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que ninguna otra persona incluyendo LA/EL CEDENTE podré utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA.- LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS.- LA
CESIONARIA podré licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente
con el consentimiento de LA/EL CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA.- El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en
las clausula cuarta, constituira causal de resolucion del presente contrato. En
consecuencia, la resolucion se producira de pleno derecho cuando una de las partes

comunique, por carta notarial, a la otra que quiere valerse de esta clausula.

viii



CLAUSULA DECIMA.- En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato,
ambas se someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Codigo Civil y
demas del sistema juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA.- Las controversias que pudieran suscitarse en torno al
presente contrato, serdn sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del
Consejo de la Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucién adoptada sera
definitiva e inapelable, asi como de obligatorio cumplimiento y ejecucion para las partes
Yy, en su caso, para la sociedad. El costo de tasas judiciales por tal concepto sera cubierto

por parte del estudiante que lo solicitare.

En sefial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual
valor y tenor en la ciudad de Latacunga, a los 22 dias del mes de Julio del 2019.

\)m /\i‘v:‘. Q\EXVT

Tisalema Cruz\JoharmrGabriela Ing. MBA. Cristian Tinajero Jiménez
EL CEDENTE EL CESIONARIO




AVAL DEL TUTOR DEL PROYECTO INTEGRADOR

Latacunga, 22 de Julio del 2019

En calidad de Tutor del Proyecto Integrador sobre el titulo: “ELABORACION DE
JAMON COCIDO A PARTIR DE CARNE DE PAICHE AMAZONICO (Arapaima
gigas)”, de Castro Villamar Jéssica Gabriela y Tisalema Cruz Johanna Gabriela, de la
carrera de Ingenieria Agroindustrial, considero que el presente trabajo investigativo es
merecedor del Aval de aprobacion al cumplir las normas, técnicas y formatos previstos,
asi como también ha incorporado las observaciones y recomendaciones propuestas en la

Pre defensa.

/2%

Tutor”
Ing. Edwin Fabian Cérda Andino MG.
C.1.: 050136980-5



AVAL DE LECTORES DEL PROYECTO INTEGRADOR

Latacunga, 22 de Julio del 2019

En calidad de Lectores del Proyecto Integrador con el titulo: “ELABORACION DE
JAMON COCIDO A PARTIR DE CARNE DE PAICHE AMAZONICO (Arapaima
gigas)”, de Castro Villamar Jéssica Gabriela y Tisalema Cruz Johanna Gabriela, de la
carrera de Ingenieria Agroindustrial, considerd que el presente trabajo investigativo es
merecedor del Aval de aprobacion al cumplir las normas, técnicas y formatos previstos,
asi como también ha incorporado las observaciones y recomendaciones propuestas en la
Pre defensa.

: o/ F~, ( e //J_B )
TN Fooadectar® S Sko— -
Lector 1 (Presidente) Lector 2
Ing. Bastidas Pacheco Hernan Patricio MSc. Quim. Rojas Molina Jaime Orlando Mg.
CC: 050188626-1 CC: 050264543-5

Lector 3 (Secretaria)
Ing. Arias Palma Gabriela Beatriz MSc.
CC: 171456274-6

Xi



AGRADECIMIENTO

En primera instancia agradezco a mis
instructores, personas de gran sabiduria
quienes se han esforzado por ayudarme a
llegar al punto de culminacion de mi carrera
de tercer nivel. Y un especial énfasis a mi
alma mater la Universidad Técnica de
Cotopaxi.

Gracias a mi padre por ser el impulsador de
mis suefios, por lo que gracias a su
disposicion y esfuerzo han ayudado a
Culminar una etapa de mi vida profesional.

Como ultimo a mi tutor de mi proyecto al Ing.
Fabian Cerda, el cual con su instruccion y
orientacion ha contribuido la culminacion de
este trabajo integrador.

Jéssica Gabriela Castro Villamar

xii



AGRADECIMIENTO

En primer lugar, doy gracias infinitamente a
Dios, por haberme dado fuerza y valor para
culminar esta etapa de mi vida.

Un especial agradecimiento a la Universidad
Técnica de Cotopaxi por haberme dado la
oportunidad de formarme en sus aulas y por
hacer de mi una profesional.

Agradecer a las personas que se han involucrado
en la realizacién de este proyecto, sin embargo,
merece reconocimiento especial a mi Madre que
con su esfuerzo y dedicacion me ayudd a
culminar mi carrera universitaria y por
brindarme su apoyo incondicional para no
decaer cuando todo parecia complicado e
imposible.

Al Ing. Fabidn Cerda Tutor del Proyecto
Integrador por su apertura en brindarme sus
conocimientos, saber, comprender y tener
paciencia en todo momento durante el trayecto
de este proyecto.

Johanna, G. Tisalema, C.

Xiii



DEDICATORIA

A mi madre por guiarme desde el cielo,
ensefiandome que la voluntad y el esfuerzo
culminan en éxito; ademas por bendecirme y
acompariarme siempre.

A mi hermana Paola por su carifio brindado y
a cada una de las personas que se han
encontrado apoyandome en esta etapa de mi
vida, por mostrarme que el esfuerzo y
sacrificio culmina en éxito.

Jéssica Gabriela Castro Villamar

Xiv



DEDICATORIA

A Dios por darme salud y fortaleza para poder
sequir adelante en esta vida. A mi madre Celia
por ser madre y padre que con su amor,
paciencia y esfuerzo me han permitido llegar a
cumplir hoy un suefio mas, gracias por inculcar
en mi el ejemplo de esfuerzo y valentia, de no
temer las adversidades porque Dios esta
conmigo siempre.

A mi hermano Alejandro y mi primo Walter por
su carifio y apoyo incondicional, durante todo
este proceso, porque con Sus CONSejos Yy
palabras de aliento hicieron de mi una mejor
persona y de una u otra forma me acomparian en
todos mis suefios y metas.

Johanna, G. Tisalema, C.

XV



FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS
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TITULO: “ELABORACION DE JAMON COCIDO A PARTIR DE CARNE DE PAICHE
AMAZONICO (Arapaima gigas)”

Autoras:
Castro Villamar Jéssica Gabriela

Tisalema Cruz Johanna Gabriela

RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo la elaboracion de jamén cocido a partir de carne
de paiche amazonico (Arapaima gigas), ya que es una especie que contiene grandes
propiedades nutricionales, proteinas, carbohidratos, fibra, energia (caloria), entre otros.
Ademas, con esta investigacion se demuestra que el jamdn cocido a partir de carne de
paiche tiene un al alto contenido nutricional, con siete especies de hierbas naturales
donde dos de ellas cumple doble funcién como condimentos y antioxidantes (tomillo y
laurel). El proceso se realiz6 de la siguiente forma; lavado y desinfeccion de equipos,
recepcion de la materia prima, deshuesado y fileteado, pesado y troceado, molido,
primer amasado (salmuera y carne troceada), reposo (4°C por 12 horas), segundo
amasado (velocidad minima por 30 minutos), reposo (4°C por 12 horas),tercer amasado
(velocidad minima por 30 minutos), moldeado, cerrado y prensado, coccion (80°C por 3
horas), enfriado (H20 a 4 °C), refrigerado (4°C por 12 horas), desmoldado y rebanado
(30g forma cuadrada) pesado y sellado (250 g). Se someti6 como evaluacion
organoléptica al color, olor, sabor, textura y aceptabilidad comprobando que el mejor
ensayo fue el tres. De los resultados obtenidos del informe nutricional del mejor ensayo
se obtiene: energia 22 kcal, colesterol 10 mg, proteina 5 g, ausencia de carbohidratos,
fibra y azUcares totales. En cuanto a las caracteristicas fisicas y quimicas los resultados
obtenidos se detallan a continuacion: ceniza 5,38%, grasa 0,535%, humedad 72%,
proteina 13,8%, fibra dietética 0,13%, carbohidratos totales 1,36%, energia 311
KJ/100g, colesterol 32,5 mg/ 100g y ausencia de azUcares nutricionales. Ademas, se
realizo un anélisis bromatoldgico de proteina total con un valor de 16,0%. Ademas, se
determiné Aerobios meséfilos con un valor de 200 UFC/g, Escherichia coli con <10

UFC/g, Staphylococcus aureus con 50(e) valor estimado en la dilucion minima y
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Salmonella con ausencia los cuales se encuentran dentro de los limites permitidos en la
NTE INEN 1338:2012, lo que indica que el producto no genera ningln tipo de peligro
para la salud de los consumidores. El valor de 1 kg de jamon tiene un precio de venta al
publico de $12,20 y en unidades de 240g de jamén tiene un costo de 3,10%. Que al
comparar con el precio de una marca reconocida en el mercado el jamén de pavo de
pechuga de 200g (20 g por 10 rebanas) un valor de $5,48; indica que es de menor valor,

pero contiene los mismos porcentajes nutricionales.
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TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI

THEME: “ELABORATION OF HAM COOKED FROM AMAZON PAICHE
MEAT (Arapaima gigas)”
Authors: Castro Villamar Jéssica Gabriela

Tisalema Cruz Johanna Gabriela

ABSTRACT

The objective of this work is to elaborate cooked ham from the meat of Amazonian
paiche (Arapaima gigas) because it is a specie that contains great nutritional properties,
proteins, carbohydrates, fiber, energy (calorie), among others. In addition with this
research can be said to have a high nutritional content, with 7 natural species which two
of them fulfill double function as antioxidants (thyme and bay leaf) was done as
follows; washing and disinfection of equipment, reception of raw material, boning and
filleting, weighing and chopping, grinding, first kneading (brine and chopped meat),
resting (4°C for 12 hours), second kneading (minimum speed for 30 minutes), resting
(4°C for 12 hours), third kneading (minimum speed for 30 minutes), molding, closing
and pressing, cooking (80°C for 3 hours), cooling (H20 at 4 °C), cooling (4°C for 12
hours), demolding and slicing (30g square shape) heavy and sealed (250 Q). It
underwent an organoleptic evaluation evaluating color, odor, flavor, texture and
acceptability, proving that the best assay was 3. Analysis of results obtained from the
nutritional value which are: energy 22 kcal, calories from fat 1 kcal, cholesterol 10 mg,
protein 5 g and absence of fat, carbohydrates, fiber and total sugars, in terms of physical
and chemical characteristics is detailed below: ash 5.38%, fat 0.535%, moisture 72%,
protein 13.8%, dietary fiber 0.13%, total carbohydrates 1.36%, energy 311 KJ/100g,
cholesterol 32.5 mg/ 100g and absence of nutritional sugars. In addition, bromatological
determinations were made: total protein 16.0%. In addition, mesophilic aerobes,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Salmonella were determined, which are
within the limits allowed by NTE INEN 1338:2012, which indicates that the product
does not generate any type of danger for the health of consumers. The value of 1 kg of

ham has a retail price of $12,20 and in units of 240g a cost of $3,10.
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1. DATOS GENERALES

1.1. Institucion:
Universidad Técnica de Cotopaxi

1.2. Facultad que auspicia:

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales

1.3. Carrera que auspicia:

Carrera de Ingenieria Agroindustrial

1.4. Titulo del Proyecto Integrador:
Elaboracion de jamén cocido a partir de carne de paiche amazonico (Arapaima gigas)

1.5. Equipo de Trabajo:

1.5.1. Tutor de Titulacion:

Ing. Cerda Andino Edwin Fabidn Mg. (Anexo N° 1)
1.5.2. Estudiantes:

Castro Villamar Jéssica Gabriela (Anexo N° 2)
Tisalema Cruz Johanna Gabriela (Anexo N° 3)

1.6. Lugar de ejecucion:
Barrio: Salache Bajo
Parroquia: Eloy Alfaro
Canton: Latacunga
Provincia: Cotopaxi (Zona 3)
Pais: Ecuador (Anexo N° 4)
1.7. Fecha de inicio:

Octubre 2018

1.8. Fecha de finalizacion:
Agosto 2019

1.9. Areas del conocimiento:

Ingenieria, Industria y Construccion.

1.10. Subérea de conocimiento:

Industria y Produccion.



2. CARACTERIZACION DEL PROYECTO

2.1. Titulo del proyecto:
ELABORACION DE JAMON COCIDO A PARTIR DE CARNE DE PAICHE
AMAZONICO (Arapaima gigas)

2.2. Tipo de proyecto:
Formativo () Resolutivo (X)

2.3. Campo de investigacion:

2.3.1. Linea de investigacion:

Desarrollo y seguridad alimentaria

2.3.2. Sub lineas de investigacion de la Carrera:
Desarrollo de nuevos productos agroindustriales e ingredientes bioactivos para uso
alimentario.

2.4. Objetivos
2.4.1. Objetivo general
e Elaborar el jamén cocido a partir de carne de paiche amazdnico (Arapaima
gigas)
2.4.2. Objetivos especificos

e Determinar los parametros criticos de control en la elaboracion del jamén cocido
a partir de carne de paiche amazonico (Arapaima gigas)

e Realizar andlisis fisico, quimico, microbiolégico y bromatoldgico del jamén
cocido a partir de carne de paiche amazonico (Arapaima gigas)

e Establecer el tiempo de vida util del jamon cocido a partir carne de paiche
amazonico (Arapaima gigas)

e Efectuar el analisis de costo de produccion del jamoén cocido con carne de paiche
amazonico (Arapaima gigas)

2.5. Planteamiento del problema
2.5.1. Descripcion del problema
En el Ecuador se tiene una considerable disponibilidad de recursos alimenticios y
nutricionales, sin embargo, gran parte de la poblacion especialmente infantil sufre de
diferentes grados de desnutricion debido a la falta de procesamiento adecuado de

productos de naturaleza silvestre con un alto contenido de proteina sana como son los



peces de agua dulce que todavia no tiene participacion del ser humano en un manejo
doméstico en donde tienen que agregar insumos no apropiados para conseguir peso
rendimiento aceleracion en su produccion para el consumo como ocurre con aves,

cerdos, ganado vacuno.

Pero el paiche amazonico es un pez abundante en la Region Amazdnica, poco conocido,
en la utilizacion como producto nutricional y sus propiedades como alimento de primera

categoria tanto por su sabor, su calidad nutricional y su facil preparacion.

Ademas, muchas veces no estan a disposicion de la poblacién local métodos y técnicas
de industrializacion para un consumo masivo que superaria a los convencionales ya
existentes que de alguna manera son cuestionados por que muchos de ellos han
producido efectos nocivos para la salud cuyo manejo es altamente costoso para lo que

se requiere alto consumo de agua espacio y contaminacion al ambiente.

Por lo que no existe proceso o estudio realizados sobre la industrializacion de la carne
de paiche, para dar un valor agregado y mejorar la rentabilidad y proveer al consumidor
con nuevas alternativas de consumo, mediante el cual se difunda el paiche al dar una
alternativa de industrializacién se puede desierta manera mejorar los bajos ingresos para

los acuicultores

2.5.2. Elementos del problema
Desconocimiento de la existencia del paiche amazdnico: Realizar una estrategia de
difusion del paiche amazénico para lograr posicionarlo en la dieta ecuatoriana como un

alimento saludable y responsable.

Escasa industrializacion: Identificar las mejores propuestas culinarias a base del
paiche, para motivar su consumo.

Falta de conociendo de nutrientes: Es un pez que contiene un alto contenido de
proteina, asi mismo, vitaminas y minerales y es considerado como una de las carnes

mas saludables para el consumo humano.

2.5.3. Formulacion del problema

¢Cudles son las caracteristicas fisicas, quimicas, microbioldgicas, bromatoldgicas y
organolépticas que incidira en la elaboracion de jamén cocido a partir de carne de
paiche amazdnico (Arapaima gigas)?



2.6. Justificacion del proyecto integrador

La ejecucion de este proyecto, es de suma importancia, teniendo en cuenta, que los
productos carnicos que se observan a diario en las actividades comerciales en el
mercado son elaborados a base de carne de res y cerdo, es por esto que se elabord un
producto innovador, jamon cocido a partir de carne de paiche amazonico (Arapaima
gigas) ademas se realizo con siete especies de hierbas naturales, de las cuales el laurel y
tomillo cumplen doble funcion como condimento natural y antioxidantes necesarios
para satisfacer las necesidades nutricionales, que garanticen la salud de los
consumidores y aumenten la rentabilidad econdémica para los productores. Esta
investigacion constituye una de las primeras iniciativas para el consumo del producto
carnico, a partir de carne de paiche, el cual presenta caracteristicas nutritivas sobre todo
por su bajo contenido de colesterol y a la vez aporta proteina y energia que poseen un
valor proteico significativo y el uso de los antioxidantes nos ayuda a prevenir el
deterioro oxidativo del producto manteniendo sus caracteristicas organolépticas. La
produccidn de jamon cocido a partir de la carne de paiche, es un producto innovador
para lanzar al mercado, siendo uno de los primeros productos en contar con materia
prima con alto contenido nutricional, lo que favorece a las nuevas alternativas de
presentacion, permitiendo desarrollar derivados carnicos con mejores beneficios para el

consumidor.

Sin embargo, de que existen muchos trabajos sobre industrializacion de productos con
proteina animal. No existe suficiente informacion e investigacién sobre la
industrializacion del paiche amazonico, por esta razon el presente estudio versara cobre
el conocimiento descriptivo de la especie, manejo en estado silvestre en su habitat
natural, propiedades nutricionales, proceso de faenamiento y preparacion de jamon
cocido, utilizando técnicas, materiales e insumos locales, tomando siempre en cuenta la

vulnerabilidad de esta especie.

Los beneficiarios del presente estudio seran las comunidades locales asi como también
la poblacion ecuatoriana que aprovechard un producto alimenticio sano sin los riesgos

que tienen los productos vigentes.

2.7. Alcances

e Determinacion de los parametros criticos de control en la elaboracion del jamon
cocido a partir de carne de paiche amazonico (Arapaima gigas)



e Determinacion del costo de produccion del jamoén cocido con carne de paiche

amazoénico (Arapaima gigas)

e Dar a conocer el tiempo de vida util del jamén cocido a partir carne de paiche

amazonico (Arapaima gigas)

e Elaboracion de analisis fisico, quimico, microbiolégico y bromatologico del

jamon cocido a partir de carne de paiche amazonico (Arapaima gigas)

3. IDENTIFICACION Y DESCRIPCION DE LAS COMPETENCIAS
Cuadro 1 Identificacion y descripcion de las competencias

COMPETENCIAS

Competencias previas Asignatura Semestre
Aplica el sistema HACCP que asegura que la Sistema de
calidad sanitaria de un alimento esta siendo bien | calidad Noveno
gestionada en los procesos agroindustriales. HACCP
!Elaborq dlyer_sos productos y subproductos en la Carnicos I Noveno
industria carnica.
Identl_flca Ias_ pr|1n0|_pales materias primas utilizadas Carmicos | Octavo
en la industria carnica para formular.
Aplica la transformacion de la materia prima en
: . o Industria
productos agroindustriales a base de la piscicultura y . Octavo
., acuicola
elaboracion de subproductos.
Imparte técnicas de investigacion sobre nuevas Proyectos
tecnologias para desarrollar y elaborar productos | agroindustriale | Sexto
innovadores. S
Aplica técnicas y herramientas de control de Id
. . . Gestion de
calidad en los procesos agroindustriales para _ .. Sexto
i i calidad
asegurar la inocuidad del producto.
Determina mediante métodos rapidos la presencia de
mesofilos  anaerdbicos,  coliformes fecales,| Microbiologia | Tercero

Escherichia coli en productos agroindustriales.

Competencias a Asignatura Productos a entregar
desarrollar Etapa inicial Etapa final
Determina mediante| Microbiologi | Analisis Resultados  de los
métodos basados en|a microbiolégicos | analisis realizados  en
pruebas bioquimicas la el jamén para

presencia de la garantizar la calidad e
degradacion de inocuidad del
compuestos  en el jamon producto.

cocido de carne de paiche

amazdnico (Arapaima

gigas)

Aplica técnicas y| Gestion de Analisis fisico- | Resultados  de los
herramientas de control de |calidad quimico y analisis realizados en
calidad en la elaboracion bromatolégicos | g| jamon para




de jamén cocido de paiche
amazonico (Arapaima
gigas) para asegurar la
inocuidad del producto.

garantizar el control de
calidad del producto
final

Imparte  técnicas de| Proyectos Técnicas de Marco historico, marco
investigacion  para el| agroindustrial |investigacion |tedrico y marco legal
desarrollo y elaboracion|es con relacion al  jamén
del jamon cocido de carne de carne de paiche
de paiche amazonico amazonico  (Arapaima
(Arapaima gigas) como gigas)
producto innovador
Aplica la transformacion | Industria Obtencion de | Cognicion del paiche
del paiche amazonico| acuicola la materia amazonico  (Arapaima
(Arapaima gigas) para la prima gigas) y de su carne
elaboracion de  jamdn
cocido
Identifica la formulacion| Carnicos | Formulacion | Bibliografia con
con los ingredientes, relacion  al paiche
aditivos y la carne de amazonico  (Arapaima
paiche amazonico gigas) y su carne para
(Arapaima gigas) para la su procedente
elaboracibn de  jamén elaboracién
cocido
Elabora jamon cocido a| Carnicos Il Aplicacion Metodologia Y]
partir de carne de paiche elaboracion de jamén
amazonico (Arapaima cocido de carne de
gigas) paiche amazonico
(Arapaima gigas)
Aplica el sistema HACCP | Sistema de Revision Puntos criticos
para asegurar la calidad| calidad bibliogréafica | realizados en el
sanitaria en la elaboracion | HACCP del jamon proceso y en la
de jamén cocido a partir de elaboracion de|
carne de paiche amazonico inocuidad del jamodn
(Arapaima gigas) cocido

Elaborado por: Castro y Tisalema (2019)



4. MARCO TEORICO

4.1. Fundamentacion Historica
Como indica Sanchez (1960) en su investigacion: El paiche “Arapaima gigas” es uno
de los dos peces mas grandes de América del Sur, pudiendo llegar a medir méas de 2 m
de longitud y pesar mas de 100 kg. Es una especie de importancia en la economia
pesquera del Amazonas.
En el Perd, el paiche es fuente de alimentacién y generador de ingresos para el poblador
amazonico a través de la comercializacion de sus productos. La pesca sin control ha
mermado su presencia en los rios, de modo que las autoridades locales y regionales han
iniciado una exhaustiva promocion del cultivo de esta especie en ambientes controlados;
sin embargo, la crianza en piscigranjas predispone a situaciones de estrés al animal,
repercutiendo en su normal desarrollo.
Cuyas posibilidades de cultivo han sido poco exploradas, fundamentalmente, por su
régimen carnivoro. El conocimiento de la biotecnologia de la especie es mas o menos
amplio y esta basado mayormente en observaciones en el medio natural. Aungue el
paiche, es un pez de régimen carnivoro, en cautiverio no exige presas vivas y acepta
trozos de carne de pescado. Su gran tamafio hace pensar que es un pez, mas de
piscicultura extensiva que intensiva, pudiéndosele emplear en grandes estanques con un
pez forraje.
Es un pez de gran consumo de aire, que navega los rios de la selva tropical de la cuenca
amazoénica de América del Sur en lagos y pantanos cercanos. La madurez sexual la
alcanzan después de los 4-5 afios de edad y la esperanza de vida media es de 15 a 20
afios, que han sido registrados en cautiverio. Los machos adultos juegan un papel
reproductivo inusual, en el que incuban decenas de miles de huevos en sus bocas,
resguardandolos a toda costa y moviéndolos de lugar cada vez que sea necesario. Los
adultos de un afio 0 mas se alimentan principalmente de otros peces, mientras que la
dieta de los juveniles es mas diversa e incluye insectos, larvas de peces y otros
organismos pequerios expresa WCS Ecuador (2017).

Segun Guerra (2002) citado por Villacorta (2015) explica:

A finales del siglo pasado su captura fue catalogada como 11 pesqueria grande 11 por
abastecer a la industria local y aportar considerablemente al fisco regional. A inicios del
presente siglo la explotacién econdmica de los recursos acuaticos se caracterizo por una

brusca reduccion de recursos hidrobiol6gicos como la vaca marina o0 manati (Trichechus



inunguis), y las tortugas acuéaticas como el cupiso (Podocnemis sextuberculata), la
charapa (Podocnemis expansa), y la Taricaya (Podocnemis unifilis), lo que trajo como
consecuencia que la pesca del paiche se convirtiera en una importante actividad
pesquera.

Entre los afios de 1971-76 se explotd agresivamente el recurso paiche, debido al cambio
del sistema de pesca, que tradicionalmente se realizaba con arpon, por la utilizacion de
redes agalleras o tramperas de 12 pulgadas de tamafio de malla. Durante los Gltimos
afos, el paiche viene sufriendo los efectos negativos de la sobrepesca, lo que también ha
contribuido marcadamente a la reduccion de las poblaciones naturales, traducida en la
disminucién anual del volumen de carne y en el distanciamiento cada vez mayor de las
localidades de captura.

Para la pesca del paiche se utilizan aparejos de origen indigena, como el arpon, que
mide 20 centimetros de longitud y esta introducido en una madera sumamente pesada,
de unos dos metros de longitud y tres centimetros y medio de didmetro. Su parte
terminal se introduce en un cilindro de palo de balsa, que hace de boya cuando se separa
del arpén después del impacto. El arpon estd amarrado a la soga o cuerda de pesca, que
es de unos catorce metros de largo y un centimetro de diametro, y por lo general de
nylon. El pescador especializado, que se conoce con el nombre de fisga, espera de pie
en la proa de la canoa, y cuando el paiche asoma a tomar aire y expone todo el dorso
fuera del agua, la fisga arroja la lanza y normalmente no falla a diez metros de distancia.
La pesca comercial se realiza utilizando redes agalleras o malleras de 12 pulgadas de
tamafio de malla, la misma que puede ser operada por una o dos personas. Es selectiva y

efectiva, de facil manejo, y puede ser operada en creciente o vaciante.

4.2. Fundamentacion Teorica
Imagen 1 Paiche




4.2.1. Comportamiento
Segun Cuvier, (1829) en su investigacion:

Por estudios en cautiverio y ambientes naturales, se conoce que paiche tiene
preferencias carnivoras a pesar de que su tracto digestivo pudo haber sido filtrador en

origen.

Los juveniles de paiche se alimentan principalmente de peces pequefios, decapodos,
moluscos e insectos, pero pueden ser oportunistas tomando sus presas del ambiente. Los
adultos son més selectivos con las presas y pueden consumir aproximadamente 6% de

su masa corporal.

Prefieren peces de tamafos medianos (Characidae, Cichlidae, Prochilodontidae,
Anostomidae y Loricariidae), decapodos (Macrobrachium spp.) y algunas veces
tortugas pequefias (Podocnemidae).

Paiche utiliza los sentidos del olfato y el tacto mas que el de la vision para encontrar a
sus presas. Su actividad alimenticia es méas intensa durante la noche y produce una
agitacion con la cabeza y/o la cola en la superficie del agua cuando una presa es

succionada.

El comportamiento de los alevinos, al igual que las post-larvas es de agregacién o
formacién de cardumen compacto al nadar, con agilidad en el desplazamiento, esto
sugiere un comportamiento de autoproteccion ya que desde que emergen nadan
alrededor de la cabeza del progenitor. Estos presentan una coloracién oscura (negro

brillante) que va cambiando a medida que crecen a un café claro.

La fase entre alevino y juvenil constituye una de las etapas criticas en la produccion de
alevinos de paiche. La supervivencia en esta etapa suele ser igual o inferior al 10%. Se
ha observado que la elevada mortalidad se debe primordialmente a deficiencias en la

disponibilidad y/o calidad de alimento natural y a la depredacién por aves y otros peces.

4.2.2. Ciclo de vida
Segun Cuvier, (1829) en su investigacion:

Esta especie practica la incubacion oral, y también su reproduccion se ha adaptado a las
grandes fluctuaciones de su entorno, pues pone sus huevos entre febrero y abril, cuando
el nivel del agua es bajo, y para ello construye un nido de unos 50 cm de ancho y 15 cm

de profundo, usualmente en areas arenosas. En la época de inundacién (cuando sube el



10

nivel del agua), durante los meses de mayo a agosto, los huevos eclosionan, por lo que
tienen mas agua para prosperar.

Las crias se alimentan de pequefios invertebrados y de plancton, colocandose en
formacidn, de tal manera que todos forman una especie de pared, colocandose todos uno
al lado del otro o arriba o abajo de otro, mirando y nadando en la misma direccion. Las
crias de Arapaima gigas (PAICHE) solo pueden respirar aire cuando alcanzan cierta
edad.

4.2.3. Habitat

Como indica Franco de acuerdo a Campos (2001): ElI Arapaima gigas vive en el rio
Amazonas, parte de Per(, Ecuador, Brasil y Colombia, también podemos encontrar la
especie en el rio Madre de Dios (Pert) y rio Beni (Bolivia), actualmente ha sido
introducido para su pesca en Tailandia y Malasia, esta especie vive en lagunas y rios de
poca corriente, siendo los lagos de tipo eutréfico, conocidos por los lugarefios como

"Cochas", sus lugares preferidos.

Ademas, vive en lagunas y rios de poca corriente, teniendo preferencia por los lagos de
tercer orden de tipo eutréfico, en Cochas (palabra kichwa que significa laguna).
Frecuenta las orillas con densa vegetacién, entre ellas gramineas como Echinocloa
polyastachia y Paspalum repetis. En la zona del rio Pacaya, parte baja del rio Ucayali en
el Per(, las especies vegetales Pistia stratiotes, Neptunia oleracea y Eichhorrnia azurea
son preferidas por el paiche como proteccion. También se ha descrito su presencia en

bosques inundados por lluvias y deshielo en los Andes explica BACA (2001).

Imagen 2 Distribucion geogréfica del paiche

VENEZUELA

BOLIVIA

Fuente: Baca (2001)
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4.2.4. Taxonomia
Para Franco de acuerdo a Campos (2001):

El Orden Osteoglossiformes al que pertenece Arapaima gigas, estd integrado por un
grupo de peces teledsteos que aparecié en el Jurasico Superior, hace 165 millones de
afios. Este orden tiene dos caracteres especificos: una lengua carrasposa capaz de
aplastar la presa contra el para esfenoides, también dentado, con el fin de decapitarla y
un par de barras 6seas en la base del segundo arco branquial.

El paiche es uno de los mayores peces de agua dulce, llegando a tener hasta 3 m de
longitud total y un promedio de 200 kg de peso total. Su cabeza es pequefia con relacién
al cuerpo. Su coloracion es ceniza oscura (pardo y acero) con el borde de las escamas
amarillas o color rojizo como el achiote. Sus aletas son pequefias estan orientadas hacia
atras. Su lengua es una porcion ésea de 25 cm de longitud total y 5 cm de ancho. Tiene

dientes filiformes.

Imagen 3 Superfamilia Osteoglossoidae

SUPERFAMILIA OSTEOGLOSSOIDAE

FAMILIA FAMILIA FAMILIA_
Arapaimidae S8 Osteoglossinae Heterotinae

(Pirarucy, paiche) (Arowonos,'Arowcnas) (Peces Drogo‘n.'D gonfish)

Jjardinii
leicharafi
Heterotis niloticus

Fuente: Lunderberg y Chernoff (1992)

Cuadro 2 Clasificaciéon taxonémica

Clase Actinopterygii
Orden Osteoglossiformes.
Suborden Osteoglossoidei
Familia Osteoglossidae
Superfamilia Heterotidinae
Género Arapaima
Especie Arapaima gigas

Fuente: Cuvier (1829)
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4.2.5. Morfologia

4.2.5.1. Cabeza

Citado por Hurtado (2005) de acuerdo a Cuvier (1829): La cabeza del paiche es
pequefia con relacion al cuerpo correspondiendo aproximadamente al 10% del peso
total. Posee 58 placas de diferentes tamafios, distribuidas en la superficie de la cabeza,
cada una de estas placas tiene de 6 a 8 poros en su borde posterior, por donde sale por
presidn, una mucosidad blanquecina que los nativos de la selva la consideran como la
leche con que se alimentan las pequefias crias, ya que se les ve nadando, en cardumen,
siempre cerca de la cabeza de un adulto.

4.2.5.2. La boca
Es grande, de posicion superior y oblicua, provista de Dientes pequefios y humerosos,
mas 0 menos iguales. Su lengua es grande y de naturaleza 6sea.

4.2.5.3. Las branquias (agallas)

Son relativamente pequefias, en comparacion con el tamafio del pez. Por esta razon,
debe salir a la superficie para captar aire atmosférico utilizando una vejiga
especializada, adherida a la columna vertebral, que se comunica directamente al es6fago

a través de una valvula que el pez controla a voluntad.

4.2.5.4. Cuerpo
Tiene cuerpo alargado con seccion circular y elipsoidal, revestidos de grandes y gruesas
escamas cicloideas; las aletas pectorales estan separadas de la ventrales, en tanto que la

dorsal y anal se encuentran cerca de la aleta caudal.

El color del Arapaima gigas es negro cuando estan en estado larval y de alevinos, y
castafio claro, del octavo al noveno mes de edad. La cabeza es parda y el dorso
negruzco; las escamas abdominales, en la mitad posterior del cuerpo, son ribeteadas de
rojo oscuro; las aletas ventrales en los adultos poseen manchas negras y amarillas,
dispuestas en forma de ondas, irregulares; las aletas dorsal, anal y caudal tienen
manchas claras. Durante el periodo de reproduccion, los ejemplares machos tienen una

acentuada coloracién oscura en la region dorsal.
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4.2.6. Anatomia

4.2.6.1. Aparato digestivo

Segun Rebaza, (1999) la boca es superior, grande y oblicua, provista de muchos dientes
relativamente pequefios, mas 0 menos iguales entre si, la lengua esta bien desarrollada y
tiene la notoria particularidad de poseer un hueso interno achatado y ligeramente
arqueado llamado hioides, cuya longitud oscila entre 10 y 20 centimetros; esta
recubierta por una infinidad de pequefios conos esmaltados, muy resistentes. La boca
posee dos placas dseas laterales que funcionan como verdaderos dientes, los cuales
detienen a la presa, matandolas antes de la deglucién. El tubo digestivo es corto, como

en todos los peces carnivoros.

Imagen 4 Aparato digestivo

EsStago

v oo =,

~ v
Blis - ~Hixardn

Fuente: Hurtado (2005)

4.2.6.1.1. Alimentacion
De acuerdo a Fontenele (1942) se alimenta preferentemente de peces (Brycon sp

boquichico, carachama, Archocentrus nigrofasciatus mojarra.

4.2.6.1.2. Habitos alimentarios

De acuerdo a Campos (2005) es un pez carnivoro que se alimenta basicamente de
pequefios peces en proporcion de 8 a 10% de su peso vivo, cuando joven, y de 6%
cuando es adulto. Puede alcanzar hasta 10 kg durante el primer afio de vida. Suele
comer peces de los géneros Prochilodus, Tetragonopterus y principalmente los

Panaques (Cuchas).

Arapaima gigas captura su presa mediante una fuerte succion con la boca, produciendo
un chasquido y brusco movimiento de la cabeza, acompafiado muchas veces, de un

coletazo. Las formaciones 0seas de la boca, indican que el paiche tritura la presa
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matandola antes de tragarla; como la gran mayoria de peces de agua dulce, procura
alimentarse en el atardecer o amanecer; durante el dia cuando el calor es intenso, se
mete debajo de la vegetacion acuéatica en busca de cualquier sombra para huir de los
fuertes rayos solares, manteniéndose quieto en el fondo del agua, emergiendo algunas

veces para respirar.
Hurtado (2005) reporta en su investigacion:

Los contenidos estomacales de 71 individuos capturados entre enero y diciembre de
1997 en Puerto Narifio (Amazonas). El nimero promedio de presas por estobmago fue de
6 con un peso medio de 36,8 g, y tallas entre 6 y 20 cm. Los grupos alimenticios mas
importantes fueron en orden de ocurrencia, los siguientes: peces (80,4% en nimero y
81,05% en peso) representados principalmente por caracidos, ciclidos y curimatidos;
crustaceos (9,7%) material vegetal (6,06%) y otros (3,86%). El hecho de la aparicion de
material vegetal, en el estbmago y en los opérculos puede explicarse por el hecho que
Arapaima gigas captura sus presas por succion, arrastrando con ellas agua (que luego
elimina por la abertura opercular), restos vegetales y minerales. Segun el autor, el paiche
es un depredador muy activo el cual busca su alimento a través de toda la columna de
agua; reporta ademas que no existen diferencias en la composicién de los contenidos
estomacales entre machos y hembras.

4.2.7. Cultivo piscicola

Aquahoy (2019) indica en su articulo:

El paiche es uno de los peces de agua dulce mas grandes del planeta en los rios de la
Amazonia ecuatoriana. Al borde de este estanque, algunos miembros de la Asociacion
de Piscicultores Tarqui observan cémo los 12 paiches permanecen en fila, a la espera de
su alimento: trozos de tilapia.

Estos animales gigantes se crian en un complejo de piscicultura de 37 hectareas,
ubicado en la parroguia Pomona (Pastaza), a 16 kilometros de la capital de Pastaza, en
la via Puyo-Macas. William Lépez, un dindmico dirigente de contextura delgada y tez
triguefa, preside la Asociacion y coordina el proceso de chequeo.

“La tarea de examinar al paiche no sera facil”, indica. Hace ocho meses que no realizan
esta actividad. Nadie sabe qué tamafio y qué peso tendréa cada paiche. El agua oscura de
las piscinas no permite observar a este pez de cuerpo entero. A Henry Morales,
coordinador de este proyecto de crianza, también le preocupa el dafio fisico que puedan

sufrir los ejemplares al momento de atraparlos para examinarlos. Pese a la
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incertidumbre, los piscicultores extienden una red a lo largo de la piscina de 30 m por
25 m y un metro de profundidad. Algunos de ellos la sostienen con una sola mano.

Con la otra se cubren sus genitales. Vilen Morales, uno de los miembros del proyecto,
recuerda que, en una ocasion, cuando hacian una tarea similar, un paiche le golped
fuertemente los testiculos. Con algo de temor, los piscicultores avanzan con la red
extendida y logran arrinconar a algunos peces en una esquina del estanque.

Otros escualos de esta especie, pese a su gran tamafo, saltan la malla. Solo en ese
momento los pescadores se dan cuenta de las dimensiones de los paiches.

Pero, la actividad para examinarlos tenia que continuar. Un paiche cae en la red.
Después de quitarsela, los piscicultores Henry Morales, William Lopez y Oswaldo
Rodriguez, parados en medio de la piscina, sostienen al primero de los ejemplares.
Después de dar una dura pelea y de golpear con su cola y cuerpo a los pescadores, el
paiche permanece en los brazos de los pescadores por breves minutos, con cierta
tranquilidad. Mientras, Oswaldo Rodriguez, otro de los miembros de la Asociacion
Tarqui, toma las medidas del pez con un metro. Este ejemplar mide 1,80 metros y pesa
alrededor de 200 libras.

Pero este ejemplar sangra por una pequefia herida alrededor de su boca provocada por la
red. Esto obliga a los piscicultores a extremar los cuidados con el resto de ejemplares de
menor tamafio y peso. Concluida esta parte del estudio, los miembros de la Asociacion
exhiben su torso rojizo y adolorido como sefial de haber recibido un golpe del paiche.
Con la presencia de algunos visitantes, Lopez relata el inicio de este proyecto. Recuerda
que en una visita a Lorocachi, localidad ubicada en la selva fronteriza con Peru, un
amigo le comentd sobre un pez de gran tamafio y carnivoro llamado paiche. Lopez no
dudo en vislumbrar que este podria ser un proyecto innovador. EI gremio preparé el
proyecto.

Con los resultados positivos obtenidos en el cultivo de la tilapia (11 piscinas y 40 000
alevines de tilapia), el Instituto para el Ecodesarrollo de la Region Amazdnica (Ecorae)
financio un nuevo proyecto. El técnico Luis Jiménez menciona que se entregaron USD
18 000 para dos fases. Se compraron 200 alevines de paiche de cinco centimetros de
largo.

Lopez relata que los alevines de paiche llegaron desde Lorocachi completamente
maltratados. Muchos murieron porque se los trasladé en un balde plastico. Comenta que
esta experiencia fue una de las mas dificiles porque no hay estudios ni antecedentes de
la crianza de estos peces en Ecuador.
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Al final de la jornada, el cuidador Elias Leon alimenta con trozos de tilapia a los
paiches.

Su carne es muy fina. Los depredadores del paiche, especialmente cuando es joven, son
las aves (cushuri, garzas), algunos peces (pirafia, shuyo), en algunos casos el jaguar y
los parésitos, especialmente el canero, un pez que se aloja en sus branquias y chupa la
sangre.

El paiche es aprovechado por los nativos de la selva como uno de los productos
indispensables para la alimentacion. La carne: generalmente es salada y secada, y
vendida en rollos. Este producto es muy apreciado porque se conserva bastante tiempo.

La carne es considerada la mas fina entre los peces amazonicos. Imagen 5 Localizacidn

de cultivo
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Fuente: Orces (1980)

4.2.8. Manejo de productores
De acuerdo a Del Aguila (2007) explica que:

Se adapta con facilidad al consumo de concentrado, sin embargo, la alimentacion de los
reproductores se fundamentd en la provision permanente de peces forrajeros vivos,
especialmente Gupys (Poecilia sp.), Sardinas (Axtyanax sp.) y alevinos de Ciclidos y
Cachama blanca (Piaractus brachipomus) y de esta forma disminuir los costos para la
nutricion de los reproductores de Arapaima gigas. Cada 15 dias los padrotes fueron
alimentados con 25 kg de peces forrajeros, muchos de estos peces sobrevivieron,

logrando reproducirse, con lo cual aumenta la oferta natural de alimento en el estanque.
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Para un mayor control en el tamafio y peso de los paiches, se desarrollé una jornada de
pesca en la cual se retiraron todos los reproductores y se marcaron con chips. Se
tomaron datos tales como; largo total (LT) y peso (W). Ademas, el estanque de los
paiches se secd y limpio, acondicionandolo para la produccion de peces forrajeros. Se
llen6 de agua agregando abundante abono organico y peces presa para garantizar
suficiente alimento para los reproductores, al ser regresados nuevamente a este estanque

dos meses después, donde se registraron sus pesos y tamarfios para ver las diferencias.

4.2.8.1. Comportamiento reproductivo en ambientes naturales

Guerra (2002) explica en su investigacion:

En la cuenca amazonica a partir de noviembre, cuando las primeras lluvias elevan el
caudal de los rios y cochas, busca los lugares de agua limpia para preparar su nido.
Durante este periodo el pez busca los puntos menos frecuentados por los lagartos y
pirafias, enemigos de su prole. En esos lugares, con un metro y medio de profundidad,
es donde la pareja realiza un cortejo nupcial con un intenso alboroto, unas veces
asomandose a tomar aire y luego sumergiendo el cuerpo, y emitiendo sonidos
semejantes a la voz humana. Al igual que en otras especies de escamas, el paiche
adquiere una coloracion mas intensa, presentando el carmesi de las escamas mas
brillante y el rojo se presenta en tonos mas pronunciados, cubriendo puntos donde no

habia vestigios de ese color, como sucede con la parte inferior de la mandibula.

4.2.8.2. Preparacion de las "'camas'* 0 "'nidos"

Después de la fase de cotejo nupcial, la hembra busca el fondo méas limpio y construye
alli con el hocico y con la boca un nido de aproximadamente 20 cm de profundidad por
60 cm de diametro. La hembra toma las posiciones que le faciliten la perfecta ejecucion
del nido y no es raro verlas con la cabeza para abajo, las aletas posteriores en la
superficie del agua y moviéndose en forma complicada para equilibrarse en esa curiosa

posicion como lo manifiesta Fontenele (1942).

4.2.8.3. Epoca de desove y madurez sexual

En la Reserva Nacional Pacaya-Samiria Guerra (1978) el desove se produce durante
todo el afio, con un periodo de maxima intensidad de septiembre a diciembre, mientras
la minima actividad reproductiva se da entre marzo y mayo. Comienza a madurar entre
1,60 my 1,70 m de talla, pero el desove ocurre cuando llega de 1,80 a 1,90 m lo que
podria significar que los paiches que empiezan a madurar a 1,65 m de longitud total

media, un afio después llegarian a desovar.
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En ambiente natural la edad de la madurez sexual de esta especie no esta bien definida y
se reporta que casi la totalidad de desoves se da cuando los reproductores estan con mas
de cinco afios de vida de acuerdo con Fontenele (1942).

4.3.Carne de Paiche
4.3.1. Calidad de la carne

Para Cortez, J (1992) en su investigacién indica:

De acuerdo al contenido de grasa, se pueden considerar como especies magras (menores
del 2% a la carachama, corvina, paiche y arahuana, y semigrasas (menores del 5%), a
las especies lisa s&balo, sardina, yahuarachi, ractacara, dorado y yulilla; y especies

grasas (mayores del 5%), al paco, gamitana, palometa, boquichico y maparate, etc.

Segun el cuadro sobre el contenido de proteinas el ractacara expresa el menor valor con
15.61% y los mayores a la corvina con 20,18% y al paiche con 20,61%.

Se aprecia que el contenido de agua es mayor en los peces magros y semigrasos,
llegando a alcanzar la carachama 80,02% de humedad, la ractacara 80,71% vy el paiche
76,03%. Los peces semigrasos mantienen cierto equilibrio de contenido de agua, pero es
bastante baja en los peces muy grasos, como la palometa (68,97%) y el maparate
(56,20%).

Se aprecia que el contenido de sales minerales (cenizas) varia de 1.01% a 3.41%, siendo
menor en yahuarachi y el méximo en gamitana. Considerando como carnes magras

(menores de 2%): carachama, corvina, paiche, arahuana

Cuadro 3 Analisis bromatolégico del paiche

Analisis bromatologico
Longitud (cm) 174,00
Peso () 56000,00
Altura (cm) 24,00
Proteina (%) 0,382
Humedad (%) 0,760
Grasa (%) 0,188
Cenizas (%) 0,140
Carbono (%) 0,002

Fuente: Cortez, J (1992)

Alcéntara (2006) explica de acuerdo a su investigacion:
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La carne de esta especie es la de mayor demanda en la Amazonia peruana y brasilefia ya
que es blanca, de buena textura, agradable sabor y carecer de huesos intramusculares, su
rendimiento es del 57% de filete. La manera como la conservan es a base de sal en
estado “seco salado” parecido al bacalao. Esta especie tiene poco contenido de grasa. La
composicion de la carne de Paiche, es la siguiente:

Cuadro 4 Composicién nutricional del paiche por 100 gramos

Composicion nutricional de la carne

Energia

247

Proteina

38,20

Grasa total (g)

9,30

Colesterol (mg) -
Glucidos -
Fibra (g) -

Calcio (mg) 50
Hierro (mg) 3,30
Yodo -
Vitamina A (mQ) -
Vitamina C (mg) -
Vitamina D (mQ) -

Vitamina E (mQ) -

Fuente: Fundacion Universitaria Iberoamericana (2005)

4.3.2. Importancia econémica del paiche

Campos (2001) indica que:

La demanda creciente de productos alimenticios de calidad en el exterior y la existencia
de demanda para los productos obtenidos del paiche, principalmente en los paises
europeos— indica la necesidad de desarrollar una base productiva suficiente, que genere
productos de calidad, con valor agregado para ingresar y mantenerse en ese mercado.
Asimismo, es mejorando a la vez, la tecnologia de cultivo, el procesamiento y la

transformacion de productos.

4.3.3. Subproductos
Segun Hurtado (2005) define cada una de las partes de la especie:

4.3.3.1. Carne:

Generalmente es salada y secada, y vendida en rollos. Este producto es muy apreciado

porgue se conserva bastante tiempo, también fresca para el consumo inmediato.

Suscribe Bulfon (2015) de acuerdo a su trabajo: Los pueblos indigenas mostraron

predileccién por el uso de sus coloridas escamas, para la confeccion de ornamentos



20

diversos como; aretes, collares, llaveros. La piel la utiliza para la confeccion de carteras,
zapatos, correas, cinturones y su recia lengua, que una vez seca servia para triturar y

raspar semillas o como lija en la industria de las canoas.

4.4. Jamoén

De acuerdo a Ventanas (2001):

El jamodn (o anca, pernil, pierna) es el nombre genérico del producto obtenido de las
piernas del cerdo, salado en crudo y curado de forma natural. Las piernas del cerdo,
pese a tener un proceso térmico idéntico de elaboracion, reciben el nombre de paleta o
paletilla. Las dos variedades mas conocidas de jamén son el jamdn curado de Espafia
(jamdn ibérico, jamdn serrano) y el prosciutto italiano. Podran estar frescos, curados, o

curado y ahumado.

El curar es afadir sal, nitrato de sodio o de potasio (o salitre), nitritos y algunas veces
azucar, condimentos, fosfatos y sustancias que aceleran el curado, por ejemplo,
ascorbato de sodio para la carne de cerdo, para preservarla, desarrollar color e
intensificar su sabor. Los nitratos y nitritos contribuyen al sabor del curado y al color
rojo-rosado tan caracteristico del cerdo curado. Los nitritos y la sal inhiben el
crecimiento de Clostridium botulinum, un microorganismo letal que puede ocurrir en

los alimentos bajo ciertas condiciones.

Las soluciones para curar o para afiadir sabor se afiaden a la carne de cerdo por
inyeccion y por medio de masaje y volteandolos con la solucion en el musculo. Ambos

producen un producto mas tierno.

Imagen 6 Jamdn
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Indica Lerena (1998) que:

La sal que se utiliza para la salazon de carnes se obtiene de salinas o el mar. Esta
compuesta en mas del 77% por cloruro de sodio; hasta un 11% de cloruro de magnesio,
ademés de sulfatos de magnesio, calcio y potasio y pequefias cantidades de sales de

bromo, cobre, hierro, yodo, etc. Debiendo, en todos los casos usarse sal tratada.

La sal actia absorbiendo una parte del liquido muscular, produciendo una
deshidratacion (del orden del 10-15%), segun la composicion de la salmuera y oreo de
las carnes; priva a los gérmenes de la humedad necesaria para su nutricion y, provoca al
mismo tiempo, una accion quimica sobre los tejidos que crea un medio estéril

dificultando el desarrollo de los gérmenes.

En general en la concentracion utilizada en las carnes crudas curadas, la sal comdn no es
bactericida, actuando como bacteriostatica para algunas especies: La tolerancia de los
microorganismos a la sal comun es muy variable; por ejemplo, el crecimiento de
algunos se inhibe con un 2% de sal, mientras que otros crecen en soluciones saturadas.
Los microorganismos sal-tolerantes se multiplican en concentraciones salinas altas y
bajas; los halofilos obligados s6lo crecen cuando la concentracion de sal es mayor del
10%. Los microorganismos halotolerantes son los micrococos, sarcina, algunos espirilos
y vibrios, flavobacterias y estirpes de lactobacilos, que se desarrollan en los alimentos

salados.

4.4.1. Tipos de jamones
Arnau, (1993) indica en su investigacion:

La clasificacion de los jamones es habitual en la mayoria de las empresas, sin embargo,
dado que los jamones quedan clasificados por lotes, se pierde la informacion individual
de cada uno de ellos. Actualmente se esta comercializando un sistema de clasificacion
que identifica cada jamon mediante un cédigo de barras. La identificacion individual
supondria un avance extraordinario, ya que permitiria almacenar informacién de cada

jamén (proveedor, pH, peso, fechas...).

Ademas, se podrian clasificar los proveedores, las devoluciones serian reconocibles, se
podrian estandarizar mejor las mermas y disminuir la variabilidad. A partir de los
resultados obtenidos seria recomendable lograr un sistema de pago que incentivara la

mejora de la calidad de la materia prima.
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Los mas conocidos redactados a continuacion.

4.4.1.1. Jamén crudo
Para Montoya (1997)

El jamén es un producto cérnico no picado, que se obtiene de la pierna trasera del cerdo
y segun el tipo de producto a obtener se cura en seco 0 en salmuera, se cocina o se deja
crudo, se condimenta y ahima y se empaca en un molde rigido o se conserva en su
forma tradicional. Se caracteriza por ser un producto nutritivo, apetitoso y de larga
conservacion. Ademas del jamon cocido de pierna existen otros productos semejantes
en su proceso de elaboracién que usan otras partes del cerdo, recortes con un 30 % de
grasa aproximadamente. Asimismo, se usan ingredientes de relleno tales como
almidones de trigo, maiz y yuca y proteina de soya, todo esto con el fin de vender

jamones mas econdémicos.

4.4.1.2. Jamo6n crudo curado

Arnau, (1993) indica en su investigacion:

Son productos que tradicionalmente servian para la conservacion de la carne mediante
fermentacién y/o secado. Actualmente, se pretende obtener productos con valor
afladido, comodos y que sean apreciados por su aspecto, textura y flavor. A pesar de que
en las Gltimas décadas se han realizado importantes avances en el conocimiento de los
procesos de maduracion y secado, los productos obtenidos no presentan siempre las
caracteristicas sensoriales deseadas. Las causas de ello hay que buscarlas tanto en la

materia prima, ingredientes y aditivos como en los procesos de elaboracion utilizados.

4.5. Jamoén Cocido

Segun Norma Técnica 201.045 (2010) se define al jamon a base de carne del brazo y
pierna del cerdo a los cuales se puede quitar la piel y la grasa se puede eliminar los
huesos y tendones sueltos, esta carne puede cocerse, agregar fosfatos, azlcar,

condimentos aislados proteicos de origen vegetal.

4.5.1. Ingredientes

De acuerdo a lzarina (1999) las caracteristicas que otorgan los siguientes
ingredientes en el jamén cocido son:
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Sales: contribuye a la fuerza ionica del sistema, con un influjo menor sobre el
pH.

Polifosfatos: Aumentan el pH, permite una mayor retencion de agua, lo que
conlleva a bajar el nivel de pérdidas a la coccion.

Azucar: Sirven de base de las fermentaciones esenciales de maduracion.
Agua: Influye en la textura

Conservador: Permite prolongar la vida util del producto

Los ingredientes que se utilizara para la formulacién del jamén de paiche son:

Agua: En la mayoria de los jamones cocidos, el segundo ingrediente en
importancia es el agua afadida

Fosfatos: estos productos que son sales de acidos fosforicos favorecen la
absorcion de agua, emulsifican la grasa, disminuyen las pérdidas de proteinas
durante la coccion, reduce el encogimiento del producto y tiene una pequefia
accion bacteriostatica, sin embargo, en algunos paises no se permite su empleo
porque su utilizacidn puede enmascarar defectos de elaboracion

Proteinas: Las proteinas e hidrolizados son usados en jamén cocido por dos
razones: Para incrementar el contenido proteico del producto terminado y por su

capacidad para retener agua.

Azucar: influye sobre el sabor del producto terminado, pero también desempefia
un papel importante en el desarrollo de la microflora del curado, tiene ademas un
efecto de conservacibn como consecuencia de su conversion en acidos y
disminucién de pH.

Sal cura: constituyen un ingrediente primordial en el proceso de conservacion
de las carnes.

Eritorbato: Es un aditivo alimentario utilizado predominantemente en carnes,
aves, y refrescos. Su funcion como antioxidante y estabilizante permite
mantener el color y sabor natural de los alimentos y prolongar el tiempo de
almacenamiento sin ningun tipo de toxicidad ni efectos secundarios.

Sorbato: son utilizados en ciertos paises al menos para conservar diferentes
productos, las emulsiones grasas (margarina, mantequilla, mayonesa), ciertos
quesos, encurtidos, frutas desecadas, zumos de frutas y otras diversas
preparaciones a base de frutas, productos cerealistas cocidos (pan y pasteles). Su

accion se debe a la forma no disociada de la molécula, ya que es esta la que
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atraviesa la membrana celular del microorganismo y actla en su interior, puede
utilizarse conjuntamente con el acido benzoico o sus sales a fin de completar su
defecto, en general las mezclas proporcionan dos ventajas: ampliar el espectro

de accién logrando actividad frente a un mayor nimero de microorganismos.

Condimentos jamoén: son sustancias aromaticas de origen vegetal que se
agregan a los productos carnicos para conferirles sabores y olores peculiares, los
mas conocidos son las cebollas y los ajos que se usan tanto frescos como secos 0
en polvo, pimienta blanca, pimienta negra, pimentdn, laurel, jengibre, canela,

clavos de olor, comino, mejorana, perejil, nuez moscada y tomillo, entre otros.

Benzoato: es un conservante sintetico bactericida y fungicida en productos
alimenticios y en formulaciones farmacéuticas y cosméticas

Humo liquido: mezcla visible de gases producida por la combustion de una
sustancia, generalmente compuesta de carbono, y que arrastra particulas en
suspension.

Sal comun: La sal comdn o cloruro sédico se viene usando desde tiempos
remotos en el procesado de carne, gracias a su capacidad de reducir la actividad
de agua, facilitando asi su conservacion, ademas de contribuir a la sapidez.

Caragenina: Es utilizada en diversas aplicaciones en la industria alimentaria
como espesante, gelificante, agente de suspension y estabilizante, tanto en
sistemas acuosos como en sistemas lacticos.
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4.6. Fundamentacion Legal

4.6.1. Legislacion Regional
Los paises de la region han firmado algunos Acuerdos centrados en la Amazonia, que
buscan conservar los recursos y ejercer un manejo sobre la fauna de esta region, dentro

del &mbito internacional.

Tratado de Cooperacion Amazonica (TCA), suscrito en Brasilia, el 3 de julio de 1978
por Bolivia, Brasil, Colombia, Ecuador, Guyana, Perd, Surinam y Venezuela, con el
objetivo de realizar esfuerzos y acciones conjuntas entre las partes contratantes para
promover el desarrollo arménico de sus respectivos territorios amazénicos, de manera
que esas acciones conjuntas produzcan resultados equitativos y mutuamente
provechosos para la conservacion y utilizacién sostenible de los recursos naturales de

sus respectivos territorios amazonicos.

Acuerdo de Cooperacion Amazonica de Colombia con la Republica del Ecuador,
firmado en Quito, en 1979. En las dos naciones se establecen una Comision Mixta de
Cooperacion Amazdnica Colombo-Ecuatoriana que se encargara del estudio y
coordinacién de los programas de interés comun en la region. Con la creacion de esta
Comision se buscd facilitar la cooperacion bilateral en la evaluacion e investigacion de
la fauna y flora de la cuenca del Amazonas en las correspondientes jurisdicciones,
propendiendo por su conservacion y Optimo aprovechamiento. Adicionalmente se
acordd la cooperacion para el desarrollo armonico y equilibrado de los territorios
amazoénicos, procurando un mejor uso de los recursos agropecuarios, ictiologicos,

forestales, mineros e industriales.

4.6.2. Legislacion Nacional

Ecuador. Se regula el uso de la vida silvestre bajo los articulos de la Ley Forestal y de
Conservacion de Areas Naturales y Vida Silvestre, promulgada mediante el Decreto
Ejecutivo 74 (1981).

Reglamento General de Aplicacion de la Ley Forestal y de Conservacion de Areas
Naturales y Vida Silvestre (Decreto 1529, 1983).

De acuerdo a la Ley el Ministerio de Medio Ambiente es el organismo ejecutor de las
atribuciones que el Ministerio de Agricultura y Ganaderia le confiere sobre la materia la
Ley Forestal. (Palma, 1989)
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4.6.3. Legislacion Internacional
En lo que se refiere a instrumentos legales de aplicacion internacional para la proteccion
de la fauna se tiene:

Convenio para la Proteccion de la Flora, Fauna y de las Bellezas Escénicas Naturales de
los Paises de América; Washington, 1940. Son Paises Parte; Bolivia, Brasil (1966),
Ecuador (1943), Pert (1946), Surinam y Venezuela (1941).

La Convencion Relativa a los Humedales de Importancia Internacional Especialmente
como Habitat de Aves Acuaticas, Convencion de Ramsar (lrdn, 1971). Las Partes
Contratantes se comprometen a elaborar una lista de humedales, que revistan
importancia ecologica internacional y en adelantar acciones tendientes a su
conservacion, incluyendo las formas de vida que en ellos habiten y haciendo especial
énfasis en las aves cuya biologia y supervivencia dependan directamente de estos
ecosistemas. De igual modo, fomenta la investigacion cientifica y el intercambio de
informacidn relativos a los humedales, su flora y fauna. Las naciones se comprometen a
esforzarse por el aumento de las poblaciones de aves acuaticas mediante la gestion de
medios iddneos. Son Paises Signatarios: Bolivia (1990), Brasil (1996), Colombia
(1997), Ecuador (1987), Pert (1991), Surinam, Venezuela (1982).

Convencion sobre el Comercio Internacional de Especies Amenazadas de Flora y Fauna
Silvestres (CITES); Washington, 1973. Las partes contratantes reconocen que la fauna y
flora silvestres, en toda su diversidad, son elementos irremplazables de los sistemas
naturales de la tierra, por lo cual deben ser protegidas. Asi mismo, consientes del valor
de estos recursos (estético, cientifico, cultural, recreativo y econdmico), reconoce que la
cooperacion internacional es un apoyo esencial para su proteccion y el control de su
aprovechamiento desmedido. Son Paises Parte: Bolivia (1991), Brasil (1975), Colombia
(1981), Ecuador (1987), Pert (1975), Surinam, Venezuela (1977).

El Convenio de las Naciones Unidas sobre Diversidad Bioldgica; Rio de Janeiro, 1992.
Los gobiernos se comprometen a la conservacién de la diversidad bioldgica, la
utilizacion sostenible de los recursos y a la participacion justa y equitativa de los
beneficios derivados del uso de recursos genéticos. Para ello, los paises contratantes;
elaboraran estrategias, planes y programas de conservacion y uso sostenido de los
recursos bioldgicos, integrando estas formulaciones, dentro de las politicas nacionales.

Asi, se procedera a identificar y hacer seguimiento cientifico de los componentes de la
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diversidad bioldgica que sean importantes para su conservacion y uso LAS RESERVAS
DE FAUNA 83 sostenido, para lo cual (i) se tomardn acciones de conservacion “in
situ”, fomentando el establecimiento de areas de proteccion y conservacion; (ii) se
adoptaran medidas de conservacion “ex situ”; (iii) se propendera por el usos sostenido
de la diversidad bioldgica; (iv) se adoptardn medidas de incentivo (econdémicas y
sociales) para quienes fomenten la conservacion; (v) se realizara investigacion y
capacitacion que apoye y fomente la conservacion y uso sostenible; (vi) promovera la
educacion ambiental y programas de concientizacion puablica; (vii) se evaluaran los
impactos humanos y se propendera su mitigacion y correccién; (viii) se reglamentara el
acceso a los recursos genéticos; (ix) se facilitara el acceso a la tecnologia y a los
procesos de transferencia de tecnologias; (x) se fomentard el intercambio de
informacidn; (xi) se facilitara la cooperacion cientifica y técnica; y por ultimo, (xii) se
dara apoyo financiero en la medida de la capacidades a las actividades de conservacion
y ayudara a buscar su financiamiento. Son Partes Contratantes: Bolivia (1994), Brasil
(1994), Colombia (1994), Ecuador (1993), Pert (1993), Surinam, Venezuela (1994).

La Convencion sobre Proteccion del Patrimonio Mundial Cultural y Natural de la
UNESCO. Son paises Parte: Bolivia (1976); Ecuador (1974), la UNESCO ha designado
a las Islas Galapagos (1978) como Sitio de Patrimonio Natural y en 1983 como Reserva
de la Biosfera, al Parque Nacional Sangay como Sitio de Patrimonio Natural (1983) y al

Parque Nacional Yasuni como Reserva de la Biosfera (1988); Perd.

Convencidn sobre la Conservacion de las Especies Migratorias de Animales Silvestres,
también conocida como la Convencion de Bonn o CMS. Por Decreto Supremo N 002-
97-RE, de 1997, el Per0 es Parte Contratante.
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4.7. Definicion de términos

e ACUICULTURA. Es el cultivo de organismos acuaticos, incluyendo peces,
moluscos, crustaceos y plantas acuaticas. Actividad donde interviene la mano del
hombre en el proceso de cria para aumentar la produccion tanto en ambiente marino
como continental.

e BRANQUIA. Organo respiratorio de los peces y otros animales acuéticos (ciertos
anfibios, gusanos, moluscos, etc.), que generalmente se encuentra en unas
hendiduras naturales a ambos lados de la cabeza y estd formado por series de
laminas o filamentos de tejido blando y esponjoso a través de cuyas paredes la
sangre absorbe el oxigeno disuelto en el agua.

e BIODIVERSIDAD. Contraccion de las palabras: Diversidad- Bioldgica.

e CAPACOLLA. Jamon que ha sido curado y entonces, cocido.

e CARDUMEN. Concentracion grande de peces, generalmente de la misma especie,
que se desplazan juntos

e CICLIDO. (Cichlidae). Familia perteneciente al suborden de los Labroideos, orden

Perciformes, subclase Neopterigios, clase Osteictios (Actinopterigios). Se
caracterizan por tener el cuerpo cubierto de finas escamas.

e COTEJO. Comportamiento de los reproductores, previo a la reproduccion, con
fines de apareamiento.

e COSECHA. Volumen de los recursos hidrobiolégicos obtenidos de un centro de
Acuicultura, destinados al consumo humano directo 0 como materia prima para la
elaboracién de un producto industrial.

_ CUENCAS. Son aquellas que hacen que el agua que proviene de las montafas o del
deshielo, descienda por la depresion hasta llegar al mar. Depresion del fondo del
mar (cuenca del Atlantico norte) o de un continente (cuenca del rio Amazonas) con
una extension, generalmente, considerable

e CURIMATIDO. (Curimatidae). Familia que, en la clasificacion adoptada
originalmente, ademas de incluir los denominados Anoddntidos, se sitda en el
suborden de los Caracoideos, orden Cipriniformes, subclase Neopterigios, clase
Osteictios (Actinopterigios). Sus representantes se caracterizan por carecer,
usualmente, de dientes. Una aleta dorsal con siete a diez radios; aleta adiposa

presente. Linea lateral con unas 25 a 31 escamas. La boca puede ser protractil,
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formando un disco succionador. Membranas branquiéstegas unidas al istmo. Cuatro
radios branquiéstegos. Son peces de las aguas dulces de América del Sur.

DEPREDADOR. La relacion entre el depredador y sus presas preferidas tiende al
equilibrio, ya que el nimero de depredadores de un ecosistema depende
directamente del nimero de presas que puedan obtener en ese mismo ecosistema y
viceversa.

ESCAMA. Placas calcéareas, que solo existen en los Teledstomos, mas 0 menos
rombicas o redondeadas, que se forman en la dermis y que crecen por la adicion de
nuevas capas concéntricas de materia caliza segregada por la masa de
escleroblastos que rodea la escama.

FAUNA. Especies de un determinado taxén. Conjunto de especies animales de una
region que esta suficientemente aislada como para que este conjunto sea mas o
menos particular de esa region. Contraposicion de faunula.

FLAVOBACTERIA: psychrophilum. es una bacteria ubiquitaria de ambientes
acuaticos, particularmente agua dulce. La bacteria se caracteriza por ser Gram
negativa, presentar morfologia filamentosa, sicrofila y de pigmentacion amarilla.

FDA (Food and Drug Administration). Su tarea es hacer cumplir la Ley Federal
de Alimentos y Cosméticos, Ley de Salud Pdblica, Etiquetado de Alimentos,
mariscos y pescados, y la inspeccién de residuos de pesticidas en productos
procesados, con Excepcion de los productos que son competencia del FSIS (Food
Safety and Inspection Service- United States Department of Agriculture) que se

encarga de regular de la comercializacion de carnes, aves de corral y huevos.

FWS (Fish and Wildlife Service). La Direccion General de Fauna Silvestre y
Pesca Es la agencia dedicada a la conservacion, la proteccion, y el realce de la
pesca, fauna, plantas, y sus habitats. Es la Unica agencia en el gobierno federal que
responsabilidad primaria es gerencia de estos recursos naturales importantes para el

publico americano.

ICTIOFAUNA. Relativo a la fauna, pero aplicado a los peces.

JAMON. es el nombre genérico del producto obtenido de las patas traseras del
cerdo, salado en crudo y curado de forma natural.
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PAICHE. Nombre comun que se da a la especie Arapaima gigas (Cuvier, 1829),
perteneciente a la familia de los Osteoglésidos.

PLACNTON. Conjunto de los organismos vivos pelagicos que son arrastrados
pasivamente por las corrientes.

SOSTENIBLE. Caracteristica o estado por el que las necesidades de la actual y
local poblacién puedan ser resueltas sin el compromiso de la capacidad de las

generaciones o de las poblaciones futuras.
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5. METODOLOGIA
5.1. Disefio y modalidad de la investigacion
5.2. Tipo de investigacion

Investigacion descriptiva: trata de describir las caracteristicas mas importantes de un
determinado objeto de estudio del cual se explica lo mas completo posible el fenémeno,
situacion o elemento concreto, sin buscar ni causas ni consecuencias de este. Evalua las
caracteristicas y observa la configuracion y los procesos que componen los fenémenos,

sin pararse a valorarlos.

La investigacion descriptiva se utilizd para el estudio a través de las encuestas y
cataciones realizadas que enfoquen la aceptacion del producto en base a carne de paiche

amazonico.

La investigacion cualitativa: es un tipo de investigacion que ofrece técnicas
especializadas para obtener respuestas a fondo acerca de lo que las personas piensan y
sienten. Este tipo de investigacion es de indole interpretativa y se realiza con grupos
pequerios de personas cuya participacion es activa durante todo el proceso investigativo

y tienen como meta la transformacion de la realidad.

Se utiliz6 la investigacion cualitativa al recopilar la informacion de las encuestas y
cataciones resultado al final en un valor numérico basado en la opinién de las 181

personas encuestadas y del panel de 20 catadores.

5.3. Instrumentos de la investigacion

La observacion: es uno de los ejercicios mas inmediatos del ser humano, la cual le
permite acercarse al mundo cotidiano y conocerlo, orientarse en él, evitar los peligros y

solventar sus necesidades. (Rojas, 2011)

La observacion es un primordial elemento que se debe tener en cuenta en el campo de la
investigacion: mediante esta técnica el investigador puede obtener un documento con un
numero de datos reales. Para realizar la actividad trazada de la formulacion de jamon en

“Veracruz”
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Esta técnica se realizd mediante la observacion de las actividades en los procesos de
elaboracion del jamon cocido a partir de carne de paiche amazdnico “Arapaima gigas”

para obtener un conocimiento claro de la elaboracion del producto

La encuesta: la técnica que permite la recoleccion de datos que proporcionan los
individuos de una poblacién, o mas cominmente de una muestra de ella, para identificar
sus opiniones, apreciaciones, puntos de vista, actitudes, intereses o experiencias, entre
otros aspectos, mediante la aplicacion de cuestionarios, técnicamente disefiados para tal
fin. (Rojas, 2011)

Es importante realizar un banco de preguntas en donde se encuentre basadas de dar a
conocer la formulacién del jamoén con carne de paiche “Veracruz” y su proceso de la
elaboracion, para lo cual las preguntas deben estar enfocadas en la formulacion y dar a
conocer un nuevo producto con esta actividad se obtendra la problematica y la debilidad
que existe en la parroquia en donde se esta realizado esta investigacion.

La entrevista: es una técnica, fundamentalmente de tipo oral, basada en preguntas y
respuestas entre investigador y participantes, que permite recoger las opiniones y puntos
de vista de dichos participantes o, eventualmente, segun objetivos, intercambiar con

ellos en algin campo. (Rojas, 2011)

Esto se lo realiz6 en la parroquia juntamente con sus moradores 0 socios que estén
dedicados a la produccién acuicola, por la razdn que ellos son los beneficiarios directos
del proyecto.

5.4. Interrogantes de la investigacion
e La formulacion del jamon elaborado con carne de paiche tendra las mismas
composiciones fisico-quimico, microbiologia y bromatoldgica del jamén
comercial
e ;Sera factible y viable la industrializacion del paiche amaz6nico?

e Se lograra obtener una relacion de costo y beneficio

5.5. Poblacion y muestra

La Parroquia Pomona en la provincia de Pastaza tiene una ubicacion estratégica, ya que
por medio de ella atraviesa la Troncal Amazoénica, la misma que permite el
establecimiento de piscicolas familiares que influyen en la economia del sector y de la
provincia.
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Por lo que el 50% de su poblacién con un nimero de pobladores de 257 personas de
ambos géneros tienen como actividad econdmica la agricultura, ganaderia, silvicultura y
pesca de acuerdo al Censo de Vivienda y Poblacion (2010).

Cuenta con una federacion, por el momento de 80 socios quienes disponen de
infraestructura para la produccion de varias especies de peces como lo son: la cachama,
tilapia y paiche, con poblaciones no mayor a 500 alevines por productor, en 98
estanques de distintas dimensiones. Haciendo énfasis en el cambio de la matriz
productiva del sector, para su compra y venta al mayor productor de paiche tiene a su

disposicion 3000 especies para consumo y 1500 alevines.

5.6. Metodologia de elaboracion
5.6.1. Materiales, equipos e insumos

5.6.1.1. Materia prima e insumos
e Carne de paiche
e Laurel
e Tomillo
e Ajo
e Clavo de olor
e Pimienta
e Nuez moscada
e Salvia
e Agua
e Fosfatos
e Azlcar
e Sal cura
e Eritorbato
e Sorbato
e Benzoato
e Humo liquido
e Sal comun
e Aromatizante
e Glutamato monosodico

e Carmin de cochinilla



5.6.1.2. Materiales de planta

e Mesa

e Cucharas

e Cuchillos

e Tablas de cortar
e Ollas

e Moldes de jamoén

5.6.1.3. Materiales de proceso
e Mandil
e Guantes
e Mascarilla
e Cofia
e Botas

5.6.1.4. Maquinaria y equipos
e Balanza

e Termdmetro

e Potenciémetro
o Cutter

e Cocina

e Amasadora

e Congelador

e Refrigerador



5.6.2. Diagrama de flujo

Cuadro 5 Jamon de paiche
[ Recepcion
Agua]-[ Limpieza y seleccion

v

[ Deshuesado y fileteado ]

v

[ Pesado y troceado ]‘Faeﬁ?a:ﬁggolg cm

J

Escamas, piel

}|:sangre y visceras

{Espina dorsal

Agua]»[
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Laurel, tomillo, ajo,
clavo de olor, pimienta,
nuez moscada, salvia,

sal comin, glutamato
monosédico, cochinilla

!

Recepcion

v

Pesado

|

Salmuera

Molido
Salmuera

-
Carne troceada} L

Primer amasado

Tiempo= 30 min
Velocidad= minima

v

Reposo

dTiempo= 12 horas
) [Temperatura= 4°C

v

Segundo amasado

A Tiempo= 30 min
| Velocidad= minima

v

Reposo

J Tiempo= 4 horas
Temperatura= 4°C

[
I

[ Tercer amasado

]{Tiempoz 30 min

Molde rectangular

h=11cm

= 34 om Moldeado

[

Velocidad= minima

a=14cm

v

[

Cerrado y prensado ]

Coccion

[
I

] Tiempo= 3 horas
Temperatura= 80°C

[ Refrigeracion

] Tiempo= 12 horas
Temperatura= 4°C

[ Desmoldado y rebanado ]

Peso=30¢g
Forma= Cuadrada

v

[ Pesado y Sellado

J{Pesoz 250¢

Elaborado por: Castro y Tisalema (2019)
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5.6.3. Formulacion del jamén de paiche

Cuadro 6 Porcentaje para la formulacion de jamén de paiche

JAMON Porcentaje % | Cantidad kg
Carne de paiche 88,10 4,00
Laurel 0,80 0,0365
Tomillo 0,80 0,0365
Ajo 0,60 0,0274
Clavo de olor 0,60 0,0274
Pimienta 0,60 0,0274
Nuez moscada 0,40 0,0182
Salvia 0,60 0,0274
Glutamato monosodico 0,10 0,004
Aromatizante 0,15 0,006
Cochinilla 0,10 0,004
Agua 0,50 0,02041
Fosfatos 1,10 0,04944
Azucar 1,25 0,05715
Sal cura 0,10 0,00408
Eritorbato 0,12 0,00544
Sorbato 0,05 0,00204
Benzoato 0,18 0,00816
Humo liquido 0,04 0,004
Sal comdn 3,15 0,144
TOTAL 100 4,54

Elaborado por: Castro y Tisalema (2019)

5.6.4. Descripcion de la metodologia
Recepcion: Se adquiere 4 kg de paiche

Limpieza y seleccion: Se procede a limpiar el pescado externamente, del cual se retira
la piel, tratando con cuidado la carne e internamente las visceras. Ademas, se elimina

los restos de pulmodn adheridos al esqueleto del pescado.

Deshuesado y fileteado: Se extrae la espina dorsal del paiche, ademas de eliminar
huesos internos cruzados entre si en la carne. Posteriormente se realiza el fileteado de la

carne.

Pesado y troceado: Se efectla el pesado del pescado sin sus desperdicios y se trocea en
didmetros de 10 cm

Molido: Se coloca en el molino la carne previamente troceada
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Salmuera: Se realiza la salmuera posterior al tamizado de los aditivos y conservantes

con el porcentaje de agua, en un recipiente hasta obtener una pasta homogénea.
Mezclado: Se mezcla la salmuera y el molido de la carne.

Primer amasado: Se introduce a la amasadora durante 30 min a velocidad minima y
con una temperatura de 4°C

Reposo: El reposo se hace durante 12 horas a 4°C

Segundo amasado: Se procede a amasar durante 30 min a velocidad minimay con una
temperatura de 4°C

Reposo: El reposo se hace durante 4 horas a 4°C

Tercer amasado: Se procede amasar durante 30 min a velocidad minima y con una

temperatura de 4°C

Moldeado: Después del masajeo, embutir la mezcla de carne en porciones de 1,5 kg en
una funda termo-encogible para coccion, previamente cerrada por uno de los extremos.
Eliminar el aire atrapado entre los trozos de carne, golpeando la funda contra la mesa y

amasando ligeramente.

Cerrado y prensado: Cerrar la funda con una grapa y depositar el producto embutido
en el interior de una forja. Tapar la forja y cerrar aplicando presion para compactar el

producto y darle forma.

Coccion: Se lleva a la marmita para empezar la coccion a una temperatura de 80 °C por
tres horas.

Refrigeracion: Se refrigera por 12 horas a 8°C.

Desmoldado y rebanado: Se procede a desmoldar y realizar las rebanadas para su

posterior refrigeracion.

Pesado y sellado: Se procede a pesar en presentaciones de 2509 y sellar
herméticamente al vacio, por ultimo, se coloca en el refrigerador para luego consumirlo
antes del término de su vida util.

5.7. Metodologia de los puntos criticos de control
El sistema HACCP provee una metodologia eficaz para asegurar la inocuidad en cada

etapa del proceso, desde las materias primas hasta el consumo del producto. Esta
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metodologia se basa en la identificacion, evaluacion y control de los peligros
significativos (bioldgicos, quimicos y fisicos) a fin de garantizar la produccion de
alimentos seguros para el consumo. Fue desarrollado durante los primeros dias de los
viajes espaciales tripulados de los EEUU como un sistema de para la seguridad

microbiologica.

Los laboratorios de la armada estadounidense desarrollaron el sistema que en su inicio
se llamaba analisis modal de fallos y efectos. Convirtiéndose en un sistema preventivo.
El sistema HACCP se halla reglamentado en el Codex Alimentario del 2018.

6. RESULTADOS
6.1. Poblacién y muestra

De acuerdo al Censo realizado en el afio 2010 los pobladores en Pomona fueron de 257

con un crecimiento de 3,17% anual

Cuadro 7 Incremento poblacional al afio 2019

ARo Poblacion
2010 257
2011 265
2012 274
2013 282
2014 291
2015 300
2016 310
2017 320
2018 330
2019 340

Elaborado por: Castro y Tisalema (2019)

Su poblacién en la actualidad es de 340 habitantes de ambos géneros, de los cuales
como resultado la actividad econémica principal es la agricultura y como segunda

actividad econdmica es la acuicultura y la pesca

Datos:

2
340 2582 05 05

0,05 (340 - 1) +2,58?
=180,5 = 181
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De acuerdo a su muestra de 181 encuestas en pobladores del sector

6.2. Analisis de los resultados de la aplicacion de la encuesta

Se realiz6 un diagndéstico de acuerdo a la muestra de la poblacion de Pomona.

1. ¢Conoce o ha escuchado usted sobre el paiche amazonico?

Graéfico 1 ¢Conoce 0 ha escuchado usted sobre el paiche amazénico?

Pregunta N°1

= Sj
= No

Fuente: Encuesta
Andlisis e interpretacion:
De acuerdo a la encuesta realizada se obtuvo que el 79,1% de personas manifestaron

que no conocen la especie, mientras que el 20,9% expresaron que tienen conocimiento
sobre la especie.

2. ¢Sabe usted donde se puede adquirir carne de paiche amazo6nico?

Gréfico 2 ¢Sabe usted donde se puede adquirir carne de paiche amazonico?

Pregunta N°2

= Sj
= No

Fuente: Encuesta

Andlisis e interpretacion:
El 79,6% de las personas encuestadas desconocen donde se puede adquirir carne de
paiche amazoénico, mientras que el 20,4% manifestaron que si conocen donde

comprarlo.
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3. ¢Consume usted embutidos?

Grafico 3 ;Consume usted embutidos?

Pregunta N°3

= Gj
= No

Fuente: Encuesta

Andlisis e interpretacion:

De acuerdo al 79,9% de las personas encuestadas consumen embutidos en diferentes
presentaciones, mientras que el 20,1% manifestaron que no lo consumen porque
consumen otro tipo de alimentos.

4. ¢Porgue consume usted embutidos?

Grafico 4 ;Porque consume usted embutidos?

Pregunta N°4

" Sabor
= Valor Nutricional

» Textura

Color

Fuente: Encuesta
Andlisis e interpretacion:
De acuerdo a los datos alcanzados, el 70,3% consumen embutidos por su sabor, el
29,0% por el valor nutricional que aporta el producto, por otra parte, con el 9,7%
consume por su textura, mientras que el 3,2% consume por su color; es decir que el

producto se debe elaborar con un sabor exquisito y un alto contenido nutricional.
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5. ¢Estaria dispuesto usted a consumir jamén con carne de paiche amazonico?

Gréfico 5 ¢Estaria dispuesto usted a consumir jamon con carne de paiche amazonico?

Pregunta N° 5

= Gj
= No

Fuente: Encuesta

Andlisis e interpretacion:

El 72% de los encuestados manifestaron que estan dispuestos a consumir jamén cocido
de paiche, mientras que el 28% no lo consumiria por el desconocimiento de los
nutrientes que proporciona la especie.

6. ¢Qué peso neto estaria usted dispuesto a consumir en una semana?

Gréfico 6 ¢Qué peso neto estaria usted dispuesto a consumir en una semana?

Pregunta N°6

_250¢g

= 5009
= 1kg

Fuente: Encuesta

El 69,2% de los encuestados estan de acuerdo en consumir en presentacion de 250g, por

otra parte, el 20,9% estaria dispuesto a consumir en presentacion de 5009 y el 10%
restante en presentacion de 1kg en una semana.
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7. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por la presentacion del jamén cocido de
acuerdo a su peso en una semana?

Graéfico 7 ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por la presentacion del jamén cocido de
acuerdo a su peso en una semana?

Pregunta N°7
7%
= 6,00$ - 2509
= 18,00$ - 5009
24,00% - 1Kg

Fuente: Encuesta
Anélisis e interpretacion:
De acuerdo a la encuesta se obtuvo la opinion de cada una de las personas, en la que
indican al 55% les gustaria adquirir en presentacion de 250g — $6,00 y el 38% en
presentacion de 500g — $18,00; mientras que para el 7%, en presentacion de 1Kg —
$24,00.

6.3. Entrevista

Se realizé una entrevista al Ing. Arturo Silva el mayor productor de paiche desde hace
10 afos en el sector de Veracruz, él Ing. manifiesta que no importa su producto ya que
en el Ecuador no se ha desarrollado estudios adecuados sobre el manejo alimentario del
paiche, aun cuando esta especie es oriunda del sector bajo del rio amazonas.

Con el incremento de 3000 especies en la actualidad, él Ing. Arturo Silva desea colocar
su producto en el mercado nacional como internacional, ademéas de realizar
subproductos de paiche como es carne de hamburguesa, filete, chuletas y nuggets. Los
cuales son aptos para competir con los mercados nacionales como internacionales por
aportar un alto contenido de proteina, y &cidos grasos esenciales ademas de no contener
colesterol y grasas tras, por lo que beneficia ain mas a los subproductos de paiche

considerandole un producto completo y nutritivo.
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6.4. Produccion del jamon
Se elabord el jamén cocido a partir de carne de paiche amazdnico (Arapaima gigas) del
cual se realiz6 tres ensayos, gracias a un panel de 20 catadores, en un rango de edad de

22 a 26 afios se pudo obtener los siguientes resultados:

Cuadro 8 Resultados de los ensayos realizados

Caracteristicas Organolépticas Ensayo 1 Ensayo 2 Ensayo 3
Olor Caracteristico a Poco ahumado _Cara}cterlstlco a
pescado jamon
Color Pélido, no Fuerte, no Caracteristico a
caracteristico caracteristico jamon
Sabor Muy salada y Caracteristico a | Caracteristico a
picante jamon jamon
Presencia de
Muy dura con residuos de Caracteristico a
Textura - . . o
espacios de aire especies y jamon
espacios de aire
- Agradable al
Aceptabilidad Poco aceptable gusto Muy Aceptable

Elaborado por: Castro y Tisalema (2019)

Se evaluo el olor, color, sabor, textura y aceptabilidad en los diferentes ensayos de
jamones, de los cuales se presentd en el primer ensayo sus caracteristicas organolépticas
son: olor a pescado, sin color caracteristico (palido), sabor muy salado y picante, textura
muy dura, presencia de espacios de aire por la insuficiente presion en él moldeado y
existencia de espinas de la especie por ser huesos intramusculares; en el segundo ensayo
se obtuvo mejores caracteristicas organolépticas por lo cual se realiz6 una reformulacion
en cuanto a especies y condimentos como: en olor un poco ahumado, color no
caracteristico (fuerte) por el exceso de color carmin de cochinilla, sabor caracteristico a
jaman, textura presencia de residuos de las especies, espacios de aire y existencia de
espinas de la especie, aceptabilidad agradable al gusto; el tltimo ensayo en cuanto a las
caracteristicas organolépticas evaluadas y considerando como el mejor ensayo son: olor
caracteristico a jamon con leve olor a pescado, color carmin de cochinilla (0,75gr x kg
de masa) resaltando el color caracteristico a jamon, sabor caracteristico a jamon, textura
caracteristico a jamon sin presencia de residuos de las especies y de espinas,

aceptabilidad muy aceptable por parte del panel de catadores.

El estudio sugiere una buena aceptacion del jamon de paiche, colocando al producto

carnico en un rango de: “aceptable” y “muy aceptable”.
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6.5. Parametros criticos de control

Se determind como parametros criticos de control en la elaboracion del jamén cocido a

partir de carne de paiche amazdnico (Arapaima gigas) a los siguientes:

Para el proceso de elaboracion de jamdn cocido el control de los tiempos y
temperaturas en refrigeracién y coccién son necesarios al igual que la
temperatura del area de trabajo, todo esto con el fin de evitar la proliferacion de
microrganismos.

El proceso del tratamiento térmico es un punto de control critico en este proceso
ya que el principal objetivo que se busca es el de eliminar la carga microbiana
que estad presente en el producto, ademas de modificar sus caracteristicas
sensoriales. El tratamiento térmico se realiza mediante la inmersion de las
piezas de jamon en agua a 80°C calculando el tiempo de 1 hora por kilogramo
de producto para garantizar que el centro térmico de las piezas sea de 72°C.
(Morales, 2010)

En el producto final se deben realizar analisis organolépticos y microbiologicos
segun normas NTE INEN 1338 (4).

Se deben mantener estrictas normas de higiene durante todo el proceso, porque
el jamon facilmente se puede contaminar y originar fermentaciones indeseables.
Los equipos y utensilios se deben lavar y desinfectar antes de su uso. El
personal de proceso debe vestir la indumentaria adecuada: botas, gabacha,
redecilla para el pelo, bozal y guantes. ElI agua debe tener buena calidad
microbiologica NTE INEN 1338 (4).

6.5.1. Pardmetros criticos de control en la elaboracion del jamoén cocido a partir

de carne de paiche amazdnico (Arapaima gigas).



Tabla 1 Subprocesos operativos de jamén con carne de paiche

Tamarno, peso,

Limpieza y eliminacion de

madurez cabeza, escamas y visceras
_Paiche , | Recepcion de Paiche Limpiezay Carne
MP seleccion
Recurso humano, Recurso humano,
balanza y materiales de agua y materiales de
planta planta
°T, tiempo, velocidad .
Temperatura P °T, tiempo
. C. molida .
Molido Primer Pasta
I amasado ’ Reposo

Recurso humano,
molino y materiales
de planta

Recurso humano,
amasadora y

Recurso humano,
refrigeradora

materiales de planta

°T, tiempo, velocidad

°T, tiempo
Tercer Moldead Mold °T, tiempo
amasado ’ °pre‘3§‘ad2 y oo, Coccidn

Recurso humano,
amasadora y
materiales de planta

moldes

Elaborado por: Castro y Tisalema (2019)

Recurso humano y

Recurso humano,
agua, marmita 'y
termometro

Recurso humano y
refrigeradora

51

°T °T, didmetro
Deshuesadoy | C. fileteada C. troceada
fileteado —_— Troceado | ——
Recurso umano y matrites do plana
materiales de planta P
T, tiempo, \;eloudad °T, tiempo
Pasta Segundo Pasta Pasta
amasado Reposo E—
Recurso humano, Recurso humano,
amasadora y refrigeradora
materiales de planta
°T, tiempo °T, tiempo, peso
Molde SR \iolde P2.P
———» | Refrigeracion | ————» | Rebanadoy
sellado

Recurso humano,
cortadora, fundas



Tabla 2 Arbol de decision sobre puntos criticos de control

¢Existen medidas preventivas de control?

l | I

Si No Modificar la fase, proceso o producto

¢Se necesita control en esta fase por | AI

; ; — | Si
razones de inocuidad?
]

No |=———— | Noesun PCC |=—————| Parar (*)

¢Ha sido la fase especificamente concebida para eliminar o reducir a un nivel aceptable la S
posible presencia de un peligro? **

|
No
i

¢Podria producirse una contaminacion con peligros identificados superior a los niveles aceptables, o
podrian estos aumentar a niveles inaceptables? **
[

! J
Si No |=——| Noesun PCC |=———| Parar (*)

!
¢Se eliminaran los peligros identificados o se reducira su posible presencia posterior?**

l |

Si No

PUNTO CRITICO DE CONTROL

*k H 1
(*) Pasar al siguiente peligr (**) Los niveles aceptables u inaceptables

No es un PCC |— | Parar (*) entificado Necesitan ser definidos teniendo en

Cuenta los objetivos globales cuando se
Identifican los PCC del plan HACCP

del proceso descrito
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En el Anexo N°11 se indica los puntos criticos de control para el proceso de elaboracion

de jamon, de los cuales se determind los siguientes:

Uno de los puntos criticos de control es la recepcion de la materia prima, ya que
es idoneo realizar analisis fisicoquimicos a la carne. Comprobar que su pH se
encuentre dentro de los pardmetros normales, ademéas de realizar analisis
organolépticos, y extremar un control de limpieza y desinfeccion de los

utensilios, maquinaria e instalaciones.

El otro punto critico de control es el moldeado porque es necesario mantener un
sistema de limpieza en moldes con registros y tiempos constantes ademas de un
sistema de control de plagas para evitar contaminacion y proliferacion de

microrganismos.

Y como ultimo punto critico de control se realiza en la coccion para mantener la
temperatura en rangos de 80°C y verificar con termémetro que en el centro del
molde tenga una temperatura de 72°C. Establecer un tiempo de 3 horas como

méaximo de coccion.

6.6. Analisis de aceptabilidad

Se realiz6 mediante la toma de datos de pH y temperatura se detalla a continuacion:

Cuadro 9 Carne de paiche

Dia pH Temperatura
0 6,05 4°C
1 6,10 4°C

Elaborado por: Castro y Tisalema (2019)

El cuadro N°9 se obtuvo un pH de 6,05 el dia 0 en carne de paiche, a temperatura de

4°Cy el dia 1 a la misma temperatura se tuvo un pH de 6,10.

Cuadro 10 Realizacion del amasado

pH Temperatura
Primero 6,06 4°C
Segundo 6,11 7°C
Tercero 6,22 7°C

Elaborado por: Castro y Tisalema (2019)
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Para el cuadro N° 10 se indica valores que oscilan entre 6,06 - 6,22 durante el proceso
del amasado, en el cual no se debe perder la cadena de frio entre temperaturas de 4°C —
7°C.

Cuadro 11 pH inicial y final del producto

pH Datos Temperatura
Inicial 6,21 8°C
Final 6,12 7°C

Elaborado por: Castro y Tisalema (2019)

Segun el cuadro N°11 con resultados de pH inicial de 6,21 y final del producto

terminado de 6,12; en temperaturas de refrigeracion de 7 — 8°C.

Franco, (2005) en general el masculo de pescado contiene cantidades relativamente
bajas de glucégeno comparado con el musculo de mamiferos, y el pH post-mortem es
consecuentemente mayor; esto hace que la carne de pescado sea mas susceptible al
ataque microbiano. Por lo cual se registraron valores con oscilaciones entre 6,6 - 7,3 en
Pirarucus, los valores obtenidos estan dentro del rango.

6.7. Analisis de laboratorio
6.7.1. Andlisis fisico - quimico
La muestra es de jamén cocido a partir de carne de paiche amazdnico (Arapaima
gigas), con un peso de muestra de 250 g, en refrigeracion como medio de conservacion

y en fundas herméticamente selladas al vacio.

Cuadro 12 Se indica que el Analisis fisicos-quimicos Laboratorio “LACONAL”

PARAMETRO METODO UNIDADES | RESULTADOS
. PEQ9-5 4-FQ AOACD Ed 20. 0
Ceniza 2016 923 03 % 5,38
PEOA4-5 4-FQ AOAC Ed 20. 0
Grasa 2016 991.36 % 0,535
PE02-5 4-FQ AOAC Ed 20.
Humedad 2016 925.10 % 76,6
Fibra dietética total AOAC 985.29 Ed 20,2016 % 0,13
Carbohidratos
Calculo % 1,36
totales
. , KJ /1009 311
Energia Caélculo Kcal /100g 24
Colesterol Método Mannheim mg/ 100g 32,5
Azlcares totales AOAC 92309 g/ 100g 0

Fuente: Laboratorio de control y andlisis de alimentos (LACONAL, 2019)
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Al cuadro N°12 indica los siguientes resultados en porcentaje: 5,38% en ceniza; 0,535%
en grasa; 76,6% en humedad; 0,13% en fibra dietética total; 1,36% en carbohidratos
totales; 311 kcal /100g en energia; 32,5 mg/100g en colesterol y ausencia en azlcares

totales. Porcentajes realizados al mejor ensayo de acuerdo a un panel de 20 catadores.

6.7.2. Analisis bromatologicos
Cuadro 13 Anélisis bromatologicos Laboratorio “LACONAL”

PARAMETRO METODO UNIDADES | RESULTADOS [—~ormaINEN
Min | Max
Proteina PE11-54-FQ
total AOAC Ed 20. %(Nx6.25) 16,0 13 -
2016 2001 11

Fuente: Laboratorio de control y analisis de alimentos (LACONAL, 2019)

Segun el cuadro N°13 el resultado obtenido del analisis bromatoldgico realizado al
jamon cocido con carne de paiche tuvo un valor de 16% de proteina total, el cual revela
que la carne magra del (Arapaima gigas) tiene un alto contenido proteico. Lo que
supera a lo que establece la norma de productos cérnicos cocidos, por lo cual se tendra

productos mas nutritivos por los escases proteina no carnica.

6.7.3. Analisis microbioldgico
Cuadro 14 Analisis microbiélogos Laboratorio “LACONAL”

] . Norma INEN
PARAMETRO METODO UNIDADES RESULTADOS Min Max
Aerobios PE03-54-MB ) ; ,

. AOAC 9090.12 Ed UFCl/g 2,3x 10 5,0x10 1,0x10

mesofilos 90.2016

PEO01-5 4-MB
- . | AOACRI

Escherichia coli 110402. Ed 20. UFClg <10 <3 -
2016

Staphylococcus PE05-54-MB

alireLs AOAC 081001 UFC/g 50(e) 1,0x10° | 1,0x10*
Ed 20,2016
PEO8-5 4-MB No

Salmonella AOAC 2014 01 Ed En 25¢ Detectado Ausencia
20. 2016

Fuente: Laboratorio de control y anélisis de alimentos (LACONAL, 2019)
En el analisis microbioldgico realizado al ensayo se obtuvo los siguientes resultados,
Aerobios mesofilos (2,3 x 102); E. coli <10 UFC/g de acuerdo al método se realizd en

decenas y no en unidades, Staphylococcus aureus 50(e) es el valor estimado en la dilucion
minima y en Salmonella no se ha detectado, esto menciona que esta dentro de los
parametros establecidos por la NTE INEN 1338:2012, lo cual garantiza que el jamén fue
elaborado con normas de higiene y calidad para la obtencién de un producto inocuo.
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6.7.4. Andlisis nutricional
Cuadro 15 Valor nutricional Laboratorio “LACONAL”

INFORMACION NUTRICIONAL
Cantidad por envase: 2509
Tamafio por porcion: 309
Porciones por envase: 8
Cantidad por porcion % valor diario
Energia (calorias) 22,2 kcal 93,3 kJ 1,11
Calorias de la grasa 1,44 cal 0,072
Grasa 0,1605 g 0,008
Colesterol 9,75 mg 3
Carbohidratos totales 0,408 g 0
Fibra dietética 0,039 g 0
Azlcares totales 0g 0
Proteinas 48 ¢ 10

Fuente: Laboratorio de control y analisis de alimentos (LACONAL, 2019)

Las porciones de los valores estan basadas en una dieta de 2000 cal.

Los resultados obtenidos en el cuadro N° 15 indica que existe un contenido de energia
de 22,2kcal; proteina de 4,89 y colesterol de 9,75mg por cada 30g de muestra. Tomando
en consideracion el ensayo tres se obtiene un producto rico en energia y proteinas,
ademas se revela un valor insignificante de grasa con 0,1605 g; en caloria de 1,44 cal;
carbohidratos totales de 0,408 g; fibra dietética 0,039 g y ausencia de azUcares totales,
constituyéndose como un producto de alta calidad nutricional. Al compararlo con la
NTE INEN 1334:2016 el valor diario de energia es de 2000 kcal

6.7.5. Analisis de la estabilidad

6.7.5.1. Caracteristicas organolépticas

De acuerdo al panel de 20 catadores de rango entre 22 a 26 afos, los cuales indican los
siguientes datos:
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Fuente: Cataciones

Para la caracteristica textura el 78% de los catadores expresaron que el atributo firme en
el producto presenta le gusto, y para 22% no gusta ni disgusta; para el atributo fibroso el
65% indicd que no gusta ni disgusta, y en cambio el 35% les gusta que se ve fibroso; en
el atributo elastico el 92% indicd que gusta mucho, en cambio para el 8% solo gusta; de
acuerdo al tributo compacto el 95% indicd que esta excelente la compactacion de la
masa, para el 5% solo gusta su compactacion; ausencia de esponjosidad y grumosidad

por ende el producto elaborado tiene una 6ptima aceptacion.

Grafico 9 Color

Color

= Sl
= NO

o I

0 20 40 60 80 100

Fuente: Cataciones

Al color el 82% determind que es el color caracteristico del jamén, pero para el 18% el
color estd muy oscuro en comparacion con el jamoén de pavo.
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Grafico 10 Sabor
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Fuente: Cataciones

En el sabor la caracteristica que agrado al 89% de los catadores es de sabroso, el 11%

en cambio manifestd salado el jamon.

Graéfico 11 Flavor
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Fuente: Cataciones

El flavor (aroma y sabor) del producto de acuerdo al 78% tiene caracteristico a jamon y
para el 22% present0 una caracteristica a rancio.

Graéfico 12 Visual
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De acuerdo a la caracteristica visual el 68% indico que es excelente el atributo jamon, al
22% sefial6 que gusta poco, el 10% marco que ni le gusta ni le disgusta.

Gréafico 13 Olor
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Fuente: Cataciones

El 65% de los catadores expresd que tenia un olor a jamon, para 22% se indicé un olor

a especias y al 13% se denota un olor a ahumado.

6.7.5.2. Estabilidad bacteriana
Cuadro 16 Analisis de vida util Laboratorio “LACONAL”

Caracteristicas organolépticas
Color: Caracteristico Olor: Caracteristico
Contenido declarado: 250 g Contenido encontrado: 250 g

Estudio de Estabilidad

Envejecimiento: Normal en refrigeracion Temperatura: 0 a 8°C

Tiempo de estudio: 28 dias Fecha Inicio: 28 de mayo de 2019

Fecha Inicio:27 de junio de 2019

Primer control | Segundo control
Ensavos de estabilidad de estabilidad Norma INEN
nsay Unidades (Dia 1) (Dia 28)
solicitados —
28 de mayo de | 24 de junio de Min Max
2019 2019
Aerobios 9 2 5 7
Meséfilos UFClg 2,3x10 2,2x10 5,0x10% | 1,0x10
E. Coli UFC <10 <10 <3 -
Salmonella. En 25¢g No Detectado No Detectado | Ausencia -
S. aureus UFC/G 50(e) <10 1,0x10° | 1,0x10"

Fuente: Laboratorio de control y anélisis de alimentos (LACONAL, 2019)
De los andlisis realizados del tercer ensayo para estabilidad del jamén cocido a partir de
carne de paiche amazdnico (Arapaima gigas), se realizd dos controles de estabilidad al

producto teniendo un tiempo de estudio de 28 dias. Se identifica como textura sélida,
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color caracteristico y olor caracteristico, por lo cual al término de 28 dias no cambid sus
caracteristicas organolépticas, ademas de verificar las unidades formadoras de colonias
al verificar disminucion y ausencia de los microorganismos patdgenos que se
encuentran en los parametros establecidos por la NTE INEN 1338:2012.

6.8. Costos de produccién y rendimiento

Al realizarse el jamon cocido con carne de paiche amazonico (Arapaima gigas) se
obtuvo los siguientes datos:

6.8.1. Balance de materia

LIMPIEZA,
A EVISCERADO, C
SELECCIONADO

g

Recepcion MP

A =7,29 kg carne de paiche
B = 3,29 kg desperdicios
C= 4 kg total de carne magra de paiche
A-B=C
7,29 kg — 3,29 kg = 4 kg total

En la recepcion del paiche, se elimind un peso de 3,29 kg de los cuales fueron la cabeza,

aletas inferiores, escamas y visceras del pescado; obteniendo un peso final de 4kg de

MOLINO ] B >

carne magra total de paiche.

Molino

A = kg carne de paiche
B = 4 kg total de carne de paiche
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A=B

A= 4 kg de carne de paiche

Luego de haber realizado una correcta formulacién y pesado la carne de paiche se

introdujo en el molino con el fin de obtener una carne de dimensiones de 30 cm, el peso

A | AMASADO ] c )

A= 4 kg de carne de paiche

final de la carne fue de 4 kg.

Amasado

B= 0.54 kg de sales, condimentos, aditivos y agua

C= 4,54 kg de masa total

C=A+B
C=4kg+ 0,54 kg
C= 4,54 kg de masa total de jamon

Luego de realizada la molienda de la carne se procedié a la mezcla de laurel, tomillo,
ajo, clavo de olor, pimienta, nuez moscada, salvia, sal comun, glutamato monosédico,
cochinilla, sal comUn y agua, para proceder agregar el fosfato, benzoato, sorbato,
eritorbato, sal cura, proteina y humo liquido para obtener una masa final de peso 4 kg

para elaborar el jamon.

A MARMITA ] B )

A= 4,74 kg de masa de jamon

Marmita

B= jamédn
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B=A
B = 4,54 kg de jamén
Al haberse realizado la masa de jamon, se procede a colocar en un molde rectangular
para jamon con previa funda hermética y se traslada a la marmita el molde a
temperatura de 80°C por tres horas, sin embargo, la cantidad esperada fue de 4,54 kg sin
pérdida de peso por coccion.

6.8.2. Rendimiento

9% Rendimiento = poq, ge a pupa inicial X 100

Peso del producto final
B 4,54 kg
% Rendimiento = 62,27 %

El rendimiento total fue de 62,27% siendo un valor méas del 50% debido a que el peso
inicial fue de 7,29kg del cual se elimind la cabeza, piel, viseras y espina dorsal para lo
cual su peso de desperdicio fue de 3,29 kg; un valor bajo con referencia de solo pulpa.

6.8.3. Costos

Cuadro 17 Costos directos

Costos directos | Unidad | Cantidad| V. unitario| V. Total $
Materia prima

Carne

Paiche | b | 20,00| 6,00| 120,00
Insumos

Laurel Ib 0,080 0,50 0,04
Tomillo Ib 0,080 0,50 0,04
Ajo Ib 0,060 0,50 0,03
Clavo de olor Ib 0,060 0,50 0,03
Pimienta Ib 0,060 0,50 0,03
Nuez moscada Ib 0,040 1,00 0,04
Salvia Ib 0,060 2,50 0,15
Glutamato monosodico Ib 0,010 2,50 0,03
Aromatizante Ib 0,013 3,00 0,04
Cochinilla Ib 0,010 1,00 0,01
Fosfatos Ib 0,1672 0,75 0,13
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Azlcar Ib | 0,932976 0,30 0,28
Sal cura Ib 0,46816 1,20 0,56
Eritorbato Ib 0,03344 1,20 0,04
Sorbato Ib | 0,046816 1,20 0,06
Benzoato Ib | 0,180576 4,00 0,72
Humo liquido Ib 0,06688 1,20 0,08
Sal comin Ib | 0,013376 1,80 0,02
Fundas de sellado al vacio u 25,00 1,00 25,00
Mano de obra
Trabajadores | Semanal | 2] 9,75 19,50
Subtotal 167,84
Elaborado por: Castro y Tisalema (2019)
Cuadro 18 Costos indirectos
Costos indirectos Unidad | Cantidad| V.unitario| V. Total$
Depreciacién de maquinaria u 1 860,50 860,50
Energia eléctrica kWh 277 0,09 24,93
Agua potable ma 50 0,48 24,00
Dieésel gal 2 1,30 2,60
Subtotal 912,03

Elaborado por: Castro y Tisalema (2019)

Unidades producidas
Se produjo 3900 rebanadas

Se empaco en 10 paquetes los cuales contiene 8 unidades c/u de 30 g en total 240g

Costos de produccion

Produccién =C. D. +C. I.
Produccién = 167,84$ + 912,03 = 1079,87$

Imprevistos

[mPr,eVlstDs 10% = Produccién + Produccién (10%)
Produccion = 1079,87% + 107,98% = 1187,86$

Costo unitario

CU=

CU=

Utilidad 25%

C.p

1187,86%

=0,31%

Utilidad = C. U. x25%
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Utilidad = 0,31 x 25% = 0,076$

Precio de venta

PVP = C. U. +Utilidad
PVP =0,31 + 0,076 = 0,38% por rebanada
PVP 240g = 0,38$ * 8 = 3,08$ = 3,10%
PVP 1kg = 0,82$ * 32 =12,16$ = 12,20$

Rentabilidad

Rentabiidad = V- P = €U0

Rentabilidad = 031 - 038y 100% = 25%

,,,,,

En costos se evidencio que el costo de rebanada de jamdn es de $0,38 con peso de 30g;
para el peso de 240g tiene un valor de $3,10 y para un peso de 1kg un valor de $12,20.
Que al comparar con el precio de una marca reconocida en el mercado el jamén de pavo
de pechuga de 200g (20 g por 10 rebanas) un valor de $5,48; indica que es de menor

valor, pero contiene los mismos porcentajes nutricionales.
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7. RECURSOS Y PRESUPUESTO

Cuadro 19 Presupuesto para el proyecto

RECURSO | CANTIDAD| UNIDAD | V.UNIDAD| V.TOTAL
Humano
Tutor e e I
Lector | I B et
Postulantes et B B
Materia prima
Paiche 20,00 Ib 6,00 120,00
Laurel 0,080 Ib 0,50 0,04
Tomillo 0,080 Ib 0,50 0,04
Ajo 0,060 Ib 0,50 0,03
Clavo de olor 0,060 Ib 0,50 0,03
Pimienta 0,060 Ib 0,50 0,03
Nuez moscada 0,040 Ib 1,00 0,04
Salvia 0,060 Ib 2,50 0,15
Glutamato 0,010 I 2,50 0,03
monosodico
Aromatizante 0,013 Ib 3,00 0,04
Cochinilla 0,010 Ib 1,00 0,01
Fosfatos 0,1672 Ib 0,75 0,13
Azlcar 0,932976 Ib 0,30 0,28
Sal cura 0,46816 Ib 1,20 0,56
Eritorbato 0,03344 Ib 1,20 0,04
Sorbato 0,046816 Ib 1,20 0,06
Benzoato 0,180576 Ib 4,00 0,72
Humo liquido 0,06688 Ib 1,20 0,08
Sal comun 0,013376 Ib 1,80 0,02
Fundas de
sellado al 25,00 u 1,00 25,00
vacio
Analisis  de 4 ) i 300,00
laboratorio
Subtotal 448,34
Materiales de oficina
Anillado 20 u 1,00 20,00
Calculadora 1 u 12,00 12,00
Carpetas 4 u 0,60 2,40
Copias 1500 u 0,03 45,00
Empastado 6 u 12,00 72,00
Esferos 4 u 0,35 1,40
Flash 2 u 12,00 24,00
Impresiones 800 u 0,10 80,00
Internet 150 horas 0,60 90,00
Subtotal 347,00
Transporte y Alimentacién

Transporte | 70| Dias | 5| 350,00
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Alimentacion 2| Personas | 3,00 420,00
Subtotal 770,00
Subtotal 1.565,34
10% imprevisto 156,53
Total 1721,87

Elaborado por: Castro y Tisalema (2019)
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8. IMPACTO DEL PROYECTO (SOCIAL, ECONOMICO, AMBIENTAL,
INTELECTUAL)

8.1. Social

El impacto social que ocasionard la instalacion y funcionamiento del proyecto esta
directamente relacionado con acciones que contribuyen a lograr cambios positivos y
sostenibles en beneficio de la sociedad, brindando mayores oportunidades de trabajo a
los miembros de la comunidad, lo cual mejorara las condiciones de acceso a salud,
vivienda, educacién, entre lo mas importante. EI objetivo del mismo es centrarse en los
resultados del proyecto dando a conocer un nuevo producto al mercado implementando
de manera constructiva las situaciones precarias que da el cultivo del paiche por parte de
los acuicultores, aumentando asi el interés de producto y nuevas herramientas de

produccion.

8.2. Econdmico

En el impacto econdmico del producto se reflejara directamente en la comunidad como
beneficios directos, ademas las inversiones que dirigen a cambiar el estilo de vida de los
habitantes al dar a conocer un producto nuevo e innovador como lo es el jamén de carne
de paiche, otorgandole un valor agregado después de su adquisicion en el sector de

Pomona sera mas vistoso para mercados tanto nacionales como internacionales.

8.3. Ambiental

El impacto ambiental serd& minimo, ya que la actividad que se va a realizar sobre el
medio ambiente en Veracruz no repercutira una alteracion alta, tan solo por los residuos
solidos y liquidos con referente del paiche al realizarse el jamdn, los cuales seran

tratados de manera sustentable.

8.4. Intelectual

Este proyecto tendra un gran impacto intelectual al dar a conocer en el mercado y a los
habitantes del sector de Veracruz un nuevo producto a base de paiche, ya que el mismo
por su escasa industrializacion y post investigacion se cotizard para la realizacion no
solo de jamoén sino de diversos productos carnicos, con exquisitas caracteristicas

organolépticas.



68

9. CONCLUSIONES

Se determind como parametros criticos de control en la elaboracion del jamon
cocido a partir de carne de paiche amazonico (Arapaima gigas) el control de
temperatura y tiempo de coccion es de 80°C por 3 horas, al igual que la temperatura
y tiempo de refrigeracion es de 7°C por 8 horas; ademas del area de trabajo a
temperatura ambiente, todo esto con el fin de evitar la proliferacion de
microrganismos. El punto critico mas importante es el amasado porque al agregar
los insumos puede generar un riesgo toxicoldgico, al no estar bien disueltos con la
carne, al igual que éste y los otros compuestos para este proceso se presenta
medidas de control para una accion antibacteriana de conservacion y calidad del

producto final.

Se realizé el analisis microbioldgico del jamén cocido a partir de carne de paiche
amazonico (Arapaima gigas), obteniendo los siguientes resultados para el analisis
fisico-quimico: 5,38% en ceniza; 0,535% en grasa; 76,6% en humedad; 0,13% en
fibra dietética total; 1,36% en carbohidratos totales, 311 kcal /100g en energia; 32,5
mg/100g en colesterol; y ausencia de azUcares totales; porcentajes que se encuentran
dentro de los parametros requeridos por la NTE INEN 1338:2012.

El analisis bromatoldgico se obtuvo como resultado del porcentaje de proteina el
16%, el cual revela que la pulpa del (Arapaima gigas) tiene un alto contenido
proteico. La proteina del pescado es de alta calidad con un valor en carne de 38%
porque contiene todos los aminoacidos esenciales.

Con el anélisis microbioldgico realizado al ensayo se obtuvo como resultados:

Aerobios mesofilos (2,3 x 102), E. coli <10 UFC/g de acuerdo al método se realizd

en decenas y no en unidades, Staphylococcus aureus 50(e) es el valor estimado en la
dilucion minima y en Salmonella no detectado, esto menciona que esta dentro de los
parametros establecidos por la NTE INEN 1338:2012.

En la tabla nutricional se indica que el contenido de energia de 0,072 % y proteina

de 10% para una dieta diaria de 2000kcal es més alto, comparado con el contenido
de energia de 0,055% y 8% en proteina en jamon de pavo.

Al realizar un analisis de estabilidad en el laboratorio de “LACONAL” se establecio
como tiempo de vida atil del jamén cocido a partir carne de paiche amazonico
(Arapaima gigas) 28 dias de acuerdo a la certificacion obtenida del producto en el
anexo N° 9, ademas de identificar que al dia 28 de estabilidad el crecimiento de
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microorganismos es minimo y en el producto como el jamon de paiche presenta un
incremento de dias para su consumo de acuerdo al articulo de estabilidad de jamén
cocido es solo de 21 dias.

e Al efectuarse la elaboracion del jamon cocido con carne de paiche amazénico
(Arapaima gigas) el precio de venta al publico es de $0,38 por rebanada (30g) y por
empaque al vacié (240 g) con 8 rebanadas un valor de $3,10 que al comparar con el
precio de una marca reconocida en el mercado el jamén de pavo de pechuga de 200g
(20 g por 10 rebanas) un valor de $5,48; indica que es de menor valor, pero contiene

los mismos porcentajes nutricionales.
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10. RECOMENDACIONES

A los productores se recomienda que al industrializar el paiche es recomendable
utilizar condimento jamon, por lo que al agregar especies de hierbas naturales
aumenta el costo de produccién del producto, por lo que el precio de venta al

consumidor es mas elevado.

Para los productores se recomienda el revisar el filete de paiche con detenimiento,
para que se pueda extraer todo tipo de huesos internos que contiene la carne magra y
no afecte al realizar el amasado o en su consumo.

Es recomendable para los productores revisar y verificar los tiempos y temperaturas
exactos en la realizacion del jamon, porque de lo contrario puede adulterar el

producto e incluso aumentar la carga microbiana en producto terminado.

A la carrera de Ingenieria Agroindustrial se recomienda continuar con el estudio del
paiche, ademas de realizar algunos productos carnicos del mismo ya que, por
contener aceites esenciales, minerales y proteinas le hace un alimento muy nutritivo
y completo para personas que realizan alguna actividad, como para personas de la

tercera edad.
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Anexo N° 5 Encuestas de pobladores

1.

2.

6.

ENCUESTA

¢ Conoce o0 ha escuchado usted sobre el paiche amazonico?

st O No O

¢ Sabe usted donde se puede adquirir el paiche amazoénico?

Sl’O No O

. ¢ Consume usted embutidos?

Sl’O No O

. ¢ Porque consume usted embutidos?

Valor nutricional O Sabor O
Precio () Marca (T)

¢Estaria usted dispuesto a consumir jamon cocido con carne de paiche
amazonico?

Si O No O
¢ Qué peso neto estaria dispuesto usted a consumir en una semana?

ZSOgO 500 g O
1 kg O

¢ Cuénto estaria dispuesto a pagar por la presentacion del jamén cocido de
acuerdo a su peso en una semana?

6,00$-250g9 () 18,00$-500g ()
24,00 $ - 1kg O
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Anexo N° 6 Mapa satelital de Pomona




Anexo N° 7 Elaboracién de jamon de paiche
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Fotografia N°1 Pesca de paiche
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Fotografia N°4 Eviscerado
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N° 7 Troceado
°8 Molido
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Fotografia N°9 Masajeado
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Fotografia N°11 Moldeado
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Fotografia N°13 Refrigerado
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Anexo N° 8 NTE INEN 1338: 2012

N
5\ 1\

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1338:2012
Tercera revizion

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

Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTY. RAW MEAT PRODUCTS. CURED MEAT PRODUCTS AND FARTIALLY COOKED - COOKED
MEAT PRODUCTE. PEQUIRBMENTT.

Fir:t Edtion

DESCRIPTORES: T jogm de oz ale came y producto: CEMCa: v ooz prod woalez. pr
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Cou: 837.3 l Ik l \ cau: a1

K5 87.120.10 AL 03.02-40)
s T CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. NTE INEN
Eouatortana | PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS | 1338:2012
o CURZDOS - MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS | Tercera revision
PRECOCIDOS - COCIDOS. REQUISITOS. 2012-04
1.0BJETO

1.1 Esi3 noma estabiace 105 MeqUISIos quUe 002N cUMpir 106 POCLICIDS CAMICOS CIUNOE, 06 PrOCUCtDs
CAMICOS CUAA0E - MACUMAA0S ¥ 106 PrOOLCIOS CAMICOS PrRcOCKIns - COCKINS 3 NVE 08 eXpendio Y CONSLIMO
na.

2. ALCANCE

21 Est nomna se 3piica 3 los PFOOLEAOS CATIO0S U, 06 FOCUCADS CATICOS CLIRACS - MAALFas
mmcamd?ptm y

22 Esta noMma no 3pica 3 05 Droductos 3 Dase 06 pescado, Manscos O Crusiaceos Crudos Y
AIMend SUCEAaN=0s 08 CATICS.

3. DEFINICIONES

3.1 Para afecios de esla NOMMa, S8 3000tan las defniciones contempladas en Ia NTE INEN 1217,
NTE INEN 2345, ademas |as siguientes:

311 Prooucio camico procesado. Es & productd elaborado 3 Dase 02 came, grasa, visoeras U
0tros SUDOFOAUCIOS 02 ongen animal comestibies, Con 3dICoN 0 NO 08 SUSIaNCi3s permitidas, espacias
0 aNbas, SOMETC0 3 PIOCES0S IECNOINgIcOs A0ECUAN0s. Se CoNSitera que & proouct CAMICO e6t3
temmInado cuando ha CONCIINO Con todas 135 etapas de procesamientd y esta Isto para 3 venta,

Producios camicos Crudos. mnmpmummammamptm
teauogcommnmmocoenwmm

313  Progucios camicos Cursdios - MEoUsdas. Son 1os productos sometidos 3 13 accion de sakes
curantes pemmitidas, Maoracos por Trmentacion O ACIAINCICoN Y qUE IUSg PUStEn 5&¢ CONIN0S,
AUM3I0S Y0 52C3008.

314 Prooicios camicos precociios.  Son 108 Procuctos sometidos 3 un Yalamiento témico
SUPECIa, Previo 3 SU CONSUMO requicre ITatamiento %nMico compietn; 52 106 Conoce ambién como
parciaiments COGO0S.

315 Producios camicos cocidos. Son oS productos somesdos 3 Taamiento termico que deben
dcanzar como minimo 70 °C en su centro ténmico 0 una reladion tiempo temperatra equivaents que

Garantce |3 destruccion o Microorganismos Patigenos.

316 Prooucio camico sclaiicado.  Son 1os productos camicos 3 1os cudies se les ha adicionado un
VO peMmitido 0 30KI0 OFOANICO Para descender suU pH.

317 Producto camico shumado. Son los CAmicos 2xpuestos d humo yio adicionado de
mammmw.smymmp@m =

318 Proaxio camico rebozado yo apanado.  Son 105 producios Camicos recubiertos con
Ingradientes y adtivos 02 UsO permitioo.

313 mmmvcow%eaao Son los producios Camicos 52 martiensn 3 una
temperatura lgual o Infenor 3 - u

3.1.10mmm Son s ;mmaoscamosmesenmmam
temperatura entre 0°C -4 °C

i mmw SOn meZci3s de cames, N0 emusionadas, adiconadas de
mymmaempamma s2 25 03 una forma oetarminada por medo de
moid=o.

LCESCRIPTORES T ﬁﬁmf - cama y P mreco: v otraz prod animabez. B

-1- 2012.203
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89

3112 Progucios CATICOS MECLOMNTCS. Procucios CAMICOS 3 108 QUE 52 Jes Culre Con Uno 0 Ma3s
Ingredientas pamitidos. Por gempior 3paNacos, enhannacos y 0Yos.

3.1.13 Jamdn. Producto camico, curado-madurado O cocido ahumado 0 no, embutido, moideado o
prensado, saborado con mOsculo 523 este enter 0 Foceado, con 13 adckon de Ingredientss y adives
02 USO permitido.

3.1.14 Pasta oe came (pafé). Es el emdutido cocido, de consistenca pasiosa, ahumado © no,
elaborado 3 base de came emuisionada Y0 visceras, de animales de abasto meciada 0 no y otros
telldos comestibies de estas especies, con ingradientss y ABIVOS permiiios.

3115 Toches (oo 0 pancefs). s & producto obtenkio d2 3 parad costo — abdomingl o ol 1o
mm&m CUrado 0 NO, Cocido 0 No, 3UMSd0 0 No.

3196 Ssiaml o ssiame. S5 el Smbutido S8C0, CURAND, MSoUrado 0 Cocdo, Saborado 3 base 08 came
353 02 POrTing Y0 boving, Con Ingradientss y 30IVOs penmitidos.

3117 Sachichon Es & embutido 5500, CURAND WO Macrado, Saborado 3 base 0 Came y grasa de
POCinG 0 Con MECi3s 08 animakes 02 abas0 con Ingrediantes y aditivos parmitdos.

3118 Gueso de carb (QUESD 08 chancho). S5 & Drooucto Coc0 laDorado DOr UNa MEZNa 08 Cames,

cachetes g2 o2 3 cabeza dvos
gt:;:bmcco. ; WW ¥ pat3s, con Ingrecientss y

3119 Chotzo. S5 & producto elaborado con came de animales de 3basto, s0i3s 0 en mexxia, con

Ingrecian=s y 3AUVOE 02 USO PEMMISOO Y EMDUECOS N 1035 NALFAIEs O FBC3es 02 LSO PmIsdo, pueds
SEf 2600 (CUdD), COCI0, MAXUradD, AUMado 0 no.

3120 Sachcha £5 & producd SaDorRd0 3 base 08 UNa Masa emuisiicads preparada con came
SSECTIONaa ¥ Oras3 02 ANIMaies 02 ADaSD, NGFEtenss y 3dvos AMENENos PETIOCE; EMOUTCO 20
U1p3s NS O AINCIISE 0 USO PENTINND, CTUGSS, COCKIas, MAdlradas, AhUmacss o no.

3921 Morchiss o¢ sangre. Es & productn cocio, SEborado 3 base 0 Sange 08 POMND YO DOVIND,

obtenkia en condicionss higenicas, desfionnada y fitrada con 0 sn ¥ CAMe 0 3animaes o8 3asio,
¥ AEIVOE AMentanos penmitiios; embuico en tripas 0 Attcidies 08 usO penmitiio,
aumadas oo

3122 Motsoelk. Es o procduch S3boEd0 3 base o8 Una masa emussitcada preparada con came
seleccionada y grasa de animales o2 3bast, VoS AMENI0S permitaos; embutidos 2n
tnpxrane{omnaaesdemo MOM

3123 Pasisloscame. S5 2000 3 D3se 02 UN3 M3 SMUISItCada Preoaraca con Came
sSecoionada y 0rasa 08 0e abasto, Ingredientss y 30RVOs AIMentanos PEMITACS, MOoeados 0
EMDUTO0S & T3S NSRS 0 FNCASS 08 USO DEMITtD, Cocidas, ANUMAdSs 0 no.

3.124 Flambve. Producio camico procasado, cocdo, embutido, mokieado 0 prensado elaborado con
came de animales de ab3sio, picada u homogenaizada 0 amdas, con 13 adcion de sustancias de uso

3125 Hambuguess. Es la came moida (0 picada) o8 animales 02 3bastD homogensizada y
PrEfoMmacs, oruda 0 Pracockia y con Ingredientss y adtivos 0 Uso permitido.

3126 Aarho aimentano. &nmommaoemoeongennarzoma.ae

mmmwwammmmmmasm

fisicas, quimicas y/'o con el fin de presenvanos, estabiizarncs o sus caractersticas
¥ uososgucas : meiorar

3.127 Especiss. Producio consttuldo por clertas planias o de 2i3s que por 2ner sustancas
saborizantes 0 aromatizantes se empl2an para 3cerezar, 0 modficar & aroma y sabor d2 los
aimenios.

(Continds)
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5.4 L35 envoturas qQue pUSten LSIse SOnT Ipas Nanrales sanas, debidaments higenizadas o
ENVOILIES AINCI3EE JUDFZACSS POF 1@ AUondad competents, 135 MISM3s QUE PUedEn & 0 NO retracas
antes del empaque fnd.

5.5 51 52 US3 M3oa para realizar & AuMado, esta oebe provenir de 3samin 0 vegetales lefosos
QU NO SN M2EiN0S0S, N PIIMENTAC0S, Sin CONSENVANISs 08 M3ckra o pintura.

5.6 En la lista 02 Ingredientes debe Indicarse claramente & aporte de proteina animal y proeina
veQetal. Deteminaca por fommulacion.

& REQUISITOS

&1 Rsquisitos especiicos

611 Los requistos organolépticos deben Ser Caracienisticns y estables para cada tipo de producto
durante su vida (el

£.1.2 Bl producto no debe presentar aNSrRCioNss 0 OSMSorss CaUS3A0S POF MICTDOMgaNISMos 0
cusiquier 30ente DICIOGICO, TISICO 0 QUATICO, A0eMas Jebe Slar exentd Je matenas extrafias.

£.1.3 Este producio debe elaborarse CON CIAMES 2N perfecto estado de consenvacion (ver NTE INEN
2346)

€.1.4 Se permite & uso de 53, aspecias, humo liquido, humo en polvo 0 humo natural y sabores o
Fomas odtenidos natural 0 anMcaiment2 Jrod3ados Para sU UsO en 3imentos.

£1.5 £n 13 fabrcacion 02 (FOOUCID NO 58 eMpIEra (F3s3s vegetales en SUSTLCN 0 I3 g3sa de
animales 0e abasto.

616 £ producto no gede contensr residuos 02 plaguiciaas CACILMR 1, contaminamies Cooex Stan
193 y residuos 0= madicamentos veternanos CACLAR 2, en canidades supenores 3 s limbes
madmos establecidos por & Codex Allmentarius.

6.1.7 Los aditvos no deben emplearse para cubrir defidencias sanitarias de materia pama, produc® o
mai3s pracicas de manufaciua. WMMIGW@BNTEINENM&

618 Tooos los 3divos deben cumpdr 138 NOMMas 0e |0enTdad, de punszs y de evaluacion de suU
todcidad de acuerdo a Ias Indicacionss del Codex Allmemtanius de FAOOMS. Debe ser factbie su
evalUacion cualtatya y cCUaNtiEtva y su Metodoiogla analitica oebe ser suministrada por el fabncants,

Importador o Sistrbuidor.
619 Los productos geban cumpdr ¢on 1os requisios bromatoiogicos establecidos en latabia 1, 2, 3,
4, 5,507 s200n comesponda. Los resuitacdos de analsls deben expresanse como un valor acompafiado
0 su Incarioumbdre anAtica por medio 02 calculos estadisticamente aceptabies.

TASLA 1. Requisitos bromatologicos para los productos camicos crudos

TPO | TIFON TPO
REQUISTO MIN | MAX | WIN | MAX | WMN | MAX

METODO DE
ENSAYO

| 625)

[ Proteina tots)] % (BN X e - 12 - 10 - NTE INEN 721

Proteina no camica % Ausencis - 2 - < NG existe
médo de
dferencicion;
se vertficapor la
formulacien
deciarada por 2!
fabricants.

(Continga)
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TABLA 2 Requisitos bromatologicos para productos camicos cocldos

REQUISITO

TPO1

TIPO Il

[ N

MAX

N

MAX

METODO DE
ENZAYO

Nx & 2%}

Proteine 1otel % (%

0

NTE INENTE1

%

Pritelne ne cirnice

-
-

£

No existe
método de
diferanciacion;
se vertica por
13 formulacion
deciarada por
ei fabricante.

TABLA 3. Requisitos bromatologicos para jamonsee cocidos

REGQUISTO

TIFO |

TIFO N

TIPO Il

MAX

MAX

MAX

METODO DE

ENZAYOD

Mtens

otel (N N2 A5

13

12

1" -

NTE INENTET

Protene o CRifce % -

S
-

3

4

N2 el relods
e dferered ackin
so verifice pot e
Tormdecdn
dechereds (o o
fatxicertn

TABLA 4. Requisitos bromatologicos para
ds humo liquido (considerando unicaments 13 fraccion comestibise);

cortee camicos ahumados a natural o con adicion

88 excaptoan la costilia y Ia tocinsta

REQUISTO

VN

MAX

METODO DE ENSAYO

Proteina Botal % (% N x5,235)

=

NTE INEN 781

REQUISTO

MAX

METODO DE ENSAYO

TMimmummmdMyl:’;:oeuao(mmoh

[ Proteins DI % (% N X&.25)

NTE INEN 781

TABLAE. mmmﬁummmmmmm.
(considerando unicaments 1a fraccion comestibis)
REQUISITO wN MAX METODO DE ENSAYOD
Pictelra 1otel % (A N2 E2S) 2= - NTE INEN 781
- Producton chimicos curedon-

Hodiadem et cofles edeion

oducion Chitecon Cul ain- - -

nelsedok of base ¢ CMe

eceds errbutde

(Contingsa)
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TABLA 7. Requisitos bromatologicos para el pate.

REQUISTO WIN MAX METODO DE
ENSAYO
Proceing 1o % (% g - NTE INEN 759
Nx 825

TABLA 8. Requisitos bromatologicos para loe productos camicos praformados prs coclios 0
crudos. En estos productos |a cobertura no sara mayor al 30 % del producto.

REQUISTO MN MAX METODO DE ENSAYO
Prcteine tote % =2 - NTEINENTSY
*un e on cusrls
o cobenue el

[ cvodace

£.1.10 LoS procuctos CAMIcos deben cumpir Con 106 MEquISios MICTOINGeos S6t0Ieciios en 36 Tablas
9,10, 110 12 5290n comesponda.

TABLAS. Requisitos microblologicos para productos camicos crudos

Requicito n ) m o METODO DE ENSAYO
AZrcbios mesofios Wog 5 3 1.0x 90 10x10 NTE INEN 15295
Escherichis coll u'cp * 5 2 1.0 x 90° 10x10° ADAC 35114
Staphiiococus sumus wicp * 5 2 1.0x0* 10x 10" NTE INEN 1529-14
Saimonela / 259 5 2 Auzenca - NTE INEN 152915

! Especies serc Upficedes come pelgones pers hustmnos
¢ Reguwics pate determines Moming de vice 8
** Regasiios pare determing noculded del products

Donge:

N= Pumen de unidaces oe |3 muesta

C = nomero oe unkiades Ofectuosas que se 3o0ta
m= niv g2

M= nivel ge rechazo

TASLA 10. Requisitos microblologicos para productos camicos cocidos

o METODO DE

IREouslms n o m ENZAYO
Asrobics mesdtios,” uitlp s 1 SOxi0 | 10010 |NT= INEN 15235
Escherichia coll ufcg” s c <%0 - AOAC 551.14
Staphyfococtus” aureus, Wfiog s 1 10000 | 1.0010" [NTE INEN 1225-14]

monaiia’) 25 g 10 0 Auzencia NTE INEN 122315

mpecies w0 Lpfcede como pelgones pate funencs
[ Reqgusiios pare determinet Dmeno de vide U8
™ Roguinion pere determing noouded de froducty

Donge:

N= romem de unidades s [ mussra

C= mm&mmoasoemcpesem

m= nivt g

M= nivel de rechazo

(Contingz)
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TABLA 11. Requisitos microblologicos para productos Camicos curados - madurados

" METOOO DE
REQUISITOS " - - ENSAYO
Staphsiococous aureus ukig ” B 1 10010’ | 100107 | NTE INEN 152532
Ciostdium perfingens ufclg * s 1 10010 | 10030 | NTE INEN 152518
Samorela’ 259" i 2 Auzenca - NTE NEN 152915
7 Exceces yerc Boficades coro cedoones oare humanos
* Recusiios cert delertrenel bhivano da vide (08
** Recuistos pare determine hoosided de produche

Donge:

N= nPUMED d2 unkiates 02 l3 muesa

C = nimero de unidades dfectunsas que se aceplta
m= nivel de

M= nivel ge rechazo

TABLA 12. Requisitos microblologicos para productos camicos precocidos congelados

REQUISITO n ° m o METODO DE ENSAYO
AErobios Mezomios Wiog H 3 10x10 1.Cx 90 NTE INEN 15232
Escherichia coil wioig * s 2 1.0x10° 1.0x 90" ACAC 33114
Staphilococus susus o' * z 2 10x10° 1.0x 90" NTE INEN 1523-14
Salmonela’) 259" 5 1] Auzancis — NTE INEN 1523-15

ERecEs Oor Ipfcades Cm pekpones ek Duranos
* Feguiston pare delermitey ldeming de vice ()
= Reguadios pers Selerrrinat Inocuded del producis

Donge:

N= NUM&D de unikdades o2 |3 muesta

C = niMero oe unidades dfectuosas que se aceplta
m= nivel de

M= nivel ge rechazo

£ 2 Requisitos complementarios

6.2.1 Las unidades de comercidizacon oe este producto deben cumpir con lo dispuesto en 13 Lay
2007-76 oed Sistema Ecuatoriano de |a Caldad.

£.22 La temperatura de amacenamianto 02 106 Procucios :2Minaces en I0s Iugarss oe expendo
Okbe estar entre 0°C y £°C refgeracin),.

823006 materides aMpieados Para ENVasar 06 roAUCios deben sar grado Almentano pmbades para
USO &N esie tipo de Jmentos.

7. INSPECCION
7.1 Musetrso
7.1.1 El muestreo gebe raalizarse 08 acuerdo con la NTE INEN 775.
7.1.2 La toma e muestras para & analisis microdioldgico debe reallzarse 02 3CUerto a ka NTE INEN
15232 :

-7 2012-203
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7.2 Aceptacion o rechazo. S2 acepta 2! producto sl cumpie con I0s parametros establecidos en esla
NOMM3, C380 CONTAN0 52 rRChaza.

8. ROTULADO
8.1 B rmotuado debe cumpilr con 10 Indicado en 135 keyes y raglamentos que tengan relacion con &
?éaaoymaaegm‘rmaem DrOCUCOS JIMENHCos POCEEA00s &Vasados RTE
82 Enlaetiqueta en & pane pancipal, se debe deciarar 13 dasficacion del producto.

83 En (3 lista de Ingredientes, se debe deciarar 3 fuente y & tipo o2 proteing vegetal que se Wilzaen @
S3D0MRCON 02 25106 PrOAUCIOS CAMICOS.

(Continga)
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APENDICEZ

Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR
Noma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776 Came y producios camicos. Muesreo.

Noma Técnica Ecuonana NTE INEN781  Came § pmauctos Camicos. Deferminacion oef
Noma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108 potable. Requistos.
Noma Teécnica Ecudtoriana NTE INEN 1217 Came y producios camicos. Defniciones.

Noma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 15292  Control microdiologico de Jas almentas. Toma, envio
¥ Dreparacion de muestras pars el andlsis

Noma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 15295 Contrad de las almentos.
Detzrminacion de ja cantidsd 02 micyoorpanismes
SErON0S mesanios REP.

Noma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 525-14 Contral microdioiogico de 1os alimentas.

StaphylococCus awreus. Recuento en piacs o2
slemeva por extansion en

WTWEWNTEIPBJ1SB-1SWW&NM Samonela
MeE2Dd0 o geteccion.

Norma Técnica Ecuonana NTE INEN 2074 ASIVOS SimEntancs Penmiidos Para Consumo
humano. LIS3s posiias. Requisios

Noma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2346 carmymnua%maemwae
abasto Requistos.

Reglamento Tecnico Ecuatonano RTE INEN 022 Rofulsdo g2 producios almenticios procesadns,
ENVasaTDs ¥ SMPICITOS.

Ley 2007-7¢6 oef Sistema Ecustoriano o2 la Caldad Publcado
en el Registro Onidal No. 20 de 2007-02-22.

Decreto Eecutivo 3253 Reglamento o¢ Buenas Prachcas o Manufactua
para Almentos Procasados.

Cocex Allmeniarus CAC/MRL 1-2001 Usta o= Limites Maxdmos para Reslkucs de

Cooex Allmentanus CACLMR 02-200S g o2 Limtes Maxmos para Reskucs oe
Medicamentos VetEmnanos

Codex Stan 193-1935 (Rev.2-2006) Noma gensral ogl Codex para 105 contaminaniss y
135 toxInas presentas & Ios allmentos

M2000 AOAC 991.14 Colvorm and Escherichis coll Coves I foods Dvy
Rehydratatie Fim Methods.

Z2 BASES DEESTUDIO

Regiamento de Almentos, Decraio NoMM&iQGB-U?ﬂ.PMmﬂmm
No. 584 ge 1388-07-22. Ministerio de Puobiica del Ecuador, Quito

instiuto Colomblano de Normaizacion, ICONTEC, NTC 1325 (quinta achuailzackon). Producios camicos
PIOCES300S No endalados. Requistos, Bogota 2008,

Normias espafiolas,

Instituto Nacional de Normalizacion - INN Nomma oficial chilena NCh2776.012002 Longaniza, charzo
¥ chorciio — Requistos, Santiago de Chile 2003.

wmmmszmummmmmwm
appications. 2nd Ed. intermationa Commission on Mcrobiological Specications for Foods.

Cooex Standard for luncheon mesf Codex Stan £2-1581 (Rev. 1- 1931).
Norma del Codex para I3 came tipo "Comed beef” Codex Stan 33-1381 (Rev. 1 - 1891).

- 2012-203
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Docameato: TITULO: CARME Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS Codige:

NTEINEN 1338 CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS- AL 03.02-403
Tercerarevidon MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS-

———COCIDOS RPQUISITOS _
CRIGINAL: REVISION:
Fockha ds imiciacion dal ssradic: Focha do aprobacica azeericr por Conssjo Dzectivo 2010-06-04

Ofchlizacymcon el Coracrde ™ OBLIGATORIA
Por Rescluciea No.  069-2010 de 2010-07-14
Regmuzo OScal Ne. 270 de 2010-05-02

Focha deo imciacion del estdio: 2011-06

“Facha: 3s connin ca de

Subcomé Teczco: CARNE Y PRODUCTOS CARNICCS

Facka ds imciacion: 2011-07-08
Integrantes del Swbooozs Tecnico:
NOMBRES:

™ Asrve Rodrove (Prewdernic)
Dea. Loyde Triess
Isg Yolunde Laes
Dex Loroa Viecls
Dex Maria Angélios Mados
Ing Vi Rocio Jandner
Ing Wilker Padille
Dex. Fanena ez
Decgo Paoo
Dex Locin Narvas
Dex Andbes Cienache
Isg Jobszry Barreno
D Duvid Vilioges
Iy Tuka Palecons
Ing Luis Cindierses
Sen Kels M. Caletio
Isg Flduedo Cotm
g Xinana Robakno
lag Frevcison de Vills
D Mareo Crdjarro
lng Masta E Divalos (Sorstena Técsics)

201201.25

Dea. Matslde Morets (Preadents)
x. Jolesry Basvoe

Dea Loyde Triess

Ieg Argélics Talsm

Se. Mastin Chasscern

Dra. Xancens Cobe

Dr Asrve Rodrove

leg Dies Pios

Dee Xanens Raos

leg Wilber Padille

Dra Paukns Cca

Dx. Frascisos De Vills

Dx. Vil Roclo Jiménee

Ieg Masfa E Divalos (Sorstenia Técsacx)

Otor samims: Esn NIE INEN 13352012 (Tarcara Revisica). recmplaa a la NIE INEN 13382010

:x:! (O A ;
" Fala noems = ningln cenbio o s cosloedo fus DESREGULARIZADA,

Focha ds agrobacicn: 2011-08-02

INSTITUCION REFRESENTADA:

PRONACA

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, GUAYAQUIL
MINTSTERIO DE SALUD - SISTEMA DE ALIMENTOS
PRONACA

ADIMAG

PIOGIS EMBUTINOS

FCA NURIS CTA LTDA.

FCA NURIS CTA LTDA.

PRONACA

INSTITUTO NACIONAL DE HIGENE, QUITO
ECARMI SA

FCARNI SA

MIPRO

MIRFO - DIDECO

JAMONES LA ANDALLIZA

JAMONES LA ANDALUZA
COORPORACION FAVORITA SA
COORPORACION FAVORITA SA.
EMBUTIDNOS LA ITALIANA
LABORATORIOS LASA

FEDERER CIA LTDA

INEN - REGIONAL CHIMBORAZO

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, QUITO
ECARNIS A

ECARNIS A

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, GUAYAQURE.
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, GUAYAQUHE.
SUBSECRETARIA DE LA CALIDAD - MIPRO
ELANCER (FAENFROCA)

FOOD SANU

PRONACA

PRONACA

FABRICA JURIS CIA LTDA

FABRICA JURISCIA LTDA

LABORATORIOS LASA

LABORATORIOS LASA

ITALIMENTOS

PIGGAIS EMBUTIDOS

INEN - REGIONAL CHMBORAZO

de OBLIGATORIA «

VOLUNTARIA, syl Rewduciin Mmidesal y oficalizad solmis Resclucsdin Noo 14158 de 2014-04-21, peblicado

e ol Regatro Oficial No._ 239 del 20144506

hsm&hahdld ol Wi werio de Indwsemy: v Productvidad ite
Por Rasolucién No. 12080 de 2012-03-22

OScializads como:
Ragistro Ofciai No. 6845 do 2012-04-17

de pooma
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institute Eoustorianc de Normalizaolén, INEN - Baguerize Morsno £5-29 y Av. 6 ¢e Diclembre
Conllia 17-01-3000 - Teifa: (503 20018882 50700 - Fax: (BG3 2) 2 BATE IS

Dirsscién Gensrat: E-Mail: -
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Anexo N° 9 Encuesta de caracteristicas organolépticas del jamon de paiche
ENCUESTA

Estimados estudiantes: Le solicito muy comedidamente, se digne contestar el presente cuestionario de
una manera confiable.

Instrucciones: Enjuagar la boca de agua previo a cada degustacion del jamon. Luego proceda a marcar
con una (x) la respuesta que usted crea conveniente.

Intensidad de percepcion

Atributos Disgusta | Disgusta Gusta Gusta | o olente
mucho poco mucho

Textura

Firme

Fibroso

Elastico

Compacto

Esponjoso

Grumoso

Color

Claro

Jamon

Oscuro

Sabor

Dulce

Salado

Amargo

1)

Umami “Sabroso’

Acido

Flavor (aromay sabor

Rancio

Jamén

Metalico

Visuales

Manchas oscuras

Brillo de grasa

Aceitosidad

Jamon

Precipitados

Esponjosidad

Olor

Rancio

Animal

Aceptable

Moho/humedad

Carne cruda

Intensidad de olor a curado

Especies

Ahumado

Carne salada

Jamoén




Anexo N° 10 Analisis de laboratorio

UNIVERSIDAD TECNICA I AMBATO
FACULTAD DE CENCIA T INGENIERIA TN ALINENTOS Y BTl s

ANGlA
LABORATORIO DE CONTROL ¥ ANALISISDE ALIMENTON
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA ‘L" ‘\";"};‘m:\’"
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 5517, il I

Reerataean e OAE LE G 10 004
LABOHATORIO DL ENSAYOS

edu.ec Amb vador

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

ROL-310 09

Certificado No:19-085A

Solicitud N% 19-085A Pig:2de2

; Fecha de ¢jecucion de ensayos: 28 de mavo al 27 de junio de
Fecha de recepeion: 27 de mayo de 2019 Caee ) ) J

2019
Informacion del cliente:
Empresa: CILRUC: 1804263919
Representante:  Gabnela Castro TIf: (1998728807
Direccion Lavaven y Crstobal de Trova Email gaby_jessil4@hotmail. com
Ciudad Ambato
Descripcién de las muestras:
Producto: Jamon Peso. 250¢

Marca comercial: n/a

Tipo de envase: funda plastica

Lote: n/a

No de muestras: una

F. Elb.: 23 de mavo de 2019

F. Exp.:n‘a

Conservacion: Ambiente

Refnigeracion: X Congelacion

Almac. en Lab: durante el estudio

Cierres seguridad; Ninguno

Intactos: X Rotos

Muestreo por el cliente: 23 de mayo de 2019

RESULTADOS OBTENIDOS

Caracteristicas Organolépticas

Color: Caracteristico

Olor: Caracteristico

Contenido declarado: 250 ¢

Contenido encontrado: 250 g

ESTUDIO DE ESTABILIDAD

Envejecimiento: Normal en refrigeracion

Temperatura: 0 a 8°C

Tiempo de estudio: 28 dias

Fecha Inicio: 28 de mayo de 2019

Fecha Finalizacion: 27 de junio de 2019

Primer Control de Estabilidad (Dia 1) Segundo Control de Estabilidad (Dia 28)
Ensayos Unidad
Solicitados
28 de mayo de 2019 24 de junio de 2019
Acrobios
Mesofilos, UFClg 2,3x10? 2,.2x10?
'L’crmdm
E Coli :
Caennis e UFC/g <10 <10
;::?';f;”’ En25g No Detectado No Detectado
*S Aureus, e
Pesniiim UFCig S0(e) <10

CONCLUSION: De acuerdo a los resultados obtenidos, ¢l periodo de vida atil del producto Jamén es de 28 dias.

Nota: Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en ¢l alcance de la agn._d/nmmm del ST[/
El resultado marcado con (¢) es valor estimado de contaje, en la gifcion mas baja.

OIRE :ﬁ_:’{,@b

DT

Ing? Risuciio
DirecttTa de Calidad

Autorizacion para it el ca de resultados: Si

Fecha de emision del certificado: 27 de junio de 2019

Nots Lo reliodon &

CNB008 3¢ ETICTen Cuch

163 13 MUra rocibida. 1 Laboralono bo 65 respomable por ol a0 INCOMecio O C3ie ConiTsdd

Nocs un documento negociabie. $910 s¢ permate su reproduceidn sin fincs de hucro v hacsendo referencia a s fixne

T informoion gue 16 ¢sta envvando ¢s conflidencial. exciuvivamente para si destinatanio, y no puede ser vincudante. Se uied po ex ¢f desi

arar e €310 tfarmocton recomendamos eliminaria

immedtatamenie. L distnbucion o copa del mismo ¢370 prokibiuks § scrd santonods sexun e proceso legal pertinente




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

Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 5517, e-mail:laconal@uta.edu.ec

Ambato-Ecuador

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:19-085

Solicitud N° 19-083

¢
l

Fecha recepcion: 27 de mayo de 2019

Fecha de ¢jecucién de ensayos: 28 de mayo al 13 de junio de

2019

Informacion del cliente:

Empresa C.I/RLC 1804263916
Representante: Gabricla Castro TIf (1993723807

Direccion: Lavayen v Cristobal de Troya Email. gaby_jessil4 @ homail.com
Ciudad: Ambato

Descripcin de las muestras:

Producto:  Jamén Peso: 250 g

Marca comercial: n/a

Tipo de envase: funda pléstica

|Lote: n‘a

No de muestras: una

|F. Elb.: 23 de mavo de 2019

F.Exp..na

Conservacion® Ambiente

Refrigeracion: X Congelacion

Almac. en Lab: durente ¢l estudio

Cierres securidad: Ninguno:  Intactos: X

Rotos: Muestreo porel <

ate: 23 de mavo dz 2019

INFORMACION NUTRICIONAL

Cantidad por envase: 250 g

Tamaiio por porcién: 30 g

Porciones por envase: 8

CANTIDAD POR PORCION

% Valor diario*

{Eneragia (Calorias): 22 keal 93 kJ 1
‘Calorfas de la grasa: 1 keal 0
‘Grasa Og 0
Colesterol 10 mg 3
{Carhohidratos totales 0g ]

’ [Fibra dietética 0g 0
‘Azucares totales 0g 0
"Proteina So

*Las porciones de los valores estin basados en una dieta de 2000 Cal

éalérica_s
E)
Y i

Autorizacion para transferencia electronica de resultados: Si

iFecha de emisidn det certificado: 14 de junio de 2019

W

Noii. Los resultados consignados se refieren exclisivamenze a la muesira recibida. EI Labo
No es un documento negociable. Solo se permite su reproduccion sin fines de lucro v b

“La infortmacion que se esti emviando es confidencial, exclusamene pera su destinaiario. y ne poecke ser vineulaie. 5

N0 10 €5 7esnOr:

SbTe por 41 R0 TAO DG =
sable por el v “{k»§ﬁfn?ﬁ

iendo ref

rencia & fa fuente!

eltmuiria imrediatamente. La distribueion o copia del mismo exta prohibida v sera sancionieir egin el proceso legol pestinente

140 ¢ & deSTIaTTIO de i Iformecion re ome i
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS Qreenti oty

Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 5517, e-mail:laconal@uta.edu.ec
Ambato-Ecuador

B | oo
Bomtr

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:19-085A R01-5.10 09
Solicitud No: 19-085A Pag. 1de2
; Fecha de ejecucion de ensayos: 24 al 27 de junio de
Fecha de recepcion: 27 de mayo de 2019 2019 4 > ]
Informacion del cliente:
Empresa: C1/RUC: 1804263919
Representante:  Gabricla Castro Tf: 0998728897
Direccion Lavayen y Cristobal de Troya Email:  gaby_jessil4@hotmail.com
Ciudad Ambato
Descripcién de las muestras;
Producto: Jamén Peso: 250 ¢
Marca comercial: n/a Tipo de envase: funda plastica
Lote: n/a No de muestras: una
F. Elb.: 23 de mayo de 2019 F.Exp.:n/a
Conservacion: Ambiente:  Refrigeracion: X Congelacion Almac. en Lab: durante el estudio
Cierres seguridad: Ninguno: Intactos: X Rotos: Muestreo por el cliente: 23 de mavo de 2019
RESULTADOS OBTENIDOS
: Ensayos
Caédigo del - . — . - vix
Muestras . [Cédigo cliente| solicitados / | Métodos utilizados | Unidades | Resultados
laboratorio :
Técnica
Segundo Control de Estabilidad Dia 28
Aerobios Mesofilos, |PE03-5.4-MB AOAC 990.12. . 2
Petrifilm £ 20.2016 UFClg 22x10
E. Coli PE0I-5 4-MB AOAC R, .
/ JFC/
Jamon 08519203 Ning |Compact Dy 110402 Fd 20,2016 UFClg <10
Salmonclla, PE0S-5.4-MB ADAC 2014.01 En25e No
Petrifilm Ed 20,2016 N 208 Detectado
*S. Aureus, PE05-5.4-MB AOAC 081001
Petrifilm Ed 20,2016 UFCrg <10

Conds. Ambientales: 23.7°C; 40.3%HR
Nota: Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE

5
‘-;’/’—:./ ”
\ L TOR

o

OV Rt
. 2 ANICO

Ing. Glé'dyski’s:ug S
Directora de €4 =

Autorizacion para transferencia electronica de resultados: Si

Fecha de emision del certificado: 27 de junio de 2019

Nota: Los resultados consignados se refieren exclusivamente a la muestra recibida El Laboratorio no es responsable por el uso incorrecto de este centificado
No es un documento negociable. Solo se permite su reproduccion sin fines de lucro y haciendo referencia a la fuente

“La informaciin que se et enviando es confidencial. exclusivamente para su destinatario, y no puede ser vinculante. Si usted no es el destinatario de esta informacion recomendamos eliminarla
nmediatamente. La distribucion o copia del mismo exta prohibida y serd sancionada segin el procesa legal pertmente”
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Anexo N° 11 Matriz de puntos criticos de control



