisis de varianza del atributo textura

49

F.V. SC Gl CM F calculado | F critico P-valor
Tratamientos | 56,0248 5 11,2050 102,2155 2,2661 <0,0001**
Catadores 3,9288 29 0,1355 1,2358 1,5458 0,2077 ns

Error 15,8950 145 0,1096
Total 75,8486 | 179
C.V. (%) 8,5936%

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

**: Altamente significativo *: Significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion. ns: no significativo

e Analisis e interpretacion de la tabla 21

En los datos obtenidos en la tabla 21, en el andlisis de varianza del atributo textura se observa
que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde se analiza
que los tratamientos son altamente significativos y los catadores no significativos; por lo tanto,
se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta diferencias significativas
entre los tratamientos, con relacion a la variable textura. Ademas, se puede comprobar que el
coeficiente de variacién es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 8,5936% van
a ser diferentes y el 91,4064% de todas las observaciones seran confiables, es decir, seran
valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al olor, por lo cual muestra la exactitud
con que fue conducido el ensayo y la aceptacién de su porcentaje en funcién del control de la

investigacion.

En conclusidn, se menciona que las concentraciones de carne (75% camaron — 25% pollo, 50%
camaron — 50% pollo y 25% camardén —75% pollo) y concentraciones de harina de arroz (5% y
7%), si influye sobre la variable color en la elaboracion de un embutido tipo salchicha a base

de carne de camardn y pollo presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.



Tabla 22. Prueba tukey para el atributo textura

Tratamientos | Medias Grupos homogéneos
t5 (asbi) 4,0667 A
t3 (az2b1) 3,7667 B
t1 (aab1) 3,4655 B C
t4 (azb2) 3,0114 C
t2 (a1b2) 2,4500 D
t6 (asb2) 2,3500 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

e Anélisis e interpretacion de la tabla 22
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Con el resultado obtenido en la tabla 22, se observa que el mejor tratamiento para el atributo

textura de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el t5 (a3bl) que corresponde al embutido

tipo salchicha elaborado a partir de 50% de carne de camardn (Litopenaeus vannamei) y 50%

de pollo (G. gallus domesticus) con harina de arroz (Oryza sativa) al 5%, en donde pertenece

al grupo homogeéneo A, existiendo significancia entre los tratamientos.

Graéfico 4. Comparacién de medias del atributo textura
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Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

En resumen, datos obtenidos en el grafico 4 demuestran que los catadores pudieron percibir que

la textura de la salchicha en el mejor tratamiento t5 (a3bl), es agradable al paladar, lo que indica

que la proteina aglomerd los ingredientes formando un producto firme, caracteristico de una

salchicha.
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10.4.5. Atributo aceptabilidad

Tabla 23. Analisis de varianza del atributo aceptabilidad

F.V. SC Gl CM F calculado | F critico | P-valor
Tratamientos | 37,7639 5 7,5581 105,1941 2,2661 <0,0001**
Catadores 1,9736 29 0,0681 0,9472 1,5458 0,5488 ns

Error 10,4181 | 145 0,0718

Total 50,1819 179

C.V. (%) 9,3414%

Elaborado por: Sanchez. By Tuso. J, 2018
**: Altamente significativo *: Significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion. ns: no significativo

e Andlisis e interpretacion de la tabla 23

En los datos obtenidos en la tabla 23, en el analisis de varianza del atributo aceptabilidad se
observa que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde
se analiza que los tratamientos son altamente significativos y los catadores no significativos;
por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta diferencias
significativas entre los tratamientos, con relacién a la variable aceptabilidad. Ademas, se puede
comprobar que el coeficiente de variacién es confiable lo que significa que de 100
observaciones el 9,3414% van a ser diferentes y el 90,6586% de todas las observaciones seran
confiables, es decir, seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al olor, por lo
cual muestra la exactitud con que fue conducido el ensayo y la aceptacion de su porcentaje en

funcién del control de la investigacion.

En conclusidn, se menciona que las concentraciones de carne (75% camaron — 25% pollo, 50%
camarén — 50% pollo y 25% camardn —75% pollo) y concentraciones de harina de arroz (5% y
7%), si influye sobre la variable color en la elaboracion de un embutido tipo salchicha a base

de carne de camarén y pollo presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.
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Tabla 24. Prueba tukey para el atributo aceptabilidad

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
t5 (asbi) 3,5883 A
2 (a1b2) 3,1833 B
t4 (az2b2) 2,9333 C
t1 (aiba) 2,7500 C D
t6 (asbz) 2,6667 D
t3 (az2b1) 2,1000 E

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

e Analisis e interpretacion de la tabla 24

Con el resultado obtenido en la tabla 24, se observa que el mejor tratamiento para el atributo
aceptabilidad de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el t5 (a3bl) que corresponde al
embutido tipo salchicha elaborado a partir de 50% de carne de camaron (Litopenaeus vannamei)
y 50% de pollo (G. gallus domesticus) con harina de arroz (Oryza sativa) al 5%, en donde
pertenece al grupo homogéneo A, existiendo significancia entre los tratamientos.

Graéfico 5. Comparacién de medias del atributo aceptabilidad
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Elaborado por: Sénchez. By Tuso. J, 2018

Los valores de las medias de los tratamientos para el atributo “Aceptabilidad” se reportaron en
el grafico 5. Dichos valores denotan una diferencia significativa al comparar con el valor de
tukey, ya que existe una diferencia significativa entre los tratamientos y ello nos permite

establecer el t5 (a3b1) como mejor tratamiento y como segundo mejor tratamiento el t2 (alb2).



53

El mejor tratamiento nos muestra que el porcentaje de materias primas empleadas influyen en

la retencién de agua y aumenta el grado de firmeza y estabilidad del producto.

10.4.6. Identificacion del mejor tratamiento

De acuerdo a los andlisis de varianza y medias obtenidas en la presente investigacion del
producto embutido tipo salchicha de camardn (Litopenaeus vannamei), y pollo (G. gallus
domesticus), en tres diferentes concentraciones de materias carnicas y dos concentraciones de

harina de arroz (Oryza sativa), procede a la clasificacion del mejor tratamiento.

Tabla 25. Medias de los tratamientos respecto a cada atributo

TRATAMIENTOS
ATRIBUTOS - e 00 Tt2(aibe) | t3(azbs) | t(azbz) | t(asbs) | t6(asb2)
COLOR 3.1500 | 2.8833 | 3,0333 | 3,2000 | 3,9667 | 3.8667
SABOR 2.9667 | 2.6667 | 3,2000 | 3.2667 | 4,0667 | 3.8833
OLOR 2.9500 | 2.6667 | 3,2167 | 3.2833 | 3,8167 | 3.7833
TEXTURA | 41333 | 3,1000 | 42833 | 3,9500 | 45500 | 3,1000
ACEPTABILIDAD | 2.7500 | 3.1833 | 2,1000 | 2,9333 | 3,5833 | 2,6667

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

Gréfico 6. Promedio de los tratamientos
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Elaborado por: Sanchez. By Tuso. J, 2018
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Mediante el andlisis sensorial y estadistico entre tratamientos se establecio que el mejor
tratamiento con mejor grado de aceptabilidad y la calidad del producto y de acuerdo a la
valoracion de la encuesta es el t5 (a3bl), correspondiente al producto elaborado a partir de 50%
de carne de camaron (Litopenaeus vannamei) y 50% de pollo (G. gallus domesticus) con harina
de arroz (Oryza sativa) al 5%, al mismo que se realizd los analisis fisico quimicos,

microbiol6gicos y vida Util.

10.5. Andlisis de laboratorio

De acuerdo a los analisis realizados al mejor tratamiento presenta los siguientes resultados:

10.5.1. Analisis fisico-quimico del mejor tratamiento

En la tabla 26, los resultados obtenidos del analisis fisico quimico de la Salchicha “Camarpo”
del mejor tratamiento nos muestran que los porcentajes de los parametros bromatolégicos estan

dentro de los rangos permitidos por la NTE INEN vy se establece que:

Tabla 26. Andlisis fisico-quimico del mejor tratamiento t5(a3bl)

NTE INEN1338:96
Parametro Salchicha Camarpo
Minimo Maximo
% Humedad 65 63.28
% Proteina 12 14.36
% Grasa 30 8.27
% Ceniza 5 3.68
pH 6,2 6.02
% AzUcares 1.75
% Cloruro de sodio 2.51

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

Los resultados de este estudio son muy similares a los reportados por Hleap y Velasco (2010;
2012). En ambos trabajos estos investigadores evaluaron los parametros fisico quimicos durante
el almacenamiento de salchichas elaboradas a partir de tilapia roja (Oreochromis sp.). Los
resultados de esta investigacion difieren a los obtenidos por otros autores en productos carnicos

a base de materias primas similares (Gonzales-Tenorio et al., 2013; Pérez et al., 1999).
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Estas diferencias pueden ser debidas al método, formulacién y producto usados (Tirado et
al., 2013). En conclusion, el andlisis fisico quimico de la Salchicha “Camarpo” del mejor
tratamiento muestra que los porcentajes de los pardmetros bromatologicos estan dentro de los

rangos permitidos por la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1318:2012.

10.5.2. Analisis microbioldgico del mejor tratamiento

Tabla 27. Analisis microbioldgico del t5(a3b1)

NTE INEN
1318:2012.
o Resultados
Requisitos ) S
] ] ] o microbioldgicos
Parametro Meétodo microbioldgicos para _
o para Salchicha
productos carnicos
] “Camarpo”
cocidos
m M
_ _ PEEMI/LA/01
Aerobios mesofilos, ufc/g 5,0x10° 1,0x10’ 1,0x10?
INEN ISO 4833
o ) PEEMI/LA/20
Escherichia coli ufc/g <10 - <10
INEN 1529-7
Staphylococcus aureus, PEEMI/LA/04
1,0x103 1,0x10* <10
ufc/g* AOAC 2003.07
PEEMI/LA/05 )
Salmonella 1/ 25 g Ausencia No detectado
INEN ISO 6579

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

En la Tabla 27 se pueden observar los resultados de recuento total de Aerobios totales, E.
coli, S. aureusy Salmonella expresados como Log de UFC/g que se realizaron a las muestras
de Salchicha “Camarpo”. Segun la tabla el producto se encuentra dentro de lo establecido por
Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1338:2012 para indice maximo permisible de buena calidad

en productos carnicos procesados.



https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0718-07642014000600005#t2
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10.5.3. Analisis nutricional del mejor tratamiento

Tabla 28. Ficha nutricional del t5 (a3b1)

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcion 100g
Porciones por envase 5

Tamafio por porcién 579
Porciones por envase 7

Cantidad por porcion “ Camarpo”

Cantidad por porcién “Plumrose”

% Valor Diario*

% Valor Diario*

Energia (calorias) 712 kJ 170cal

Energia (calorias) 206 kJ 49cal

Calorias de la grasa 293 kJ 70 cal

Calorias de la grasa 129 kJ 30 cal

Grasa Total (g) 8¢ 12% | Grasa Total (g) 3.8¢ 5%
Grasa saturada (g) 39 15% | Grasa saturada (g) 1.8¢ 8%
Grasas Trans (g) Og --- | Grasas Trans (@) Og
Grasa Monoinsaturadas (g) 49 --- | Grasa Monoinsaturadas (Q) 1.8¢
Grasa Poliinsaturadas (g) 29 --- | Grasa Poliinsaturadas (g) 1.8g
Colesterol (g) 32mg 11% | Colesterol (g) 23mg 6%
Sodio (g) 987mg 41% | Sodio (g) 221mg 8%
Carbohidratos totales (g) 10g 3% | Carbohidratos totales (g) 1.2g9 0%
Fibra Dietética (g) --- | Fibra Dietética (g)
Azucares (g) 29 --- | Azlcares (9)
Proteina () 14g 28% | Proteina 3.6g 6%

* Valores Diario Requerido en base a una dieta de 8380kJ (2000 calorl’as)

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

De acuerdo al analisis nutricional realizado en el laboratorio LABOLAB se puede apreciar que

el contenido nutricional de las Salchicha “Camarpo” en porcién de 100g presenta valores

proteicos superiores a los de una salchicha comercial recomendados y en base en una dieta de

(2000 cal) para su consumo. Por otra parte, segtin la FAO (Food and Agriculture Organization),

la cantidad de colesterol presente en las salchichas, es alrededor de 60 miligramos por cada 100

gramos, poco elevado y se asimila bastante a la de las carnes frescas, con 32 miligramos

Salchicha “Camarpo” no supera los limites permisibles, ademas en la composicion de las

salchichas destaca el contenido de un mineral, el sodio. Las salchichas contienen de 800 a 1370

miligramos de sodio por cada 100g, en lo que respecta con 987mg de sodio Camarpo posee un

valor admisible a lo que un embutido tipo salchicha contiene.




57

10.5.4. Analisis de tiempo de vida util

Tabla 29. Tiempo de vida til del t5(a3b1)

09 de febrero del
15 de enero del 2018
CARACTERISTICA 2018
Color Rosado Rosado
Olor Caracteristico Caracteristico
Sabor Caracteristico Caracteristico
Aspecto Rodajas Rodajas
Temperatura: 5°C £ 2°C
Humedad relativa: 20 + 5 %
Tiempo de estudio: 30 dias
; 09 de febrero del
PARAMETRO 15 de enero del 2018
2018
Aerobios mesofilos (ufc/g) 1,0x10 8,2x10*
Escherichia coli (ufc/g) <10 <10
Staphylococcus aureus (ufc/g)* <10 <10
Salmonella spp (25 g) No detectado No detectado

Elaborado por: Sanchez. By Tuso. J, 2018

En la tabla 29 se presenta el recuento estandar en placa (REP) de las salchichas durante el
almacenamiento a 5°C + 2°C por 30 dias. Se presentd un incremento de Aerobios mesofilos
(ufc/g), pesar de esto, los valores alcanzados no superaron el limite maximo establecido NTE
INEN 1338: Carne y Productos carnicos. Productos cérnicos crudos, Productos cérnicos
Curados - madurados y Productos carnicos precocidos - cocidos. Requisitos: 2012, donde se
reporta como limite Maximo 1,0x10" Las salchichas suelen tener un periodo de vida Gtil largo,
por el tratamiento térmico al que son sometidas y por el embutido en tripas impermeables
sintéticas. Segun POTTER, N, En la Ciencia de los Alimentosa una temperatura por debajo de
10°C, el crecimiento bacteriano en salchichas es lento y cuanto méas baja la temperatura mas
lento se hace. Por otra parte, sefiala que los embutidos de pescado pueden tener un periodo de
preservacion de hasta 30 dias cuando son comprimidos en envolturas sintéticas. En conclusion
y de acuerdo al andlisis de vida util realizados en el laboratorio de control y analisis de alimentos
“LABOLAB” la Salchicha “Camarpo” presenta un color, sabor, olor y aspecto caracteristico y

similares a los analisis de dia uno.
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10.5.5. Analisis del contenido de nitritos del mejor tratamiento

Tabla 30. Contenido de nitritos del t5(a3bl)

Codex Alimentarius RESULTADO
TRATAMIENTO (Asbi) PARAMETRO
125mg/kg
60.47mg/kg
200mg/kg

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos
(CCFAC),1990. Establece las disposiciones para los nitritos que, bajo el punto de vista de la
inocuidad del producto y de la salud publica, acordé mantener las dosis de 200 y 125 mg/kg
para los nitritos afiadidos y residuales respectivamente en todas las normas, en lo que respecta

el producto “CAMARPO” contiene menos de los permitido por la normativa internacional.

10.6. Balance de materias aplicado al mejor tratamiento

Balance de masa que entra en el cuteriado.

(©) (D)
Insumos y aditivos Harina de arroz
1227,29. 200g.

" ! |
Carne de camarén
2000g. |

(E)

CUTTER — Pasta Fina

5371,83g

(B) | '
Carne de pollo l
2000g.
(F)
Merma

55,379



Balance total
A+B+C+D=E+F
2000 + 2000 + 1227,2 + 260 = 55,37 + 5371,83

5427,2 = 5427,2

Balance de masa que entra en la embutidora.

(A) (B)
Pasta fina > EMBUTIDORA -_— Merma
5371,83g. l 83,03g.
(®)
Salchichas crudas
5288,80g.
Balance total
A=B+C
5371,83 = 83,03 + 5288,80
53711,83 =5371,83
Balance de masa que entra en la Marmita
(A) (B)
Salchichas crudas > MARMITA — Merma
5288,80q. 93,42g.

}

©)
Salchichas escaldadas
5195,38g.
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Balance total

A=B+C
5288,80 = 93,42 + 5195,38
5288,80 =5288,80

Rendimiento del producto terminado

. Peso final del producto
%Rendimiento = Poso inicial * 100

5195,38g
*

%Rendimiento = m

%Rendimiento = 95,73%
Merma total = 100 — 95,73
Merma total = 4,27%

Con respecto al rendimiento, las Salchicha “Camarpo” tuvieron un rendimiento final del
producto es de 95,73 con un porcentaje de merma inferior al 5,00 %. Este comportamiento se
puede atribuir a la incrustacion de masa en las paredes de la maquinaria y a la pérdida de agua
durante el tratamiento térmico que, a mas de disminuir el contenido de microorganismos, de
favorecer la conservacion y de coagular las proteinas, permite que se forme una masa
consistente, produce una pequefia merma del 1.75% es decir 93,42g, por lo tanto, a propiciar

una mejor calidad y buen rendimiento de las salchichas.



10.6. Anadlisis de costo del producto elaborado

Gastos de la materia prima e insumos

Tabla 31. Gastos de la materia prima e insumos
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Descripcion Cantidad | Unidad PTeCi? (.:zi\ntidad Total
unitario | utilizada (g)
Camarén 1 kg $5,50 2000 $11,00
Pollo 1 kg $3,00 2000 $6,00
Grasa 1 kg $1,70 500 $0,85
Harina de arroz 1 kg $1,95 200 $0,52
Proteina de soya 1 kg $3,25 160 $0,65
Agua 1 It $0,80 300 $0,24
Acido ascorbico 100 g $0,50 2 $0,01
Ajo polvo 1 kg $3,50 25 $0,09
Azlcar 1 kg $1,90 60 $0,11
Cebolla en polvo 1 kg $3,50 20 $0,07
Comino en polvo 1 kg $3,00 6 $0,02
Condimento para salchicha 1 kg $16,50 6 $0,01
Eritorbato de sodio 100 g $1,50 2 $0,03
Humo liquido 250 ml $1,35 10 $0,05
Sal nitral 1 kg $10,00 13,2 $0,13
Orégano 1 kg $4,50 5 $0,02
Pimienta 1 kg $9,00 18 $0,16
Polifosfatos 1 kg $12,00 20 $0.24
Sal 1 kg $1,00 80 $0,12
Tripa sintética 1 M $0,40 2 $0,80
Fundas de poliamida 1 - $0,12 10 $1,20
TOTAL $22,08

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018




Depreciacion de maquinaria

Tabla 32. Depreciacion de maquinaria
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Activo fijo Costo Depreciacion % | Anual Mensual Diario
Molino $ 1200 10% $ 120 $9,86 $0,33
Embutidora $ 1700 10% $ 170 $ 13,97 $0,47
Cutter $3000 10% $ 300 $24,66 $0,82
Marmita $ 1000 10% $ 100 $8,22 $0,27
Picador de hielo $200 10% $20 $1,64 $0,05
Mesa de trabajo $700 10% $70 $5,75 $0,19
Balanza $ 200 10% $20 $1,64 $0,05
Tanque de enfriamiento | $ 1000 10% $ 100 $8,21 $0,27
Refrigerador $ 750 10% $ 75,00 $6,16 $0,21
Termoémetro $25 10% $2,50 $0,21 $ 0,0068
Empacadora al vacio $ 1500 10% $ 150 $12,33 $041
TOTAL $ 3,08
Elaborado por: Sanchez. B'y Tuso. J, 2018
Trasporte y Otros gastos
Tabla 33. Trasporte y otros gastos
Transporte Agua Mano de obra
100% $ 3,08 100% $ 3,08 100% $ 3,08
10% X=10,308 0,48% X=10,015 10% X=0,308
Elaborado por: Sanchez. By Tuso. J, 2018
Gastos totales
Tabla 34. Gastos totales
Gastos de materia prima e insumos $ 22,08
Transporte $ 0,308
Depreciacién de maquinaria $ 3,08
Agua $0,015
Mano de obra $ 0,308
TOTAL $ 25,79

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018
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Costo de produccion

Tabla 35. Costo de produccion

542729  $25,79
Costo total
500g X =2,38
Costo de produccion (500 g) X=$238

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

Utilidad

Tabla 36. Utilidad

100%  $2,38
20% X=0,48

Costo total

Costo de venta al publico (500 gr) PVP = $ 286

Elaborado por: Sanchez. B y Tuso. J, 2018

En las tablas se detalla los costos totales de la materia prima, aditivos y demas materiales que
se emplearon en la elaboracion del producto embutido tipo salchicha “CAMARPO” a partir de
camarén (Litopenaeus vannamei), y pollo (G. gallus domesticus) con harina de arroz (Oryza
sativa), es decir que para producir 5427,2 g de producto se requiere de una inversion de $25,79
y el precio de venta al publico para una presentacién de 500g considerando una utilidad del
20% sera de $2,86.

Comparando el precio del producto con tres del mercado, uno de origen vegetal “Cordon Green
Products”, otro libre de gluten “Alimentos Don Diego” y uno de consumo tradicional
“Plumrose” se puede apreciar que los 500g de salchicha de tradicional tiene un P.V.P. de $3,89,
los 5009 de salchichas Don Diego libre de gluten tienen un P.V.P. de $5,46 y los 300 gr de
salchicha vegetal tiene un P.V.P. de $4,11, “CAMARPO” por sus componentes y valor

nutricional se concluye que es muy competitivo y al alcance de toda la poblacion.
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11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)

11.1. Impacto Técnico

El impacto que tiene el proyecto resulta vital en el procesamiento tecnoldgico, aplicando una
metodologia existente en una materia prima alternativa, la cual permitira implementar nuevos

métodos agroindustriales y amigables con el medio ambiente.

11.2. Impacto Social

En este impacto el proyecto de investigacion ayuda a generar nuevas propuestas de
comercializacion y de consumo, interrelacionandose con el sector acuicola buscando la mejor
forma para crear nuevos productos alimenticios, conservando sus propiedades nutritivas y

beneficiando asi a los consumidores.

11.3. Impacto Ambiental

A través de la implementacion del proyecto de investigacion “Elaboracion de un embutido tipo
salchicha a base de camaron (Litopenaeus vannamei), y pollo (G. gallus domesticus)
enriquecido con harina de arroz (Oryza sativa)”, existe un impacto positivo en la elaboracion
de embutidos puesto que los desechos que se generan (cascaras, y cabezas de camaron) pueden
ser utilizados en la elaboracién de abonos y balanceados para animales, disminuyendo de esta

manera considerablemente la contaminacion del medio ambiente.

11.4. Impacto Econdémico

En el ambito econémico tiene un gran impacto ya que beneficiara a varios entes como
productores; a generar mayores ingresos y a consumidores; que se veran beneficiados al ser un

producto libre de gluten ademas del contenido nutricional.



12. PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA DEL PROYECTO
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Recursos Cantidad Unidad Valor Valor total $
unitario $
Equipos
Balanza 1 - 20,00 20,00
Termometro 1 - 25,00 25,00
Picador de hielo 1 - 200,00 200,00
Molino de carne 1 - 360,00 360,00
Cuter 1 - 627,00 627,00
Embutidora 1 - 700,00 700,00
Marmita 1 - 500,00 500,00
Empacadora al vacio 1 - 250,00 250,00
Materiales y suministros
Mesa de trabajo 1 - 300,00 300,00
Papel absorbente 1 - 4,50 4,50
Gavetas 1 - 3,00 3,00
Fundas de empaque 1 - 1,20 1,20
Insumos
Harina de arroz 10 kg 1,95 19,50
Proteina de soya 10 kg 3,25 32,50
Sal refinada 2 kg 1,00 2,00
Acido ascorbico 1 kg 5,00 5,00
Polifosfatos 1 kg 12,00 12,00
Sal Nitral 1 kg 10,00 10,00
Azlcar 1 kg 1,90 1,90
Pimienta 1 kg 9,00 9,00
Comino 1 kg 3,00 3,00
Orégano 1 kg 4,50 4,50
Cebolla en polvo 1 kg 3,50 3,50
Ajo en polvo 1 kg 3,50 3,50
Condimento salchicha 1 kg 16,50 16,50
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Humo liquido 500 ml 2,70 2,70
Tripa sintética 10 m 0,40 4,00
Materia prima
Camaron 50 kg 5,50 275,00
Carne de pollo 30 kg 3,00 90,00
Grasa 5 kg 1,70 8,50
Material bibliogréfico e impresiones
Hojas de papel bon 2 Resmas 3,50 7,00
Impresiones y copias 250 Hojas 0,10 25,00
Anillados 10 - 2,00 20,00
Empastados 2 - 22,00 44,00
Computadora 1 - 750,00 750,00
Trasporte y salida campo
Transporte 50 Dias 4,00 200,00
Alimentacion 50 Dias 3,00 150,00
Material de catacion
Platos desechables 120 - 2,50 2,25
Vasos 7 onz. 120 - 3,50 3,50
Palillos 4 Cajas 0,50 2,00
Galon de agua 4 Galon 1,50 6,00
Analisis del mejor tratamiento
Analisis fisico-quimico 1 - 47,00 47,00
Analisis microbioldgico 1 - 80,00 80,00
Anélisis nutricional 1 - 110,00 110,00
Ficha de estabilidad 1 - 60,00 60,00
Contenido de Nitritos 1 - 12,00 12,00
Transporte 2 - 5,00 10,00
Alimentacion 2 - 5,00 10,00
SUBTOTAL 5032,55
IMPREVISTOS 10% 503,26
TOTAL 5535,81

Elaborado por: Sanchez. B 'y Tuso. J, 2018
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1.

Conclusiones

En base al objetivo general se elabor6 el embutido tipo salchicha de camaron
(Litopenaeus vannamei), y pollo (G. gallus domesticus) con harina de arroz (Oryza
sativa), con la finalidad de crear con un producto innovador, de buenas caracteristicas
nutricionales, agradable para los consumidores y que el cual cumple con los requisitos
establecidos por la NTE INEN 1338: Carne y Productos carnicos. Productos carnicos
crudos, Productos carnicos Curados - madurados y Productos carnicos precocidos-

cocidos. Requisitos: 2012.

Mediante los andlisis sensoriales realizados se determin6 que el mejor tratamiento es el
t5, ya que la concentracion de las materias primas empleadas en la formulacion de la

pasta es de 50% de carne de camaron, 50% de carne de pollo, con 5% de harina de arroz.

De acuerdo al analisis nutricional realizado en LABOLAB, el tratamiento t5 (asbi),
producto céarnico de 500 gr de muestra tiene los siguientes porcentajes 63,28% de
humedad, 14,36% de proteina, 8,27% de grasa, 3,68% de ceniza, 1,75% de azucares,
10,41% de carbohidratos totales, 986,84mg/100g de sodio, 31,72mg/100g colesterol y
2,51% de cloruro de sodio. El andlisis microbioldgico del mejor tratamiento nos indica
que el producto esta dentro de los limites establecidos por la NTE INEN 1338 siendo un

producto apto para el consumo.

En el analisis de vida atil de la salchicha Camarpo se realizaron controles de estabilidad
del producto teniendo un tiempo de estudio de 30 dias conservando el producto a una
temperatura de 5°C + 2°C y cuyos resultados estan dentro de los pardmetros establecidos
por la NTE INEN 1338:2012.

En cuanto al costo del mejor tratamiento se obtuvo un valor de PVP de $2,86 en una
presentacion de 500 g, llegando a la conclusion que el producto tiene un precio accesible

para aquellas personas que se alimentan de forma diferente.
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13.2. Recomendaciones

Elaborar salchichas con diferente formulacién, adicionando aglutinantes como la
harina de arroz, ya que su principal caracteristica es la ausencia de gluten con la
finalidad de no afectar el contenido de proteinas y crear un embutido apto para el

consumo de las personas celiacas o sensibles al gluten.

Promocionar este tipo de productos innovadores como la salchicha de camardn con
harina de arroz en el mercado local, regional y nacional, mismos que vayan a garantizar
el valor nutritivo requerido para la produccién sana y segura de alimentos para la

poblacion.

Seguir los pardmetros de elaboracion (pesos exactos y los tiempos establecidos en el
diagrama de flujo) para la elaboracion de salchicha para garantizar un producto de

calidad.
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15. ANEXOS

Anexo 1. Aval de traduccion

Universidad

Técnica fle CENTRO DE IDIOMAS
Cotopaxi

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Universidad Técnica de Cotopaxi;
en forma legal CERTIFICO que: La traduccion del resumen de proyecto al Idioma Inglés presentado
por los Sefiores de la Carrera de Ingenieria Agroindustria Sanchez Medranda Bryan Javier y Tuso
Pila Jessica Mariela, cuyo titulo versa “ELABORACION DE UN EMBUTIDO TIPO
SALCHICHA DE CAMARON (Litopenaeus vannamei), Y POLLO (G. gallus domesticus) CON
HARINA DE ARROZ (Oryza sativa)”, lo realiz6 bajo mi supervisién y cumple con una correcta

estructura gramatical.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo a las peticionarias hacer uso del

presente certificado de la manera ética que estimaren conveniente.

Latacunga, Febrero del 2018.

( / / F
Mg. Caroli@a/Cisner@
C.L.: 050276643-9
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS UTC

Av. Simén Rodriguez s/n Barrio El Ejido /San Felipe. Tel: (03) 2252346 - 2252307 - 2252205
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Anexo 2. Ubicacién geografica: Campus Salache

Ubicacidn de la Universidad Técnica de Cotopaxi, Provincia de Cotopaxi, donde se ejecutara

el proyecto de investigacion.

Cotopaxi

Mapa Satelital

Vista satelital de la ubicacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi, Provincia de Cotopaxi,

donde se ejecutara el proyecto de investigacion.

ceypsa
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Anexo 3. Hoja de vida: Equipo de Trabajo

APELLIDOS: CHACON MAYORGA
NOMBRES: GABRIELA ALEJANDRA
ESTADO CIVIL: SOLTERO

CEDULA DE CIUDADANIA: 1714230172
NUMERO DE CARGAS FAMILIARES: 0

Anexo 3.1. Hoja de vida Tutor del Proyecto.

DATOS PERSONALES

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: QUITO, 17 DE AGOSTO DE 1982
DIRECCION DOMICILIARIA: AV. 22 DE ENERO Y CALLE PACHICUTZA
TELEFONO CONVENCIONAL: 032854145 TELEFONO CELULAR: 0979010553
EMAIL INSTITUCIONAL: gabriela.chacon@utc.edu.ec

TIPO DE DISCAPACIDAD: Ninguna

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULO OBTENIDO INSTITUCION CODIGO DEL
EDUCATIVA REGISTRO
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TERCER INGENIERA ESCUELA 1001-08-869736
AGROINDUSTRIAL POLITECNICA
NACIONAL (EPN)
CUARTO MASTEREN CIENCIA | THE UNIVERSITY | 0036186168
DE ALIMENTOS OF MELBOURNE

HISTORIAL PROFESIONAL:

Docente tiempo completo | UNIVERSIDAD REGIONAL AUTONOMA DE LOS ANDES,
UNIANDES | Octubre 2016 — Marzo 2017

Investigadora adjunta | THE UNIVERSITY OF MELBOURNE |Agosto 2015 — Junio 2016
Técnico de normalizacién | INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION (INEN) |
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Supervisora aseguramiento de calidad| FROZENTROPIC S.A GRUPO HANASKA | Febrero
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Consultor de proyectos | FUNDACION DESDE EL SURCO |Enero 2006 — Agosto 2009

Ing. Gabriela Alejandra Chacén Mayorga MSc
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Anexo 3.2. Hoja de vida Estudiante

SANCHEZ MEDRANDA BRYAN JAVIER
Direccion: Saquisili - Parroquia Chantilin
Tel: (09) 79015102

E- mail: bryan.sanchez7@utc.edu.ec

DATOS PERSONALES

Cédula de ciudadania: 0503851487

Nacionalidad: Ecuatoriano

Fecha de nacimiento: 23 de abril de 1994

Estado Civil: Soltero

Lugar de Nacimiento: Santo Domingo de los Tsachilas

En caso de emergencia contactarse con: Medranda Ramirez Bexi Elizabeth

Teléfono Celular: (09)85760038

INSTRUCCION FORMAL

e Instrucciéon Primaria: Unidad Educativa" Naciones Unidas"
e Instruccién Secundaria: Unidad Educativa "Vicente Ledn"

Bachiller en Quimico - Biélogo

e Instruccién Superior: Universidad Técnica de Cotopaxi
Ing. Agroindustrial

TALLERES Y CURSOS DE ESPECIALIZACION

e Seminario de Buenas Practicas de Manufactura en Alimentos Procesados en la Universidad
Técnica de Cotopaxi.

e Seminario de HACCP en la Universidad Técnica de Cotopaxi.

e Seminario de Reologia Universidad Tecnica de Ambato.

e | Congreso Nacional de Agroindustrias Calidad y Seguridad Alimentaria en el Municipio
de Riobamba.

Sanchez Medranda Bryan Javier
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Anexo 3. 3. Hoja de vida Estudiante
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Tel: 0999292598
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Lugar de Nacimiento: Latacunga — La Matriz

En caso de emergencia contactarse con:  Pila German Rosa Matilde

Teléfono Celular: (09)84236618

INSTRUCCION FORMAL

e Instruccion Primaria: Unidad Educativa" Elvira Ortega"
e Instruccién Secundaria: Unidad Educativa "Victoria VVazconez Cuvi"

Bachiller en Fisico - Matematico

e Instruccién Superior: Universidad Técnica de Cotopaxi
Ing. Agroindustrial

TALLERES Y CURSOS DE ESPECIALIZACION

e Seminario de Buenas Practicas de Manufactura en Alimentos Procesados en la Universidad
Técnica de Cotopaxi.

e Seminario de HACCP en la Universidad Técnica de Cotopaxi.

e Seminario de Reologia Universidad Tecnica de Ambato.

e | Congreso Nacional de Agroindustrias Calidad y Seguridad Alimentaria en el Municipio
de Riobamba.

Tuso Pila Jessica Mariela


mailto:jessica.tuso2@utc.edu.ec

Anexo 4. Promedios de la prueba sensorial Salchichas “Camarpo”: Atributo color

PROMEDIOS
T1 T2 T3 T4 T5 T6
3 2 3 3 3,5 4
2,5 2 3 3 4 4
3 2 3 3 4 4
2,5 2 3,5 3 4 4
3 2,5 3 3 4 4
3 2,5 3 3 4 4
3 3 3 3 4 3,5
3 3 3 3 4 4
3 3 3 3 4 4
3,5 3 3 4 4,5 4
3,5 3 3 3,5 4 3,5
4 2,5 3 3,5 4 4
3,5 2,5 3 3,5 4 4
3 2,5 3 3,5 4 4
3 2,5 3 3,5 4 4
4 3 3 3,5 4 4
3,5 3,5 3 3,5 4 4
3,5 3,5 3 3 4 3,5
3,5 3,5 3 3 4 3,5
3,5 3,5 3,5 4 3,5 4
3 3,5 3 3,5 3,5 3,5
3 3,5 3 3 4,5 4
3 3 3 3,5 4 3,5
3,5 3,5 3 3,5 4 4
3 3 3 3,5 4 4
2,5 3 3 3 4 4
3 3 3 3 4 4
3 4 3 3 3,5 4
3 3 3 2 4 3,5
3 2 3 2,5 4 3,5
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Anexo 5. Promedios de la prueba sensorial Salchichas “Camarpo”: Atributo sabor

PROMEDIOS
T1 T2 T3 T4 T5 T6
3 3 3 3 45 4
3 3 3 3 3,5 4
3 3 3,5 2,5 4 4
2,5 3 3 3 45 4
3 3 3 3 4 4
3 3 35 3 4 4
3 3 3,5 3 4 4
35 3 35 3 45 4
2,5 3 3,5 3 4 4
3 3 3,5 3,5 4 4
3 2,5 3,5 35 4 4
3 2,5 3,5 3,5 3,5 4
3 2,5 35 35 35 4
2,5 2,5 3 3,5 3 4
3 2,5 2,5 3,5 3,5 4
3 2,5 2,5 35 35 4
3 2,5 3 3,5 45 4
2,5 2,5 3 3 45 4
3 2,5 3 3,5 45 4
3 2,5 3 3,5 45 4
3 2,5 35 3,5 45 4
3 2,5 3,5 3,5 4 4
3 2,5 3,5 3 45 4
3 2,5 3,5 3,5 45 3,5
3 2,5 35 35 4 3,5
3 2,5 3,5 3,5 4 3,5
3 2,5 3 3,5 4 3,5
3 2,5 2,5 3,5 4 3,5
3 2,5 3 3 4 3,5
35 2,5 3 3 45 3,5




Anexo 6. Promedios de la prueba sensorial Salchichas “Camarpo”: Atributo olor

PROMEDIOS
T1 T2 T3 T4 T5 T6
3 3 3 3 4,5 4
3 3 3 3 3,9 4
3 3 3,5 2,5 4 4
2,5 3 3 3 4,5 4
3 3 3 3 4 4
3 3 3,5 3 4 4
3 3 3,5 3 4 4
3,5 3 3,5 3 4,5 4
2,5 3 3,5 3 4 4
3 3 3,5 3,9 4 4
3 2,5 3,5 3,5 4 4
3 2,5 3,5 3,9 3,9 4
3 2,5 3,5 3,5 3,5 4
2,5 2,5 3 3,9 3 3,9
3 2,5 2,5 3,9 3,9 3,9
3 2,5 2,5 3,5 3,5 3,5
3 2,5 3 3,9 4,5 4
2,5 2,5 3 3 4,5 3,5
3 2,5 3 3,9 3,9 3
3 2,5 3 3,5 3,5 3
3 2,5 3,5 3,5 3,5 4
3 2,5 3,5 3,9 3 3
3 2,5 3,5 3 3,5 4
3 2,5 3,5 3,9 4,5 3,9
3 2,5 3,5 3,5 4 3,5
3 2,5 3,5 3,9 3,9 4
3 2,5 3,5 3,9 3,9 4
2,5 2,5 3 3,5 3 4
3 2,5 2,5 3,9 3,9 4
3,5 2,5 3 3 4,5 3,5




Anexo 7. Promedios de la prueba sensorial Salchichas “Camarpo”: Atributo textura

PROMEDIOS
T1 T2 T3 T4 T5 T6
4 3,5 4 4 5 3
4 3 4 4 5 3
4 3 4 4 4 3
4 3 4,5 4 4,5 3
4 3 4 4 5 3
4,5 3 4 4 5 4
4 3 4 4 5 3
45 3 4 4,5 4,5 3
45 4,5 35 4 5 3
4,5 3 4 4 5 3
45 3 4 4 5 3
4,5 3 4,5 4 5 3
4,5 3 5 4 4,5 35
4,5 35 5 4 45 3
4,5 3 4 4 45 4
4 3 4,5 3,5 5 35
35 3 4,5 4 45 3
4 35 45 4 4,5 3
4 3 5 4 45 3
4 3 45 4 4,5 3
4 3 5 4 4,5 3
35 3 4 4 45 3
4 3 45 4 4,5 3
45 3 4,5 35 45 3
4 3 45 4 4,5 3
4 3 4,5 4 45 3
4 3 45 35 4 3
4 3 3,5 35 4 3
4 3 4 4 3 3
4 3 4 4 4 3




Anexo 8. Promedios de

aceptabilidad

la prueba sensorial
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Salchichas” Camarpo”: Atributo

PROMEDIOS
T1 T2 T3 T4 T5 T6
3 3,5 2 3 4,5 2,5
3 3,5 2 2,5 4 2,5
3 3 2 2,5 4 2,5
2,5 3,5 2 2,5 3,5 2,5
3 3,5 2 3 3,5 2,5
2,5 3 2 3 3,5 3
2,5 3 2 3 4 2,5
3 3 2 3 3,5 2,5
3 3 2 3 3,5 2,5
2,5 3 2 3 4 3
2,5 3 2 3 3 3
3 3 2 3 4 3,5
3,5 3 2,5 3 3,5 2,5
2,5 3,5 2,5 3 4 2,5
3 3,5 2 3 3,5 3
3 3,5 2 2,5 3,5 2,5
2,5 3,5 2,5 3 3,5 2,5
3 3,5 2,5 3 3,5 2,5
3 3,5 2 3 3,5 2,5
3 3 2 3 3,5 2,5
3 3 2,5 3 3,5 3
2,5 3 2 3 3,5 2,5
2,5 3 2 3 3,5 3,5
2,5 3 2 3 3,5 2,5
2,5 3 2 3 3 3
2,5 3 2 3,5 3,5 2,5
2,5 3 2 3 3,5 2,5
2,5 3 2 3 3,5 2,5
2,5 3,5 2 2,5 3,5 2,5
2,5 3 2,5 3 3 2,5
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Anexo 9. Etiqueta: informacion nutricional Salchichas “Camarpo”

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio por por
P 2

( ) =

s 8
53 s: 3
saM 4
GrasaPolimsaturadas g 2
10

e: 2

14

En grasa 293 kJ
98

al)
g
S g
GrasaMonomsaturadas g
S es

Carbohidratos totales g

Azicares g

Proteina g

INGREDIENTES

camarén, pollo, harina de arroz, cebolla en
polvo.comino condimento para salchicha, acido
ascorbico, ajo en polvo, azicar, eritorbato de
sodio, grasa, agua, humo liquido, sal nitral,
orégano, pimienta, polifosfatos, sal

Salchirhas

Anexo 10. Formulacién del mejor tratamiento t5 (asba1)

DESCRIPCION PORCENTAJE %
Camaroén 36,85
Pollo 36,85
Harina de arroz 3,69
Acido ascorbico 0,04
Ajo polvo 0,46
AzUcar 1,11
Cebolla en polvo 0,37
Comino 0,11
Condimento salchicha 0,11
Eritorbato de sodio 0,04
Grasa 9,21
Hielo 5,53
Humo liquido 0,18
Sal nitral 0,24
Orégano 0,09
Pimienta 0,33
Polifosfatos 0,37
Proteina 2,95
Sal 1,47
TOTAL 100%
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Anexo 11. Proceso de elaboracion de Salchichas “Camarpo”

ELABORACION DE UN EMBUTIDO TIPO SALCHICHA DE CAMARON Y POLLO
CON HARINA DE ARROZ

Fotografia 1.

Preparacion de materias primas

Elaborado por: Autores

PESAJE DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Fotografia 2. Fotografia 3.

Pesaje de la carne de pollo Pesaje del camardn

Elaborado por: Autores Elaborado por: Autores
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Fotografia 4. Fotografia 5.

Pesaje de grasa Pesaje de harina de arroz

Elaborado por: Autores Elaborado por: Autores

Fotografia 6.

Pesaje de insumos, aditivos y condimentos

Elaborado por: Autores
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PROCESO DE ELABORACION

Fotografia 7. Fotografia 8.
Molido de grasa, carne de camarén y Cuteado de las materias primas
pollo

Elaborado por: Autores Elaborado por: Autores
Fotografia 9. Fotografia 10.
Adicion de insumos, aditivos y Temperatura de la masa

condimentos

Elaborado por: Autores Elaborado por: Autores



Fotografia 11. Fotografia 12.

Forma a la salchicha

Elaborado por: Autores Elaborado por: Autores

Fotografia 13. Fotografia 14.

Escaldado Choque térmico

Elaborado por: Autores

Elaborado por: Autores
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Fotografia 15. Fotografia 16.

Enfriamiento del producto Oreado del producto

Elaborado por: Autores Elaborado por: Autores
Fotografia 17. Fotografia 18.
Empacado al vacio Producto final

Elaborado por: Autores Elaborado por: Autores



88

Ingenieria
Agroindustrial

La presente encuesta tiene como finalidad obtener datos estadisticos para el desarrollo del Proyecto de

Titulacion.
INSTRUCCIONES:

o Deguste las diferentes muestras de un producto embutido que se le van a presentar.
e Marque con una X la alternativa que sea de su agrado.
ANALISIS SENSORIAL

CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS MUESTRAS
t1 | t2 | t3 | t4 | t5 | 6

Muy oscuro
Oscuro
Muy claro
Claro
Normal

COLOR

GBI WIN]| -

Muy desagradable
Desagradable

Ni agrada ni desagrada
Agradable

Muy agradable

OLOR

AW IN|-

Muy desagradable
Desagradable

Ni agrada ni desagrada
Agradable

Muy agradable

SABOR

G IWIN|F-

Muy blando
Blando
Duro

Muy duro
Normal

TEXTURA

OB |WIN]|-

Desagrada mucho
Desagrada poco

Ni agrada ni desagrada
Gusta poco

Gusta mucho

ACEPTABILIDAD

OB |W|IN|-

OBSERVACIONES: -- e
GRACIAS
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Anexo 13. Andlisis sensorial a grupo de estudiantes

Fotografia 19. Fotografia 20.
Grupo A Grupo B

Elaborado por: Autores Elaborado por: Autores
Fotografia 21. Fotografia 22.
Grupo C Grupo D

Elaborado por: Autores Elaborado por: Autores



Anexo 14. Analisis de laboratorio

| Servicio de
Acreditacion
Ecuatoriano
Acreditacion N° OAE LE 1€ 06 -001
LABORATORIO DE ENSAYOS

LAE'E.AB

ANALIS .i DE ALIMENTQC

NFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 180287
Hoja 1 de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Sanchez Javier

DIRECCION:

FECHA DE RECEPCION:
MUESTRA:

DESCRIPCION DE LA MUESTRA:
ENVASE:

Latacunga

15 de enero del 2018

Salchicha “Camarpo”

Embutido color rosado

Funda de poliamida con adhesivo de coextrusion
y capa scllante PEBD

CONTENIDO DECLARADO: 200 g
CONTENDO ENCONTRADO: 23200 g
FECHA DE ELABORACION: 10 de enero del 2018
FECHA DE VENCIMIENTO: 10 de febrero del 2018
LOTE: ;
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 15— 22 de enero del 2018
REFERENCIA: 180287
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 20.6°C 33 %HR
ANALISIS ORGANOLEPTICO:
COLOR . Rosado 4
OLOR Caracteristico
SABOR Caracteristico
ASPECTO Embutido
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO
Humedad (%) PLL/LA/02 INEN ISO 1442 6328 +0.49
Proteina (%) PEE/LLA/01 INEN 1SO 937 14.36 + 0.34
Grasa (%) PEE/LA/OS AOAC 960.39 827+ 0.31
Ceniza (%) PEE/LA/03 INEN ISO 936 3.68+0.15

- ]

Als duaim...
Dra. Cecilia Luziiiaga
GERENTE GENERAL

Fl presente informe es valido s6lo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa dulonmaéiwwiw de LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMAGION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Andlisis fisico, quimico, microbiologico, entomologico de: alimentos, aguas, bebidas, materlas primas, balanceados, cosmeéticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin £7-29 v Diego de Almagro Telf.: 2563-225/ 2561-350 /. 3238-503/ 3238504 Cel.; 099 050 0412/ 099 044 2153 / 098 700 1591

envicioalchante@labolali com ed | cacilialuzudaga@iabolab com.ec / informes@iabolab com ec

Quiln. - Ecuador
Edicidn 5 7 Abril de 2017




LAEs]!

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES
INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 180287
Hoja 1 de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Sanchez Javier
DIRECCION: Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 15 de enero del 2018
MUESTRA: Salchicha “Camarpo™

DESCRIPCION DE LA MUESTRA:
ENVASE:

Embutido color rosado
Funda de poliamida con adhesivo de coextrusion
y capa sellante PEBD

CONTENIDO DECLARADO: 200 g
CONTENDO ENCONTRADO: 23200 g
FECHA DE ELABORACION: 10 de enero del 2018
FECHA DE VENCIMIENTO: 10 de febrero del 2018
LOTE: 5
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: {5 - 22 de encro del 2018
REFERENCIA: 180287
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 20.6°C 53 %HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Fibra (%) NTE INEN 522 0.00
* | Carbohidratos totales (%) Caleulo 10.41
Cloruro de sodio (%) AOAC 983.14 2.51
Sodio (mg/100g) Electrodo selectivo 986.84
Azucares totales (%) Fehling 1.75
Colesterol (mg/100g): Libermann Bourchard 31.72
Nitritos (mg NOy/kg) INEN ISO 2918 6047
AOQAC 41.1 modificado /
Grasa saturada (g/100g): Cromatogratia de gases con 2.86
detector de ionizacion de
llama (FID)
Ay Thpradanlie -
Drn Cecilia Luzunaga
GERENTE GENERAL

El presente informe es valido sélo para la mucstra analizada. Z’f e
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacién eserita de LABOI AB.

NFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

\nalisis fisico, quimico, microbiologico, antomologico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin £7-28 y Diego de Almagro Telf. 2563.225 / 2561-350 1 3238-503/ 3238-504 Cel.: 090 959 0412 / 099 344 2153 { 098 700 1531

E-mails: secretaria@laboldb.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / ceclialuzunaga@iabolab.com.ec / mlormes{@iabolab com &c
Quite - Ecuador
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Acraditacién N° OAF 1
nE A BEN AFINES LAsonAmmum uhum,

“ mmmm DE RESLLTADOS

Orden de irabajo N° 180287

Hoja | de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Sanchez Javier
DIRECCION: Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 15 de enero del 2018
MUESTRA: Salchicha “Camarpo™
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: LEmbutido color rosado
ENVASE: Funda de poliamida con adhesivo de coextrusion
y capa scllantc PEBD
CONTENIDO DECLARADO: 200 g
CONTENDO ENCONTRADO: 23200 ¢g
FECHA DE ELABORACION: 10 de encro del 2018
FECHA DE VENCIMIENTO: 10 de febrero del 2018
LOTE:
FECHA DF REALIZACION DE ENSAYO: 15 22 de enero del 2018
REFERENCIA: 180287
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 18.8°C 45 %HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Acrobios meséfilos (ufe/g) PEEMVLA/O] INEN ISO 4833 1.0x 10¢
Recuento de Escherichia coli (ufc/g) PEEMVLA/20 INEN 1529-7 <10
Recuento de Sruphylococcus aureus (ule/p)* | PEEMIT.A/04 AOAC 2003.07 < 10
Deteccion de Salmonella spp (25 2} PEEMI/LA/OS INEN IS0 6579 No defectado

* “Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE™

A v K
e Bk foidn S
Dra. Cecilia Luzunagn
GERENTE GENERAL

1 presente informe es valido solo para fa muestra analizada. ;
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion eserita de L ABOTAB:

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Andlisis fisico, quimico, micrublolégico, entomolbgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y olros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Tell.: 2563-226 / 2661250 / 3238- 5037 3 ;000 050 0412/ 009 944 2152 / 098 700 1591
E

ils: ssrmrariamabﬁlabuc ec semc.oa!tiw g ,h’r.m ee f informas@iabolab com s
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INFORMACION NUTRICIONAL

Orden de trabajo N° 130287

Hoja I de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Sanchez Javier
DIRECCION: Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 15 de enero del 2018
MUESTRA: Saichicha “Camarpo™
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color rosado
ENVASE: Funda de poliamida con adhesivo de
coextrusion v capa sellante PEBD
CONTENIDO DECLARADO: 200 ¢
FECHA DE ELABORACION: 10 de enero del 2018
FECHA DE VENCIMIENTO: 10 de febrero del 2018
LOTE:
REFERENCIA: 180287
MUESTREADO: Por cliente

INFORMACION NUTRICIONAL
‘Tamafio por porcidn 100g
Parciones por envase 5

Cantidad por porcion

Energia 712 kJ (Calorias 170 Cal) Energia de grasa 293 kJ (Calorfas de grasa 70 Cal)

% Valor Diario*
Grasa Total 8 g 12 %
Grasa saturada 3 g 15 %
Colesterol 32mg 11 %
Sodio 990mg 41 %

. Carbohidratos totales 10g 3%
Fibra Dietética Og 0%
Aziicares 2¢

Proteina 14g 28 %

* Valores Diario Requerido en base a una dieta de 8380kJ (2000 calorias)

74 \
LA Jv—-r- A P \

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL
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Ll presente informe es valido sélo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mds que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisis fisico, quimico, microbiologico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas; materias primas, balanceatos, cosmeticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fro. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 1 3238-503/ 3238-504 Cel.; 099 959 0412 / 009 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secrelaria@labolab.comiec 7 servicioalclente@iabolab com.ec / cecilialuzuriaga@labolab com.ec / informes@labolab. com.gc
Quito - Eecuador
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Serviece de

Ecuaintianc

Acragincidn N GAE LE 1C 08 001
LABGRATING OE ENSAYOS

Orden de trabajo N° 180287

Haja | de |

NOMBRE DEL CLIENTE: Séanchez Javier

DIRECCION: Latacunga

FECHA DE RECEPCION: 15 de enero del 2018

MUESTRA: Salchicha “Camarpo™

DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color rosado

ENVASE: Funda de poliamida con adhesivo de coextrusion y

capa sellante PEBD

CONTENIDO DECLARADO: 200 g

FECHA DE ELABORACION: 10 de enero del 2018

FECHA DE VENCIMIENTO: 10 de febrero del 2018

LOTE:

REFERENCIA: 180287

MUESTREADO: Por cliente

TEMPERATURA: 3%C+2°C

HUMEDAD RELATIVA: 20+£5%
CARACTERISTICA 15 de enero del 2018 | 09 de febrero del 2018
COLOR Rosado Rosado
OLOR Caracteristico Caracteristico
SABOR Caracteristico Caracteristico
ASPECTO Rodajas Rodajas
PARIEIRO 15 de enero del 2018 | 09 de febrero del 2018
Recuento de Aerobios mesofilos (ufc/g) Llx10? 82x 10
Recuento de Escherichia coli {ufe/g) <10 <10
Recuento de Staphyiococcus aureus (ufe/g)* <10 <10
Deteccion de Salmonella spp (25 g) No detectado No detectado

NOTA: Se realizo una estabilidad NORMAL en su empaque original y a la temperatura y humedad antes mencionadas

por un tiempo de 30 DIAS.

LABOLAB se responsabiliza solo por el lote analizado.
“Laboratorio de ensayo acreditado por el SAE con acreditacion N'OAE LE 1C 06-061"
* Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE.

A

\‘{_p.&)

o

j\@ w'ty \:

Dra. (ecllmfkummga
GERENTE GENERAL

Ef presente informe es valido solo para fa mucstra analizada.
Este informe no debe reproducirse mis que en su totalidad previa autorizacion ewma kk' L AB( " Au

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORﬁAClC?N NUTRiClORAL PARA NGﬂF?CACtON SANSTA

Feo. Andiade Marin ETZS y D'

E-ma

de Riwagro Teit.. 25
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Anexo 15. Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1338:2012

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1338:2012
Tercera revision

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

Primera Edicion

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

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de kos alimentos, came y productos CAMIcos y olros productos animales, productos Camicos
curados-madurados precocidos, cocidos, requisitos.

AL 03.02403

CDU: 6375

Cllu: 3111



Instituto Ecuatoriano da Nosmall zackn, INEN = Casllla 1701-3399 - Baquarizo Morano E8-29 y Almagro = Quito-E cuador = Prohibida la reproduccion
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Norma Téenica CARNE ¥ PRODUCTOS CARMNICOS. . NTE INEN
Ecuatoriana PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS 1338:2012
Valuntaria CURADOS - MADURADOS ¥ PRODUCTOS CARNICOS Tercera revision
PRECOCIDOS - COCIDOS. REQUISITOS. 201204
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisiios que deben cumplir los productos camicos crudos, los productos
camicos curados - madurades y los productos camicos precocidos - cocidos a nivel de expendio y consumo
final.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma & aplica a los productos camicos crudos, los productos carmicos curadas - madurados v
los produchos camicos precocdos - cotidos.

2.2 Esla norma no aplica a o5 productos a base de pescado, marscos o cruslaceos crudos y
alimento sucedaneos dé camicos.

3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de esta norma, s& adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1217,
NTE INEN 2346, ademas las siguiantes:

3114  Producto cdrnico procesado. Es el producto elaborado a base de came, grasa, visceras u
olros subproductos de origen animal comestibles, eon adicién o no de sustancias permitidas, especias
o ambas, sometido a procesns lecnoldgicos adecuados. Se considera que el producta camico estd
terminadn cuando ha cancluida eon indas las etapas de procesamiento y @St listo para la venta.

112 Productos camicos cridos. Son oS producios que nd han sido sometidos a ningun proceso
tecnoligico mi tratamiento tErmico en su elaboracion.

3113 Producins camicos curados - madurados. Son los producios sometidas a la accidn de sales
curantes permitidas, madurados por fermentacion o acidificacion y que luego pueden ser cocidas,
ahumados wo secados.

114 Productos carmicof pracocidas. Son oS productos sometidos a un tratamienta armico
superficial, previo a su consumo requiere tratamiento térmico completo; se los conoce lambign como
parcialmente cocidos.

315 Productos camicos cocidos. Son los productos sometidos a tratamiento #rmico que deben
aleanzar como minimo 70 °C en su centro Wrmico o una relacion liempo temperatura equivalente que
garantice la destruccidn de microorganismaos patdgenos.

316 Producto cdrmico acidificado. Son los producios cdmicos a los cuales s les ha adicionado un
aditivo permitido o dcido orgdnico para descender su pH.

11.7 Producto carnico shumado. Son los productos camicos expuestos al humoe yio adicionado da
humo a fin de ablener olor, sabor y color propios.

3118 Producto camico rebozado wo apanado.  Son los productos carmicos recubierlos con
ingredientes y aditivos de uso permitido.

318 Producto camico cangalado. Son los producios carmicos gue se mantienen a una
temperatura igual o inferior a -18 °C.

3110 Producto cémico refrigerado. Son ks produclos cdmicos gque se manfienen a una
temparatura entre 0°C — 4 *C

3111 Productos cdrmicos prefarmadas. Son meazclas de cames, no amulsionadas, adicionadas de
aditives y obros ingredientes permitidos, a las que se les da una forma determinada por madio de
maldeo.

DESCRIPTORES: Tecnalogia de los simentas, came y productas camicas y olfos produclas arimales, productos cdrmicos
curadas-madurados precocidos, cocidos, requisitos.
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3112 Productos camicas recubierfos Produdios camicos a ks gue s& les cubré con und o mas
ingredientes permitidos. Por ejemplo: apanados, enharinados y ofros

3113 Jamdn. Producto camice, curado-madurade & cocido ahumado o no, embutide, maldeads o
prensado, elaborado con misculo sea este entero o roceado, con la adicidn de ingredientes y aditvos

de uso permitido.

3.1.14 Pasta de came (patd). Es el embulide cocido, de consistencia pastosa, ahumado o no,
elaborade a base de carme emulsionada wo visceras, de animales de abasto mezclada o no y ofros
tejidos comestibles de estas especies, con ingredientes v adifivos permilidos.

3.1.15 Tocinela (locino o panceta). Es el products ablenico de la pared costo — abdominal o del tejido
adiposo subculansd dé porcings, curado & no, Gotida @ no, ahumado o o,

3118 3Salarmi o salame. Es al embufido seco, curado, madurado o cocido, elaborado a base de came y
grasa de porcing yo boving, con ingredientes v aditivos permitidos.

3447 Sakchichén Es el embutido seco, curado vio madurado, elaborado a base de came y grasa de
parcing o eon mazdas de animales de abasio con ingredientes v aditivos permitides.

3.1.18 Queso de cerdo (gueso de chancho). Es el producto cocido elaborado por una mezcla de cames,
orejas, hocico, cachetes de parcing, porciones gelatinosas de la cabeza y patas, con ingredientes y aditivos
de uso permitido, prensado yio embuido.

3.1.19 Choriza. Es el products elaborado con came de animales de abasto, solas o en mezca, con
ingredientes v adilivos de uso parmifido y embulidos en fripas naturales o arificiales de uso permitido, puede
ser fresco (erudo), cotida, madurado, ahumado o no.

3120 Sakchicha. Es el productd elaborado a base de una masa emulsificada preparada con carme
seleccionada y grasa de animales de abastn, ingredianies y adifivos alimentanios permitidos; embutido an
iripas naturales o arfificiales de uso permitido, crudas, cocidas, maduradas, ahumadas o no.

3.1.21 Movcilias de sangre. Es el producto cocido, elaborado a base de sangre de porcing wa baving,
obtenida en condiciones higiénicas, desfibrinada y filfrada con o sin grasa y came de animales de abasto,
ingredientes y adifivos alimentarios permitidos: embutida en fripas naturales o artificiales de uso permitica,
ahumadas o na.

3.1.22 Mortadels. Es el producio elaborado a base de una masa emulsificada preparada con carne
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditives alimentarios permitidos; embutidos en
fripas naturales o arfificiales de uso permitida, cocidas, ahumadas o no.

3.1.23 Pastal de came. Es el producto elaborada a basa de una masa emulsificada preparada con carme
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes v aditivos alimentarios permitidos; moldeados o
embutidos en tripas naturales o anificiales de wso permitido, cocidas, ahumadas o no.

3124 Fambre. Producto camico procesado, codido, embutido, maldeado o pransado elaborado con
carme de animales de abasio, picada u homoganaizada o ambas, con la adicion de sustancias de uso
parmitido.

31.25 Hamburguesa. Es la came molida (o picada) de animales de abasto homogeneizada y
preformada, cruda o precocida y con ingredientes y aditivos de uso permitido.

3.1.26 Aditvo afimentario. Son sustancias o mexcla de sustancias de ornigen natural o artificial, de
usa parmitido que se agregan a los alimantas maodificanda directa o indirectamente sus caracleristicas
fisicas, quimicas wo bioldgicas con el fin de preservarios, estabilizarlos o mejorar sus caractaristicas
arganaléplicas sin alterar su naturaleza y valor nutritivo.

3.1.2T7 Especias. Producto constituido por cierlas plantas o parles de ellas que por tener sustancias

saborizanies o aromalizanies s emplaan para aderezar, alifiar o modificar el aroma y sabor de los
alimentos.

{Continda)
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3.1.28 Fermentacién. Conjunto de procesos bioquimicos y fisicos inducides por accién microbiana
nativa ¢ accion controlada de cullivas iniciadores basados en el descenso del pH, que tienen lugar an
la fabricacion de algunos producios camicos como mélodo de conservacion o para conferir
caracteristicas particulares al producto, en los cuales se controla |a temperatura, humedad y
ventilacidn, desarrollanda al aroma, sabor, color y consistencia caracteristicos.

3.1.29 Maduracidn. Conjunio de procesos bioguimicos v fisicos que tienen lugar en la fabricacion de
algunos productos camicos crudos en los cuales se controla la temperatura, humedad y ventilacidn,
desarrollando el aroma, sabor, cansistencia y conservacion caracleristicos de estos producios.

3.1.30 Cadena de frio. E5 una cadena de suministro de temperatura controlada. Una cadena de frio
que s& mantiens intacta garantiza a un consumidor que &l producto de consumao gue recibe durante la
produccion, transporte, almacanamiento y venta no 52 ha salido de un ranga de termperaturas dada.
3131 Productos marinados neufros. Productos camicos en su estade natural que han sido
mejorados en sus caracleristicas funcionales por el uso de una solucidn considerada como
coadyuvante y que mantienen su condicion natural para su uso previsto.

1.1.32 Producfos adobados. Producios carnicos an su estado natural a los que sa les ha adicionado
candimentos con el objeto de proporcionar o modificar  caracteristicas sensoriales para su Uso
previsto. Por adobado se entisnde: condimentado, alifiado, saborizado, aderazado o con aspacias.
3.1.33 Corfes entercs. Son 105 cortes primarnios y secundanos.

3.1.34 Corfes primanos. Los cortes primarios son los brazos, piernas, chulatera y costillar.

3135 Corfes secundanos. Son los cortes con o sin hueso, obtenidos a partir de los cortes primarios,
tales como: pulpas, salon, lomos, chuleta, ete.

3138 Came. Tejido muscular estriado en fase posterior a su nigidez cadavérica (post nigor),
comestible, sano y limpio, de animales de abasto que medianie la inspeccidn velerinaria oficial antes y
después del faenamiento son declarados aptos para consumo humano.  Ademas se considera carmne
el diafragma y misculos maceleros de cerdo, no asi los demas subproducios de origen animal.
3.1.37 Trming. Es al producto obtenido del despiece del animal de abasto que contienan carme y
graga en diferente proporcidn y se utiliza en la elaboracion de productos camicos

4. CLASIFICACION
4.1 De acuerdo al contenida de profeina, estos productas se clasifican en:
444 TIPDI
412 TIPOI

413 TIPOmM

5. DISPOSICIONES GEMERALES

5.1 La materia prima refrigerada, que va a utilizarse en la manufactura, no dabe lemner una temperatura
superior a los 7°C vy la lemperalura en la sala de despiece no debe ser mayor de 14°C.

5.2 El agua empleada en [a elabaracion de las productos carmicos (salmuera, hisla), en el enfriamiento
de envases o productos, en los procasos de limpieza, debe cumplir con los requisitos de la NTE INEM
1108.

5.3 El proceso de fabricacidn de estos productos debe cumplie con el Reglamenta de Buenas Praclicas de
Manufactura del Ministerio de Salud.

{Cantinga)
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54 Las envolluras que pueden usarse son: fipas nalurales sanas, debidamente higienizadas o
envalluras arlificiales autorizadas por la autoridad compelente, las mismas que pueden ser o no retiradas
antes del empagua final,

5.5 5i s& usa madera para realizar el ahumado, esta debe provenir de aserrin o vegelales lefiosos
queé no S&an resinosos, ni pigmentados, sin conservantas de madera o pintura.

5.6 En la lista de ingredientes debe indicarse claramente el aporte de proteina animal y proteina
wegetal. Determinada par formulacian.

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos

611 Los requisitos organoléplicos deben ser caracleristicos v estables para cada lipo de producta
durarnte su vida ufil.

6.1.2 El producto no debe presentar alteraciones o delerioros causados por miCroornganismos o
cualguier agente bioldgico, fisico o quimico, ademas debe estar exenio de malerias axtrafias.

6.1.3 Este productio debe elaborarse con cames en parfecio estado de consarvacidn (ver NTE IMEN
2345).

6.1.4 5 permile &l uso de sal, especias, humo liguide, humo en polve o humo natural ¥ sabores o
aromas obtenidos natural o artificialmente aprobados para su uso en alimenios .

6.1.5 En la fabricacion del producto no se empleard grasse vegelales en sustibucion de la grasa de
animales de abasio.

6.1.6 El producto no debe contener residuos de plaguicidas CAC/LMR 1, contaminantas Codax Stan
183 ¥ residuos de medicamentos weternarios CACGLMR 2, en cantidades superofes a los limiles
maximos establecidos por al Codax Alimentarius.

6.1.7 Los aditivos no deban amplearse para cubrir deficiencias sanitarias de materia prima, producto o
malas practicas de manufactura. Pueden afiadirse los estableacidos en la NTE INEMN 2074.

6.1.8 Todos los aditivas deben cumplic (38 normas de identidad, de pureza y de evaluacion deé su
toxicidad de acuerdo a las indicaciones del Codex Aimentarius de FAQMOMS. Debe ser factible su
evaluacion cualitativa y cuantitativa y su meatodalogia analitica debe ser suministrada por al fabricarnba,
importador o distribuidar.

619 Los productos deben cumplic con los requisitos bromatoldgicos establecidos en la tabla 1, 2, 3,
4 58a7 SH;I.'II'I mrraspnnda. Los resultados de andlisis deben Bxprasarsa oomo un walar ammpaﬁadn
s s incertidumbre analitica per medio de calculos estadisticamente aceptables.

TABLA 1. Requisitos bromatologicos para los productos carnicos crudos

TIFO 1 TiIFON TIFO 1

REQUISITO 7 METODO DE
MIN MAX MIN MAX MM MAX ENSAYO

Proteina total % (% N x 14 N 1z - 10 - NTE INEN 781
6.25)

Proteina no camica % Ausencia - 2 - 4 Mo existe
método de
diferenciacidn;
ae vernifica por la
formulacion
declarada por el
fabricante.

{Continga)
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TABLA 2. Requisitos bromatolagicos para productos camicos cocidos

TIFO | TIFO Il TIFO I METODO DE
REQUISITO MM MAX MiN MAX MiN MAX ENSAYD
Prodeina lotal, % (% 12 - 10 - ] - NTE INEM 781
M 6,25}
Prodeina no carmica - 2 - 4 - -] Mo existe
B méindo e
diferenciacian;
52 verifica por
la formaudacidn
declarsda por
el fabricante.
TABLA 3. Requisitos bromatologicos para jamones cocidos
REQUISITO TIFO I TIFO I TIFC I METQDO DE
MiM MAX MiM MAX, MiN WA ENSAYOD
Prodeina 13 - 12 - 1 - NTE INEM 781
fetal % (% M x 6,35)
Predzina no cdrnica % - F - 3 - F] Mo exiske mébada

de diferenciacitn;

s verifica par ka
Tormulacian

daclarada por &
Fahricante.

TABLA 4. Requisitos bromatologicos para cortes carnicos ahumados al natural o con adicion
de humo liguido (considerando dnicaments la fraccion comestibla);
58 exceptuan la costilla y la tocineta

REQUISITO MiN MAX METODO DE ENSAYD
Proteina total % (% N x §,25) 14 - MTE INEN TE1

TABLA 5. Requisitos bromatologicos para el tocine y las costillas (considerando dnicaments la
fraccion comestibla)

REQUISITO MiN MAX METODO DE ENSAYD
Protelina total % (% N x 6,25) 10 - WTE INEN T81

TABLA 6. Requisitos bromatolagicos para los productos camicos curados-madurados,
(considerando Gnicamente la fraccién comestible)

REQUISITO MiN MAX METOOO DE ENSAYO

Proteina fotal % (% M x B.25) 25 - MTE IMEN 781
=  Produchas cAmicos duradas.
maduradas e corles snlens
- Preductas cmicos curadas- 14
maduradas an base 3 carme
picada embulida

{Cantinia)
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TABLA 7. Requisitos bromatoldgicos para el paté.

REQUISITO MiN MAX METODO DE
ENSAYOD
Protzina total %% (% 8 - MNTE INEM T
M x 6,25)

TABLA 8. Requisitos bromatologicos para los productos carnicos preformados pre cocidos o
crudos. En estos productos la cobertura no serd mayor al 30 % del producto.

REQUISITO MiN MAX METODO DE ENSAYO
Prateina tolal % 12 - MTE IMEM T81
* g o &F en cuenls
I oaberhara del
pitducta.

6.1.10 Los producios camicos deben cumplir con los requisitos microbiolbgicos establecidos en las Tablas
9,10, 11 ¢ 12 segin comesponda.

TABLAS. Requisitos microbiolégicos para productos camicos crudos

Requisito n c m M METODO DE ENSAYO
Aerobios mesdfilos ufclg * 5 3 100107 1,02 10" MTE IMEN 1529-5
Escherichia coli ufoig * 5 2 1,0x 107 1,0%10% ADAC 891,14
Staphilococus aureus ufcig * 5 2 1,0x10° 1,0 10* WTE INEM 1529-14
Salmonella'! 25q " 5 o Ausencia --- NTE INEM 1529-15

! Especes sero lipficadas coma palighosas para humancs
* Regusbos para delerminar bermino de vida atil
Requisitos para determinar inocuidad del produc

Dande:

n= numen de unidades de la muesira

¢ = numera de unidades defaciuosas que s acapla
m = nivel da anapt-’n:iﬁn

M= nivel de rechazo
TABLA 10. Requisitos microbiologicos para productos carnicos cocidos
" METODO DE
REQUISITOS n c m ENSAYO
Agrobios mesofilos,” ufcly 5 1 5010 | 1.0:10° [WTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufclg” 5 ] =10 - ACALC 89114
Staphylococous® aureus, ufcly 5 1 1,000 | 1,0090° [NTE INEM 1528-14
Salmonella’y 25 g™ 10 ] Ausencia MTE IMEM 1528-15
" espeties ceno bpaficadas coma peligrosas para humanos
I* Reguisitos para detsrminar irming de vida ot
[ Reequisilos para delsrminar inocuidad del praducio
Donde:
fi= nomen de unidades de la muestra
¢ = nimero de unidades defeciuosas que se acepta
m= nival de aceptacian
M = nivel de rechazo
{Cantinga)
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TABLA 11. Requisitos microbiologicos para productos carnicos curados - madurados

METODO DE

REQINSITOS n c m M ENSAYO
Staphylococcus aureus ufolg = 5 1 100 | 1,007 [ NTE INEN 1520-14
Cloatridium perfringens ufciy * 5 1 1,000 | 10’ | NTE INEN 152818
Saimoneiia’ f25g = 10 (] Ausancia - MTE INEM 1528-15
K Espacias sarg Spificadas como peligrosas para humanas
* Regquisitos para delerminar témino de vida ot
* Requisios para deleminar inocuidad del producto

Donde:

n= numero de unidades de la muesira

¢ = nomero de unidades defeciuosas que e acepta

i = nivel de aceptacian

M = nivel d& rechazo

TABLA 12. Requisitos microbiologicos para productos camicos precocidoes congelados
RECQUISITO n c m M METODD DE ENSAYD

Asrobios mesdfilos ufcig * 5 3 1.0x10° 1.0x10° NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufoilg * 5 2 1.0 x 107 1.0x10° ADAC 99114
Staphilococus aureus ufclg * g 2 1.0x10° 1.0x10* NTE INEM 1529-14
Saimonells’l 25qg* 5 [i] Ausencia — MTE IMEM 1528-15
T espacies cero RICAdas comD peR0sas para hurEnas
* Requisilos para deberminar (rming de vida ol
** Requisibas para determingr inocuidad del producta

Dande:

nomeand de unidades de la muesira

ndmera de unidades defactuosas que a8 E.ﬂﬂf.ﬂ.ﬂ
m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo

n=
o=

6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 Las unidades de comercializacion de este producto deben cumplir con lo dispuesto an la Ley
2007-T6 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

6.2.2 La temperatura de almacenamiento de los productos terminados an los lugares de axpandio
debe estar entre 0°C y 4"C {refrigeracion).

623Lce materiales empleados para emvasar los productes deben ser grado alimentario aprebados para
uso en este ipo de aimenios.

7. INSPECCION
7.1 Muestreo

7.1.1 El muesires debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 776,

T.1.2 La toma de muesiras para al analisis microbioldgico debe realizarse da acuerdo a la NTE INEN
1528-2.

{Continda)
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7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el products i cumple con los paramatros establecidos en esta
narma, e contrario se rechaza.

8. ROTULADO
8.1 El rotulado debe cumplic con lo indicada en las leyes y reglamentos que lengan relacion con el
rotulado, y en el Reglamento Técnico de Rotulado de productos alimenticios procesados envasados RTE
INEM Z2.

8.2 Enlaetiqueta, en el panel principal, se debe declarar la clasificacion del producto.

8.3 Enlalista de ingredientes, se debe declarar la fuente v el ipo de prateina vegetal que se utiliza en la
elaboracién de estos productos cAmicos.

{Continda)
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APENDICE Z
L1 DOUUMERN 1TOS NORRMA DS A CUONSULIL AR

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 778 Carme y producios carmicos. Muesireo.

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 781 Carme y produchos camicos Delerminacion dal
nifrdgeno.

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108 Agua patable. Requisitos.

Morma Técnica Ecuatoriana MTE INEM 1217 Carmé y produclos carmicos. Definiclanas.

Morma Técnica Ecuatoriana NTE IMEM 1 528-2 Control microbicddgico de los alimenfos. Toma, envio
¥ préparacidn de muastras para al analisis
microbicibgico.

Morma Técnica Ecuatariana NTE IMEM 1 528-5 Control microbiodgico de los alimanfos.
Defarminacidn de la cantidad de microarganismas
asrobias masofilas REP.

Morma Técnica Ecuatariana NTE IMEM 1 528-14 Control microbiodgico de los alimanfos.
Staphylococcus aureus. Recusnto en placa de
siembra por extension en superficie,

Morma Técnica Ecuatariana NTE INEM 1 528-15 Contral microbickgico de los alimanfas. Salmonalla.
Método de defeccion.

Morma Técnica Ecuatoriana MTE INEM 2074 Aditivas alimenfarios parmilidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 2346 Carme y manudancias comesfibles de animales de
abaslo. Requisitos.

Reglamanta Técnico Ecualoriano RTE INEN 022 Rotulado dé producias alimanlicios procésadas,

anvasadas y ampacados.

Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad  Publicado
an el Registro Oficial No. 26 de 2007-02-22.

Decreto Ejecutive 3253 Reglamentc de Buenas Practicas de Manufactura
para Alimentos Processdos.

Codex Alimentarius CACMRL 1-2001 Lista de Limitas Méximos para Residuos de
Plaguicidas

Codex Alimentarius CAC/LMR 02-2005 Lista de Limites Méximos para Residuos de
Medicamentos Velerinarios

Codex Stan 193-1995 (Rev.2-2006) Norma general dei Codex para los contaminantes y
las foxinas presentas en los alimentos

Método AOAC 991.14 Coliform and Escherichia coli Coints in foods Dry
Rehydratable Film Mathods.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Reglamento de Alimentos, Decreto Ejecutive No. 4114 de 1288-07-13, publicado en el Registro Oficial
No. 984 de 1988-07-22. Ministario de Salud Publica del Ecuador, Quita 1988,

Instituto Colombiano de Normalizacin, ICONTEC, NTC 1325 (quinta actualizacion). Productos cémicos
procesados no eniatados. Requisifos, Bogold 2008

Marmas espafiols,

Instituto Nacional de Normalizacion - INN Norma oficial chilena NCh2776.012002 Longaniza, chorizo
¥ charicillo — Requisitos, Santiago de Chile 2003.

ICMSF Microorganisms in Foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific
applications. 2nd Ed. International Commission on Microbiological Specifications for Foods.

Codex Standard for luncheon meat Codex Stan 83-1981 (Rev. 1 - 1981).

Morma del Codex para la came fipo “"Comed beel” Codex Stan 88-1981 (Rev. 1 - 1981).
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documenis; TITULLE CARNE ¥ FRODUCTOS CARNIOOS, PRODUCTOS  Cidigo:
NTE INEN 1338 CARNICOS  CRUDDS,  PRODUCTOS  CARNICOS  CURADDS= AL 03.02-403
Tercern revisiin MADURADOS ¥ FRODUCTOS CAENIOOS PRECOCTINS-CUNC TN,

REQUISITON

ORIGINAL:
Fecha de imciacion del estudio:

REVISION:

Fecha de aprobacin anlenor por Consejo Dhrectivo 200 D=06-04
Oficelzsciin con el Cardcter de OBLIGATORIA

Par Resolucsdn Mo, 0692000 de 2000-07=14

Registro Oboal No. 270 de 201 (=002

Fecha de miciacian del edudso: 200 1=06

Fechas de consulia phblica: de

Subcomité Técnico: CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

Fecha de imciacitn: 200 107={%
Integranies deld Subcomuilé Técmcn:
NOMBRES:

Dr., Aaron Redrovan | Pressdente)
Dra. Loyde Tnama

Ine. Yolanda Lara

Dra Lorena Varela

Dra Marm Angélica Madera
Ing. Vailma Kocio hménez
Ing. Wilber Pachlla

Dra Jimiena Races

Ing. Dhego Pioo

Dra Lucis Mavas

Dra Andres Camacho

Ing. Johnny Barrena

Dir, Dravsd Villegas

Ing. Taha Palacws

Ing. Luis Cardenas
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FPRONACA

INSTITUTO NACTONAL DE HIGIENE, GUAY AQUIL
MINISTERNDY DE SALUD - SISTEMA DE ALIMENTOS
PRONACA

ADIMACY

PIGGIES EMBUTIDNS

FCA JURIS ClA. LTDA,

FCAJURIS ClA. LTDA,

PROMACA

INSTITUTO NACIONAL DE HIGENE, CAITTO
ECARNI 5.4,

ECARNI 5.4,

MIPRO

MIEPCY — DIDECD

JAMONES LA ANDALLUEA

JAMONES LA ANDALLUFEA
COORPORACION FAVORITA 5.4,
COORPORACION FAVORITA 5.4,
EMBUTIDNDS LA ITALIANA
LABORATORIOS LASA

FEDERER CLA. LTDA.

INEN « REGIONAL CHIMBUORAZQ

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, QUITO
ECARNI 5.4,

ECARNI 5.4,

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, GUAY AQUIL
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, GUAY ACUIL
SUBSECRETARIA DE LA CALIDAD — MIFRO
ELANCER [FAENFROCA)

FOOHD SANU

PRONACA

PRONACA

FABRICA JURIS CIA, LTDA.

FABRICA JURIS CLA LTIDA,

LABORATORIOS LASA

LABORATORIOS LASA

ITALIMENTOS

PIGUIS EMBUTIDNS

INEN = REGHINAL CHIMBORAZD

(ros tramites: Esta NTE INEN 1338:2002 (Tercera Reviain), reemplara a las NTE INEN 1337:19%6, NTE INEN
1339199, NTE INEN 130:01%904, NTE INEN 134001996, NTE INEN 1342:1%9%6, NTE INEM 1343 1%6, NTE INEN

1344:1996, NTE INEN 1345:1996, NTE INEN 13471985 y a la NTE INEN 13382010 [Segunda revisidn),

+" Fsk norma sin nmgin cambio en s contenido fse DESREGULARIZADA, pasindo de DBLIGATORIA a
VOLUNTARIA, wgin Resolucidn Mimistenal v oficialiada medsante Resolucsin Mo, 14158 de 2014-04.2 1, publicads
en el Regstro Oficial Mo, 239 del 200 40504

La Subsecretaria die la Cahdad del Minsgterio de Industrias v Productividad aprobd este proyecto de norma

Ohcalzada coma: Obligalona
Registro (OMicial No. 684 de 201 2-04.17

For Reseducion Mo, 12 080 de 200120322

105



Inatituto Ecuatoriano de Normallzacldn, INEN - Baquertzo Moreno EB-29 y Av. 8de Diclembre
Casilla 17-01-3099 - Telfs: (503 2)2 501885 ol 2 50180 - Fax: (693 2) 2 667815
Direcclén General: E-Mall:direccion@inen.gob.ec
Area Técnica de Normalizacidn: E-Mall-normalizacion@inen gob.ec
Area Téonoa de Certfioncion: E-Mallertiflcnclon@inen.gob.eo
Area Técnica de VerHioacion: E-Mall:verificaclon@inen.gob.sc
Area Técnica de Serviclos Tecnolbgicos: E-Mall:inenlaboratorics@inen.gob.ec
Reglonal Guayas: E-Mall:inenguayas@inen.gob.ec
Raglonal Azuay: E-Mall:inencusncagBinen,gob.sc
Reglonal Chimborazo: E-Mall:inenriobambaginen.gob.ec
URL:www.Inen.gob.ec
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Anexo 16. Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1 338:96

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:96
Primera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. SALCHICHAS.
REQUISITOS.
Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS. SAUSAGE. SPECIFICATIONS.

Fist Ecition

DESCRIPFTORES: Industrias rias, abm procuctos
AL 03.02403

COU: 637.5

Cuu: 3111

ICS: 67.120.10
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Meorma Técnlca . NTE INEN
ECUSLOFIANE CARNE ¥ I;:EILE:E:T::SCAFIHICDE 1 Bas
H H Primera revision
Chligutoria REQUISITOS 199611
1. OBJETO

11 Esta norma establecs bos requisitos gue deben cumplir las salchichas.

2 ALCANCE
2.1 Esta nomma se aplica & los requisitos gue deben cumplir las salchichas meduras, crudas, escaldadas y cocidas
empaquetadas o no.

3. DEFINICIONES

3.1 Salchicha. Es &l embutido elaborado a base de carne molida o emulsionada, mezdada o no de: bovino, porcino,
pollo y otros tejidos comestibles de estas especies; con condimentos y aditivos permitidos; ahumado o no y pueds
ser madurado, credo, escaldado o cocido.

3.2 Salchicha madurada. Es el producio crudo, curado v sometido a fermentacidn.

3.3 Salchicha escaldada. Es el producto que a trevés de escaldar, frelr, hornear u otras formas de trat@mienio con
calor; hecho con materia cruda triturada a la gue s aflade sal, condimentos, adiivos v agua potable (o hielo) y las
profelnas & través del tratamient con calor, son mé&s o menos coaguladas, para que & producio eventualmente oira
wez calentado s2 mantenga consistente al ser corfado.

3.4 Salchicha cocida. Es & producio cuyas materias primas en su mayona son precocidss; cusndo son
elaboradas con sangre o tejidos grasos, puede haber predominio de estos sin cocinar. En condiciones de frio
las sakchichas deben mantenerse consistentes al ser cortadas.

3.5 Salchicha cruda. Es & producto cuya materia prima y producto terminedo no son sometidos a tratamiento
térmico o de maduracidn.

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo al procesamiento principal de elaboracidn, les salchichsas se clasifican en:
4.1.1 Salchichas maduradas

4.1.2 Salchichas cruda

4.1.3 Sakchichas escaldadas

4.1.4 Salchichas cocidas

(Continda)

DESCRIPTORES: Industias abmentarias. alimenlos arimales, productas cmicos. salchichas nequisilos.

-1- 16806000




MNTE INEN 1 338 199611

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.4 La materia prima refrigersda, que va a utlizarse =n la manufactura, no debe tener una temperatura supenior &
los 7°C y la temiperaiura de |a sala de despiece no debe sar mayor de 14°C.

5.2 Bl agua empleada en todos los procesos de fabricacidn, asi como en la elaboracidn de salmuera, hislo ¥
&n el enfriamiento de envases o productos, debe cumplir con los regquisitos de la NTE INEM 1 108.

5.3 El agua debe ser potable y tratada con hipoclonito de sodio o calcio, en tal forma gue exista cloro residual
libre, milnima 0.5 mg'l , determinadio después de un Sempo de comacto supenon 8 20 minutos.

5.4 Todos los equipos v wtileria gue s2 ponga en comtacto con las matenias primas y el producto semislaborado
debe estar impio y debideamente higienizado.

55 Las emvolturas que deben usarse son: tripas neturales sanas. debidamente higienizadas o envoliuras
artificiales autorizadas por un organismo competents.

5.6 Las envoliuras deben ser razonablemente uniformes en forma y tamanio, no deben afectar las caracteristicas
del producto, ni presentar deformacionss por accidn mecanica

5.7 El humo que se use para realizar & ahumado del producio debe provenir de maderas, asemin o vegetales
lefiosos que nNo sean resinosos, ni pigmentados, sin conservanies de madera o pintura.

5.8 Para las sslchichas cocidas y escaldadas, a nivel de expendic s2 recomienda como valor maximo de
Recuento Estandar en Placa (REP) CYitalia UFChg

5.9 Para las salchichas crudas, a nivel de expendio se recomienda como valor maximo del Recuento Estandar
en Placa (REPE 1,0x10f UFC*ig.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
6.1 Las salchichas deben presentar color, olor v sabor propios v carscter(sticos de cada fipo de producto.
6.2 Las salchichas maduradas pusdan tenar el color, olor y sabor caracier/sticos de la fermentacion.

6.3 Las salchichas deben presantar textura consistente y homogénea libre de poros o huecos. La superficia no
diebe ser resinosa ni exudar liguido y su emvoliura debe estar completamente adherida.

6.4 El producto no debe presentar alteraciones o deferioros causados por microorganismos o cualquier egente
binldgico, fisico o quimico, ademas, debe estar exento de matenas exirafias.

6.5 Las salchichas deben elaboramse con cames en perfecto estado de conservacian (ver NTE IMEN 1217).

* Unidades formadoras de colonias.
{Comtinda)
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6.6 En la fabricacion de salchichas no s2 emplears grasa vacuna en cantidad superior a la grase de cerdo y
grasas industriales en susfitucion de la grasa porcing.

6.7 Se permite &l uso de sal, condimentos, humo liguido y humo en polvo, siempre que hayan sido
debidamente autonzedos por |a swtoridad sanitania.

6.8 Les saichichas deben estar exentas de sustancias conservanies, coloranies y obros aditfivos, cuyo emples no
=88 autorizado expresamente por las nomMmas vigenies comespondentes.

6.9 El producio mo debe contener residucs de plaguicidas, antibidticos, sulfas, hormonas o sus metsbolitos, en
canfdades superiores & I35 tolerancias maximas penmitidas por regulaciones de salud vigentes.

T. REQUISITOS

7.1 Requisios especificos

T.1.1 Los aditfivos permiidos en |a elaboraccon del producto, s2 encuenira en |a tabla 1

TABLA 1
ADITIVD MAXIMO* METODO DE
mig'kg ENSAYD

Acido ascorbico e isoascorbico
y 5us sales sodicas 500 WTE IMEM 1 349
Mifrito de sodio yho potasio 126 WTE INEM 784
Paolifosfatos (Pals) 3000 WTE INEM 782
Aglutinantes como: almidan,
producios lacteos, harinas de origen
vegetal con un maximo de 5% para
salchichas cocidas y escaldadas
¥ un magmo de 3% para las salchichas NTE INENTET
crudas y maduradas.

Sustancias coadyuvanies: azbcar
blanca o refinada, en cantidad limitada
por las buenas practicas de fabricacion.

* Dwasis méxima calkculada sobre el contenido neto iotal del products final

T.1.2 Los productos analizados de acuerdo con las nomas ecuatonianas deben cumplir con los. reguisiios
bromatoldgicos establecidos en 1= tabls 2

(Continga)
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—MTEINEN 1 335 19511
Salchichas escaldadas
CATEGORIA CLASE n ' m m
REQUISITOS UFClg UFCig
REP. 2 3 5 1 1540° 25107
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 1.010°  1,0x10°
Escharichin col™ 7 3 5 2 10x10)  1,0x10°
Staphylocoocus auraLe 8 3 5 1 100 1,0010°
Salmenedla 1 2 10 0 aus/25g -
Salchichas cocldas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n € m m
UFCig UFCig
REF. z 3 g 1 185100 200
Enterobacteriaceas i 3 5 2 1,010" 1,0m10°
Escherichia coli™ 7 i 5 i] =3°* -
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,010 1,0x10°
Salmaonella 11 i 10 1] aus25g -
Salchichas maduradas
REQUISITOS CATEGORIA CLAGE 0 c - -
UFC/g UFClg
Escherichia cali** 7 3 g 2 1,0x10° 1,0<10°
Staphylococous aureus 8 3 5 1 1,0x10° 1.0:10°
Clostridiun perfringens B 3 5 1 1,0x10° 1.010*
Salmanalla 11 2 10 o aus25g -

* Indica que en el métado del ndmears mas probable NMP (con tres tubos por dilucidn), no debe dar ningdn

tubo positiva.
** Colformes fecales.
En donde:
Categoria:  grado de peligrosidad del requisito
Clase: nivel de calidad
n: numero de unidades de la mussira
c: nimero de unidades defeciuosas que se aceptan
m: nivel de aceptacidn
M : nivel da recharo

7.2 Requisitos complementarios

7.2.1 La comercializacion de estos productos, debe cumplir con bo dispuesto en la NTE INEM 483 y con las

Regulacioneas v Resoluciones dictadas con sujecion 8 |a Ley de Pesas y Meddas.

7.2.2 La temperatura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio debe estar

antre 1 y 5"C.
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WTE IMEM 1 338 180611
TABLA 2 Requisitos bromatodogicos
maduwradas crudas escaldas cocidas método
REQUISITO UNIDAD de
min max.  min.  max min. Max  min max. ENEAYD
Pérdida por
calentamiento kL - a5 60 - 85 - [54] MTE INEN 777
Grasa total % - 45 20 - - 3D NTE INEM TTE
Proteina % 14 - 12 - 1 - 12 - NTE IMEM TB1
Cenizas Yo - 5 5 2 5 - 5 NTE INEM TBE
pH - 5B 62 - B2 - 62 NTE INEN TE3
Aglutinantes % - 3 3 - 5 - 5 MTE INEM TET

7.1.3 Los productos analizados de acuerdo con las normas ecuatonanas comespondientes, deben cumplir con
los requisitos microbioldgicos, establecidos en la tabla 3 pars muestra unitaria, ¥ con los de la tabls 4 pars

muesiras a nivel de fabnca.

TABLA 3. Requisitos microbloldgicos en muestra unitaria

maduradas crudas escaldadas cocidas método
REQUISITOS e
Max.UFClg Max.UFClg MaxUFClg M&axUFClg o
Enterobacteriaceas 1010 10ld? 1,010 -
Escherichia cali** 1,0x10° 30x10° 1,0x10' =3*
Staphylococcus aurews 10210F 10010 1,0x10° 1.0x10° NTE INEN 1528
Clostridium perfringens 10107 - - -
Salmonell ausf?5g  aus?Sg ausf25g ausl25g

* Indica que el, método del nimens m&s probable MMP (con tres tubos por dilucion), no debe dar ningan

posithio.
== Coliformes fecales.
TABLA 4. Requisitos microblologicos a nivel de fabrica
Salchichas crudas
REQUISITOS CATEGORIA  CLASE n £ UF::“’E M
UFC/g
R.EP. 1 3 5 1 1,5<10° 1,0610%
Enterobacteriaceas 4 3 5 3 1,00’ 1,010°
Escherichia coli** T 3 5 2 1,0cd0” 1,010
Staphylococcus auraus 7 3 5 2 1,00 1,0m10°
Salmonelia 0 2 10 o aus/Z5g -
(Continda)
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8. INSPECCION

8.1 Muestreo

8.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo & lo establecido en la NTE INEN 776, para el control
bromatolégico y Ia NTE INEN 1 529 para el control microbioldgico.

8.1.2 La muestra extralda debe cumplir con las especificaciones indicadas en los numerales 5,6, 7, 8, 9y 10.

8.1.3 Si el caso lo amenits, se deben realizar otras determinaciones incluyendo la de toxinas microbianas.

8.2 Aceptacion o rechazo

8.2.1 A nivel de fabrica se aceptan los lotes del producto, que cumplan con los requisitos del programa de
atributos que constan en |a tabla 4.

8.2.2 A nivel de expendio se aceptan las muestras que cumplan con los requisitos establecidos en la
tabla 3.

9. ENVASADO Y EMBALADO

9.1 Los matenales para envasar y embalar las salchichas deben cumplir con las Normas de higiene del Codex
Alimentarnius antes de entrar en contacto con el producto y no deben presentar ningun peligro para la salud.

10. ROTULADO

10.1 El rotulado de los envases y paquetes debe cumplir con las especificaciones de la NTE INEN 1334,

(Continda)
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APENDICE 2

Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 4831480

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM TTE-1485

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM T7T-1485

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM TT8:1485

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM TB81:1485

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM TE2-1485

Moma Técnica Ecuatonana NTE IMEM TB3: 1985

Momma Técnica Ecuatorana NTE IMEM T84: 1985

Momma Técnica Ecuatonana NTE IMEM TB5: 1985

Moma Técnica Ecuatonana NTE IMEM TBE: 1985

Moma Técnica BEcuatorana NTE IMEM TBT: 1985

Moma Técnica Ecuatonana NTE IMEM 1108: 1584

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 1 2171885

Morma Técnica Ecuatoriana MTE INEM 1 218:1085

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 1 334:1086

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 13459 1206

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 1 528:1096

Producfos empaquetados o envasados. Smor
meauximo permisiie.

Came y productos cérmicos. Muesireo para
vomatolsgia.

Came y productos cémicos. Determinscidn de la
pérdids por calentamiento.

Came y productos cémicos. Determinscidn de la
grasa total

Came y productos camicos. Determinacion del
mitrogena.

Came y productos camicos. Determinacion del
fisforo total

Came y productos camicos. Determinacion del
pH

Came y prodwcios camicos. Determinacidn de
nitritos.

Came y prodwcios camicos. Determinacidn de
nifrafos.

Came y prodwcios camicos. Determinacidn de
CERNIZas.

Came y productos camicos. Determinacion del
aimigiin.

Agua potable. Requisios.

Came y productos camicos. Terminologia.
Came y productos camicos. Feenamiento.
Rofwade os poductos alimenficios para
CONSWATIO FAmano.

Came y productos camicos. Determinacion del
goido  escirbico.

Muesireo y confro! microbiolgico de oz
simenfos.

2.2 BASES DE ESTUDIO

Code of Federal Regulations. Animals and Animanal Froducts. 9 Part 200 to end. U.5.A. Goverment Printing

Office. Washington, 1980

banual de Legislacidn Espafiol para la Inspeccidn de Calidad de los Alimentos. Carnes y Denvados.
Capitulo X. Ministeno de Agricultura Pesca y Alimentacidn. Direccidn General de Politica Aimentana. Espafia

1985,

Cadigo Alimentaric Argentino. Alimentos cérmicos vy afines. Cames de consumo frescas y envassdas.
Salchichas. Publitec, 5.A. Editorial Corrientes 1485, Buenos Adres, 1972

{Continda)
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Cddigo Lafincamenicano de Alimentos. Alimentos carnicos y afines. Segunda Edicidn. Buenos Aires, 15964,

Revista Consumo v Calidad de Vida. Organo Oficial del Servicio Madonal de Consumidor (SERNAC). Ministerio
de Economia Fomento y Reconstruccidn. Mimerm del 14 de septiembre de 1881, Santiago de Chile.

Fabricacidn Flable de Embutidos. Wener Frey. Editorial Acribia Zaragoza. Esparia, 1885

Ecologla Microhiana de loz Almenfos Tomos 1 y 2. International Commission on Microbiclogical Specification
for foods (ICMSF) Editorial Acribia, Zaragoza. Espafia, 1983

La came y su slaborscion Or. Georgi Manev. Editorial cientifico técnico. La Hebana. Cuba, 1583
Microorganismos de los Alimentos. Meéfodos de muesireo para analisis microbioidgicos. Principios ¥
gplicaciones especificas Internacional Commission on Microbiological Specifications for Food (ICMSF). Editorial
Acribia, Zaragoza. Espafia, 1981.

Consarnvacion Quimica de los Alimentos. Dr. Phil nat Erich Luck. Editorial Acrbia. Zarsgoza. Espafia, 1941,

Fundsmentos de Clencis de s Came. John C. Fomest y otros. Editorial Acribia. Zarsgora. Espafia, 1676.

Clencia de la Came y de los Productos Cdrmicos. J. F. Price y B. 5. Schwegrt. Editorial Acribia. Zaragoza.
Espafa, 1976.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA
Dhoc umento: TITULD: CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, SALCHICHAS,  Chdigo:
MTE IMEM 1338 REQUISITOS AL 03.02-403
Prirrara revision
ORIGINAL: REVISION:
Fiecha de iniciackin del estudio: Fecha de aprobacidn anterior por Consejo Directivo 1988-05-12
Oficializacitn con el Cardcter de
por Acuerdo Mo, 272 de 198E-06-15
publicado en el Registro Oficial Mo, 971 de 1988-07-405
Fecha de iniciacidn del estudio: 1992-05-03
Fechas de consulia pablica: de 2

Subcomité Técnico: Came y productos cdmicos.
Fecha de iniciackin: 1992-05-26 Fecha de aprobacidn: 1992-09-15
Integrantes del Subcomité Téenico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Dr. Gonezalo Acosta (Presidente encargado) DIRECCION MUNICTPAL DE HIGIENE

Sr. Kart Hensen FABRICA DE EMBUTIDOS ECUADASA

Dr. Hécior Clavijo FABRICA DE EMBUTIDOS PROMACA

Ing. Fernando Aguilar FABRICA DE EMBUTIDOS FEDERER

Ing. Mario Toasa FABRICA DE EMBUTIDOS FEDERER

Sr. Paul Benz FABRICA DE EMBUTIDOS LA SUIZA

Ing. Max Heimbach FABRICA DE EMBUTIDOS LA EURDPEA

8r. Vicente Mestre FABRICA DE EMBUTIDOS LA EURDPEA

Sr. Roberto Juris FABRICA DE EMBUTIDOS DON ROBERTOD

Sr. Wolfgan Reichar FABRICA DE EMBUTIDOS EDCA

Ing. Hilda Ortiz FABRICA DE EMBUTIDOS DN DIEGO

Dira. Ligia Espinosa INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE LIP ()

Drra. Luisa Ronquille INSITTUTO NACIONAL DE HIGIENE LIP (G)

Ing. Eduardo Péliz CONCEN) NACIONAL DE DESARROLLO

Drra. Fabiola Falooni COLEGID DE QUIMICOS DE PICHIMCHA

Dira. Beatriz Caflizares INEM

Dira. Hipatia Mawvas IMEMN

Dr. Jorge Carvajal (Secretario Téomico) IMEMN

COMITE INTERNC DEL INEN: 1995-07-251995-10-18

Ing. Rafael Aguirre (Presidente) SUBDIRECTOR TECHICO ENCARGADO

Ing. Bolivar Cano DIRECCION DE NORMALIZACION

Ing. Rosa Yépez DIRECCION DE NORMALIZACION

Drra. Beatriz Cafiizares DIRECCION DE VERIFICACION ANALITICA

Dra. Hipatia Mavas DIRECCION DE VERIFICACION ANALITICA

Biog. Mdnica Gualotuita DIRECCION DE VERIFICACION ANALITICA

Arg. Francisco Ramirez DIRECCION DE CONTROL Y CERTIFICACION
DE CALIDAD

Tlga. Maria Dévalos (Secretaria Técnica) REGIONAL CHIMBORAZD

Oitros tramites: El Comité Interno del INEN, analizd, estudit v aprobo lo dejado pendiente por ¢l Subcomité
Técnico.

El Consejo Directive del INEN aprobé este provecto de norma en sesion de 1996-07-24

Oficializada como: OBLIGATORIA Por Acuerdo Ministerial No. 363 de 1996-10-17
Regisiro Cificial Mo, 62 de 1996-11-06
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