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mutabilis), COMO AGENTE AGLUTINANTE?”, siendo el Ing. Fabricio Armando Guzman
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CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que
celebran de una parte ORBEA GARCIA LENIN MARCELO identificada con cédula de
ciudadania 0504331356 de estado civil soltero, a quien en lo sucesivo se denominard EL
CEDENTE; vy, de otra parte, la Doctora Idalia Eleonora Pacheco Tigselema, en calidad de
Rectora, y por tanto representante legal de la Universidad Técnica de Cotopaxi, con domicilio
en la Av. Simén Rodriguez, Barrio El Ejido, Sector San Felipe, a quien en lo sucesivo se le
denominara LA CESIONARIA en los términos contenidos en las clausulas siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. — EL CEDENTE es una persona natural
estudiante de la carrera de Agroindustria, titular de los derechos patrimoniales y morales sobre
el trabajo de grado “ELABORACION DE CHORIZO CON ADICION DE HARINA DE
GUAYABA (Psidium guajava I) Y HARINA DE CHOCHO (Lupinus mutabilis), COMO
AGENTE AGLUTINANTE”, la cual se encuentra elaborada segin los requerimientos
académicos propios de la Facultad; y, las caracteristicas que a continuacion se detallan:

Historial Académico

Inicio de la carrera: Octubre 2020 - Marzo 2021
Finalizacion de la carrera: Octubre 2025 — Marzo 2026
Aprobacién en Consejo Directivo: 12 de Marzo del 2026

Tutor: Fabricio Armando Guzman Acan M.Sc.

Tema: “ELABORACION DE CHORIZO CON ADICION DE HARINA DE GUAYABA
(Psidium guajava 1) Y HARINA DE CHOCHO (Lupinus mutabilis)), COMO AGENTE
AGLUTINANTE”,

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho publico
creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacién superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacién ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacion de trabajos de investigacion de grado en
su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.

CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, EL CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la
Republica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato EL
CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los
siguientes derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar
o0 prohibir:

La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte informatico
conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.



La publicacion del trabajo de grado.

La traduccién, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines
academicos y de consulta.

La importacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion del
titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la ley como
excepcion al derecho patrimonial

CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido EL CEDENTE
declara que no existe obligacién pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracion indefinida, contados a partir
de la firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente
contrato, se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma
exclusiva, dentro del marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra
persona incluyendo EL CEDENTE podra utilizarla.

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

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en la
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.

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, seran sometidas a mediacién, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la
Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucion adoptada sera definitiva e inapelable, asi
como de obligatorio cumplimiento y ejecucion para las partes y, 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 12 dias del mes de Marzo del 2026.
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Orbea Garcia Lenin Marcelo
EL CEDENTE LA CESORIADA

Dra. Idalia Pacheco Tigselema, Ph.D.



CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que
celebran de una parte Viracucha Tipantiza Karina Dayana identificada con cédula de
ciudadania 1500973431 de estado civil soltero, a quien en lo sucesivo se denominara EL
CEDENTE; vy, de otra parte, la Doctora Idalia Eleonora Pacheco Tigselema, en calidad de
Rectora, y por tanto representante legal de la Universidad Técnica de Cotopaxi, con domicilio
en la Av. Simon Rodriguez, Barrio El Ejido, Sector San Felipe, a quien en lo sucesivo se le
denominara LA CESIONARIA en los términos contenidos en las clausulas siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. — LA CEDENTE es una persona natural
estudiante de la carrera de Agroindustria, titular de los derechos patrimoniales y morales sobre
el trabajo de grado “ELABORACION DE CHORIZO CON ADICION DE HARINA DE
GUAYABA (Psidium guajava 1) Y HARINA DE CHOCHO (Lupinus mutabilis), COMO
AGENTE AGLUTINANTE”, la cual se encuentra elaborada segin los requerimientos
académicos propios de la Facultad; y, las caracteristicas que a continuacién se detallan:

Historial Académico

Inicio de la carrera: Abril — Agosto 2021.

Finalizacion de la carrera: Octubre 2025 — Marzo 2026
Aprobacion en Consejo Directivo: 12 de Marzo del 2026
Tutor: Fabricio Armando Guzméan Acéan M.Sc.

Tema: “ELABORACION DE CHORIZO CON ADICION DE HARINA DE GUAYABA
(Psidium guajava I) Y HARINA DE CHOCHO (Lupinus mutabilis)y COMO AGENTE
AGLUTINANTE”,

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho publico
creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacion superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacién de trabajos de investigacion de grado en
su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.

CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, LA CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la
Republica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato LA
CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los
siguientes derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar
o0 prohibir:

La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte informatico
conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

La publicacion del trabajo de grado.



La traduccion, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines
académicos y de consulta.

La importacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion del
titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la ley como
excepcion al derecho patrimonial

CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido LA CEDENTE
declara que no existe obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracion indefinida, contados a partir
de la firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente
contrato, se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma
exclusiva, dentro del marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra
persona incluyendo LA CEDENTE podra utilizarla.

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

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en la
clausula cuarta, constituird 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.

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 y, 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 12 dias del mes de marzo del 2026.
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Viracucha Tipantiza Karina Dayana Dra. Idalia Pacheco Tigselema, Ph.D.
LA CEDENTE LA CESIONARIA
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guajava I) Y HARINA DE CHOCHO (Lupinus mutabilis)y COMO AGENTE
AGLUTINANTE?”, de Orbea Garcia Lenin Marcelo; Viracucha Tipantiza Karina Dayana de la
Carrera de Agroindustria, considero que dicho informe Investigativo es merecedor del aval de
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AVAL DE APROBACION DEL TRIBUNAL DE TITULACION
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EXTENSION LA MANA
TITULO: “ELABORACION DEL CHORIZO CON ADICION DE HARINA DE
GUAYABA (Psidium guajava L) Y HARINA DE CHOCHO (Lupinus mutabilis), COMO

AGENTE AGLUTINANTE.

Autores:
Orbea Garcia Lenin Marcelo
Viracucha Tipantiza Karina Dayana

RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo principal elaborar un chorizo con
adicion de harina de guayaba y harina de chocho como agente aglutinante sobre las
caracteristicas fisicoquimicas, bromatoldgicas y sensoriales del chorizo. Determinandose que
la calidad nutritiva no se vio afectada estadisticamente por efecto de la adicion de harina de
chocho y guayaba en todos los tratamientos y presenta valores promedio de 49,69% de
contenido de agua, 22,16% de proteina, 25,92% de grasa y 2,18% de fibra. En lo relacionado a
las caracteristicas microbiologicas se registraron Aerobios totales 8,33 x 103 UFC/g, y E-coliy
salmonella, se obtuvieron valores menores a los requeridos a la Norma INEN 1338:2012. Las
caracteristicas sensoriales presentaron diferencias estadisticas significativas demostrando que
el tratamiento con harina de chocho al 4% presento un valor de 7 puntos sobre 9 siendo el mas
aceptado por los consumidores. En las propiedades fisicoquimicas del chorizo como pH y
acidez se presentd una diferencia estadistica significativa entre las medias reportadas para todos
los tratamientos cuyos valores fueron a los 5 dias pH 6,41; a los 10 dias 6,40; a los 15 dias 6,44
y la acidez a los 5 dias 1,27%; a los 10 dias 1,74% y a los 15 dias 1,27%, tanto el pH como la
acidez fluctuaron en valores considerados acidos, manteniéndose en el rango permisible para
este tipo de productos, exigidos por la normativa INEN 1344:96, mientras que en capacidad de
retencion de agua se resalta en la concentracion 3% con 53,16%, valores que demuestran que
el uso de harinas ayudan a mejorar la capacidad de retencién de agua del producto.

Palabras clave: chorizo, harina de guayaba, harina de chocho, aglutinante.
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TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI
FACULTY OF AGRICULTURAL SCIENCE AND NATURAL RESOURCES

THEME: “PREPARATION OF CHORIZO WITH THE ADDITION OF GUAVA
FLOUR (Psidium guajava L) AND CHOCHO FLOUR (Lupinus mutabilis) AS A
BINDING AGENT”.

Authors:
Orbea Garcia Lenin Marcelo
Viracucha Tipantiza Karina Dayana

ABSTRACT

The main objective of this research was to make chorizo with the addition of guava flour and
chocho flour as a binding agent, focusing on the physicochemical, bromatological, and sensory
characteristics of chorizo. It was determined that the nutritional quality was not statistically
affected by the addition of chocho and guava flours in any of the treatments, so showing average
values of 49.69% moisture content, 22.16% protein, 25.92% fat, and 2.18% fiber. According to
regarding microbiological characteristics, total aerobic counts of 8.33 x 103 CFU/g were
recorded, while E. coli and Salmonella showed values below the established limits by INEN
standards 1338:2012. The sensory characteristics showed statistically significant differences,
demonstrating that the treatment with 4% chocho flour presented a value of 7 out of 9, so
making it the most accepted fact by consumers. In the physicochemical properties of the
chorizo, such as pH and acidity, statistically significant differences were observed among the
reported means for all treatments. The pH values were 6.41 at 5 days, 6.40 at 10 days, and 6.44
at 15 days. Acidity values were 1.27% at 5 days, 1.74% at 10 days, and 1.27% at 15 days. Both
pH and acidity fluctuated within considered acidic values, remaining within the permissible
range for this type of product as required by INEN standard regulations 1344:96. Focusing on
moisture content capacity, the 3% concentration stood out with 53.16%, demonstrating that the
use of these flours helped improve the product’s water-holding capacity.

Keywords: chorizo, guava flour, chocho flour, binder.
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2. DESCRIPCION DEL PROYECTO

El actual proyecto se orienta en la elaboracion de un chorizo mediante la incorporacion de harina
de guayaba (Psidium guajava L) y harina de chocho (Lupinus mutabilis) como agentes
aglutinantes naturales, con el objetivo de optimizar las caracteristicas fisicoquimicas,
bromatoldgicas y sensoriales del chorizo. La utilizacion de estos ingredientes responde a la
necesidad de desarrollar alternativas innovadoras en la industria carnica que permitan
maximizar la firmeza de la emulsién, reducir la perdida de agua y grasa durante el

procesamiento térmico que sufre nuestro producto de estudio.

El proyecto contempla el desarrollo de distintas formulaciones de chorizo, en las cuales se
evaluara el efecto de la incorporacion de las harinas sobre los pardametros bromatoldgicas,
determinando la concentracion de proteinas, grasa y fibra, asi como sobre las caracteristicas
fisicoquimicas, como pH, acidez, densidad y humedad. De manera complementaria, se realizo
una evaluacion sensorial para analizar el grado de aceptabilidad del producto por los

consumidores, considerando atributos como color, olor, sabor, textura y aceptabilidad general.

Se realizd un analisis microbioldgico con el objetivo de verificar la inocuidad y cumplimiento
de los criterios de calidad establecidos. De esta manera, el proyecto busca demostrar la
viabilidad del uso de harina de guayaba y harina de chocho como agentes aglutinantes en la
produccion de chorizos, contribuyendo a la innovacion en productos céarnicos con valor

agregado y potencial aplicaciones en la agroindustria.

3. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

La presente investigacion se enfoca en enriquecer las caracteristicas nutricionales y sensoriales
del chorizo, mediante el uso de ingredientes naturales como la harina de guayaba y la harina de

chocho, evaluando por separado el efecto de cada harina en la formulacién.

La incorporacion de harina de guayaba constituye un método eficaz de conservacion que
favorece la creacion de productos alimenticios con valor agregado y alta densidad nutricional.
Proporciona nutrientes como agua, carbohidratos, minerales y vitaminas necesarias en la dieta.
Bajo en calorias y carbohidratos. Efecto diurético por su alto contenido en potasio Suarez
(2023).

Los productos alimenticios como las harinas son provenientes de diferentes cereales, sean estos

tradicionales o no. Contribuyendo con un alto contenido de carbohidratos, sin que sea



despreciable el contenido de otros nutrientes, las proteinas que contienen las harinas en
numerosas ocasiones son incompletas porque no contienen todos los aminoacidos esenciales
que el ser humano requieres. Se han identificado como de alta calidad las harinas que provienen
de guayaba y chocho como excelentes alimentos derivados de leguminosas y frutas Falconi
Paul et al. (2024).

Por otra parte, la harina de chocho se caracteriza por su alto valor nutricional, debido a su
considerable contenido de proteinas, fésforo y calcio. Asimismo, se considera una fuente
relevante de minerales y vitaminas, entre las que se destacan son: el calcio, fésforo, hierro,
vitaminas B2, vitamina B3 y acido ascorbico (vitamina C). La incorporacion de este ingrediente
en la formulacion del chorizo puede contribuir a mejorar su estructura y aumentar su valor
nutricional, sin general cambios significativos en sus caracteristicas sensoriales. Las propuestas
formuladas ofrecen alternativas saludables frente al uso de aglutinantes sintéticos, promoviendo

el aprovechamiento de materias primas locales y sostenibles Rodriguez (2024).

La investigacion se enfoca mejorar su valor nutricional, optimizar su textura y rendimiento.

4. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

4.1. Beneficiarios Directos

Esta investigacidn beneficiara directamente a los estudiantes y docentes de la carrera, quienes
podréan aprovechar los resultados obtenidos como apoyo para el aprendizaje y el desarrollo de
futuras investigaciones de la carrera de Agroindustrias de la Universidad Técnica de Cotopaxi,
cuya poblacién esta conformada por 7 docentes y 89 estudiantes, los cuales podran utilizar la
informacién plasmada como material de apoyo académico, referencia cientifica, técnica para
el desarrollo de actividades practicas en laboratorio, de catedras relacionadas con tecnologia de
procesamiento de carnicos y alimentos funcionales; asi como para el desarrollo de nuevos
proyectos de investigacion, finalmente los autores del estudio se benefician con el
fortalecimiento de sus conocimientos y competencias profesionales en el campo de la industria
carnicay el desarrollo de productos alimenticios innovadores como el chorizo con la adicion de
harina de guayaba y chocho, generando una alternativa viable para nuevos usos de estas

materias primas.

4.2. Beneficiarios Indirectos
De manera indirecta esta investigacion beneficiara a los docentes, estudiantes de otras carreras

afines de la Universidad Técnica de Cotopaxi, a la institucion universitaria al contribuir en la



produccion cientifica asi como académica para este trabajo, a pequefios y medianos productores,
emprendedores, a la industria alimentaria y a la comunidad cientifica relacionada con la
produccion y procesamiento de productos carnicos con valor agregado y la sociedad en general,
especialmente a consumidores que demandan alimentos funcionales y nutricionalmente

mejorados.

5. PROBLEMA DE INVESTIGACION

El chorizo es un producto carnico de alto consumo que, segun estudios previos, presenta un
elevado contenido de grasa y un baja aporte de fibra, situacion que ha motivado a busqueda de
ingredientes alternativos que mejoren su valor nutricional; en este sentido, diferentes
investigaciones sefialan que la adicion de harinas provenientes de fuentes vegetales puede
afectar las caracteristicas bromatologicas, fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales
presentes en los productos céarnicos. La harina de guayaba, debido a su contenido de fibra y
compuestos bioactivos, y la harina de chocho, por su elevado aporte de proteinas, se consideran
alternativas potenciales para su aplicacion en producto céarnicos. No obstante, aun existe
informacién limitada acerca de su efecto especifico en la elaboracion de chorizo, lo que
restringe el desarrollo de formulaciones mejoradas que conserven la calidad, inocuidad y
aceptabilidad sensorial del producto. Por ello, resulta relevante la influencia de la incorporacion
de harina de guayaba y chocho en el chorizo, ya que permitira generar informacion cientifica

que contribuya al mejoramiento nutricional y tecnolégico de este producto carnico.

6. OBJETIVOS

6.1 OBJETIVO GENERAL

Elaborar un chorizo con adicién de harina de guayaba y harina de chocho como agente

aglutinante sobre las caracteristicas fisicoquimicas, bromatoldgicas y sensoriales del chorizo.

6.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Desarrollar la formulacion del chorizo.
» Evaluar las caracteristicas bromatologicas (grasa, proteinas y fibra), fisicoquimicas (pH,

acidez y humedad) y sensoriales.

» Realizar el andlisis microbiolégico del chorizo.



7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION CON LOS
OBJETIVOS PLANTEADOS

Tabla 1. Actividades y sistemas de tareas.

OBJETIVOS

ACTIVIDADES

RESULTADOS

VERIFICACION

Desarrollar la
formulacion del
chorizo.

Evaluar las
caracteristicas
bromatolégicas
(grasa, proteinasy
fibra),

fisicoquimicas

(pH, acidez,
densidad y
contenido de
agua) y

sensoriales.

Realizar el analisis
microbioldgico
del chorizo.

*  Recoleccion de la
materia prima.

e Elaboracion de la
formulacion del
chorizo.

»  Determinacion de
las caracteristicas
bromatoldgicas.

*  Medicion de los
parametros
fisicoquimicos

*  Determinacion de
microorganismos
presentes en el
chorizo.

. Recuento
microbiolégico
(Aerobios
mesofilos, E-coli y
Salmonella.)

*  Harina de Guayaba al 2%, 4%
y 6%.

. Harina de Chocho al 2%, 4%y
6%

*  Chorizo control.

»  Control proteina (18,34), grasa
(25,78) y fibra (1,02)

*  Chorizo con 2% de harina de
guayaba proteina (18,31),
grasa (25,82) y fibra (0,64)

*  Chorizo con 4% de harina de
guayaba proteina (17,35),
grasa (25,78) y fibra (1,02)

*  Chorizo con 6% de harina de
guayaba proteina (17,32),
grasa (25,43) y fibra (2,18)

*  Chorizo con 2% de harina de
chocho proteina (19,82), grasa
(23,16) y fibra (0,39)

*  Chorizo con 4% de harina de
chocho proteina (22,16), grasa
(22,60) y fibra (0,50)

*  Chorizo con 6% de harina de
chocho proteina (21,07), grasa
(24,51) y fibra (0,65)

e Los tratamientos de chorizo
que incorporaron harina de
guayaba 'y de chocho
evidenciaron ausencia de
Salmonella y E-coli.

. Cuaderno de
laboratorio.

+  Fotografias.

. Datos tabulados.

e Cuaderno de
laboratorio.

»  Fotografias.

. Datos tabulados.

*  Cuaderno de
laboratorio.

+  Fotografias.

»  Datos tabulados.

Fuente: (Orbea & Viracucha, 2026)




8. FUNDAMENTACION TEORICA

8.1.Base Teodrica

Conforme a lo indicado en la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1344 (1996), los productos
carnicos destinados al expendio y consumo final se agrupan en tres categorias: crudos, curados

— madurados y precocidas — cocinados, los cuales se describen y definen a continuacion:

8.1.1. Producto carnico procesado

Se define como un producto elaborado a partir de carne, grasa, visceras u otros subproductos
comestibles de origen animal, al cual se le pueden afiadir o no sustancias autorizadas y especias,
siendo posteriormente sometido a procesos tecnoldgicos apropiados. Se considera que un
producto carnico esta finalizado cuando ha completado todas las etapas de procesamiento y se

encuentra listo para su comercializacion NTE INEN 1344 (1996).

8.1.2. Producto carnico acidificado

Se sustenta que son productos carnicos que contienen la adicion de aditivos permitidos o &cidos
organicos, utilizados para reducir el nivel de pH NTE INEN 1344 (1996).

8.1.3. Producto carnico ahumado

Se trata de productos carnicos que se exponen al humo o a compuestos derivados del mismo,
con el objetivo de desarrollar propiedades sensoriales particulares como olor, sabor y color NTE
INEN 1344 (1996).

8.1.4. Chorizo

Es un producto elaborado a partir de carne proveniente de animales de abasto, ya sea de una
sola especie 0 en mezcla, al que se afiaden ingredientes y aditivos permitidos, y que
posteriormente se embute en tripas naturales o artificiales. Este producto puede presentarse en

diferentes formas, como fresco (crudo), cocido, madurado o ahumado NTE INEN 1344 (1996).

8.1.5. Aditivo alimentario

Son compuestos 0 mezcla de compuestos, ya sean de origen natural o artificial, permitidos para
su utilizacion en alimentos, se incorporan con el proposito de modificar directa o indirectamente
sus propiedades fisicas, quimicas o biologicas. Su aplicacion busca conservar, estabilizar o
mejorar las caracteristicas organolépticas del producto, sin afectar su naturaleza ni su valor
nutritivo NTE INEN 1344 (1996).



8.1.6. Especias

Corresponde a un producto formado por determinadas plantas o partes de estas que, debido a la
presencia de compuestos aromaticos y saborizantes, se utilizan para condimentar, sazonar o
modificar el aromay el sabor de los alimentos NTE INEN 1344 (1996).

8.2. Chocho

El chocho (Lupinus mutabilis), es un producto que ha sido cultivado desde hace ya algunos
siglos, principalmente es originario de la region Andina (Ecuador, Bolivia, Pert). Dicha
leguminosa ha sido de gran beneficio en las tradiciones alimenticias y en su cultura por su gran
valor nutricional y su variado uso en la gastronomia, los pueblos indigenas originarios, tanto de
la region andina como de la Amazonia, incorporaron el chocho como un alimento habitual
dentro de su dieta Tapia (2022).

El chocho se caracteriza por sus apreciables propiedades organolépticas, como su color, sabor,
olor y textura, cualidades que han sido reconocidas por expertos en nutricion. De igual manera,
destaca por su alto aporte de calcio, favoreciendo el cuidado de los huesos y la salud dental.
Ademas, su contenido de triptofano contribuye a mejorar el estado de animo, ya que este

compuesto promueve sensaciones de bienestar, calma y optimismo Tapia (2022).

De igual manera, constituye una opcion alimentaria apropiada para personas intolerantes a la
lactosa, para quienes optan por productos de origen no animal y para personas que siguen dietas

especiales o presentan intolerancia al gluten Llerena (2022).

8.2.1. Taxonomia
Tabla 2. Taxonomia del chocho.

Nombre cientifico Lupinus mutabilis
Reino Plantae

Filo Traqueofita

Clase Magnoliopsida
Orden Fabales

Familia Fabéacea

Género Lupino

Especie Lupinis mutabilis

Fuente: (Suarez, 2023).

8.2.2. Harina de Chocho
La harina obtenida del chocho constituye una fuente importante de macro y micronutrientes,

destacandose por su contenido de lisina, aminoacidos esenciales, vitaminas y minerales. Debido



a estas propiedades, puede utilizarse para fortalecer el contenido proteico en alimentos como
pasta, chorizos, pan, galletas y ensaladas, asi como también funcionar como sustituto del gluten

y de la leche en distintas preparaciones Cabrera et al. (2023).

La incorporacién de harina de chocho en la industria alimentaria genera beneficios tanto
ambientales como econdmicos en comparacion con el trigo, ya que esta planta contribuye a la
fijacion de nitrogeno en el suelo, mejorando su fertilidad, reduciendo el uso de fertilizantes
quimicos y favoreciendo sistemas de produccién agricola més sostenibles Toasa & Peralta
(2024).

Destaca por su alto aporte de proteinas y fibra dietética, asi como por ser una fuente relevante
de minerales como el hierro y el magnesio. Debido a estas cualidades, puede favorecer el
incremento de la calidad nutricional de los chorizos, brindando una opcién mas beneficiosa para

la alimentacion de los consumidores Toasa & Peralta (2024).

Tabla 3. Propiedades funcionales de la harina de chocho.

Cantidad en %
Capacidad de absorcion de agua 250 — 300

Capacidad de absorcion de aceite 150 — 200
Fuente: (Aguagallo Marisol, 2023)

8.3.Guayaba

La guayaba (Psidium guajava L), perteneciente a la familia Myrtaceae, es una fruta nativa de
América Central y el Caribe que se cultiva ampliamente en zonas tropicales y subtropicales del
planeta. Entre los mayores productores a nivel mundial se destacan, en orden descendente,

Brasil, India, Sudéafrica, México, Colombia, Cuba, Kenia y Taiwan Gonzélez et al. (2021).

La guayaba es considerada una de las frutas tropicales méas destacadas, tanto por sus cualidades
sensoriales, como el sabor y el aroma, como por su aporte nutricional. Este fruto proporciona
vitaminas A, B1, B3y C, ademaés de fibra y minerales esenciales como potasio, calcio, hierro y
fosforo Gonzélez et al. (2021).

Tabla 4. Taxonomia de la guayaba.

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Subclase Rosidae

Orden Myrtales
Familia Myetaceae
Género Psidium

Fuentes: (Virginia, 2022)



8.3.1. Origen

De acuerdo con registros historicos, la guayaba comenzo a ser domesticada por las poblaciones
indigenas hace alrededor de 2000 afios. Su primer registro documentado se remonta a 1526,
cuando el historiador espafiol Gonzalo Fernandez de Oviedo y Valdés identifico esta planta con
el nombre de guayabo y a su fruto como guayaba, utilizando los términos empleados por los
indigenas antillanos. En la obra Historia General de las Indias, se menciona que los espafioles
observaron que los pueblos indigenas consumian la guayaba como fruta fresca. Posteriormente,
desde América, los espafioles introdujeron este cultivo en Filipinas, mientras que los
portugueses lo llevaron a la India, pais que actualmente es reconocido como el mayor productor

de guayaba a nivel mundial Ramirez (2022).

Su denominacidn cientifica es Psidium guajava. El término genérico Psidium proviene del
griego psidion, que significa granada, debido a la similitud que presentan sus frutos. Por su
parte, el nombre especifico guajava tiene origen indigena y deriva de la palabra haitiana
gyayaba, adoptada posteriormente por los esparioles y, con algunas variaciones, difundida en
otros idiomas. Independientemente de su lugar de origen, en la actualidad la guayaba se
encuentra ampliamente distribuida en regiones tropicales y en algunas zonas subtropicales,
tanto de manera silvestre como cultivada, siendo ademas una de las 50 especies frutales mas

conocidas y consumidas a nivel mundial Ramirez (2022).

8.3.2. Variedad (guayaba pera)

La variedad de guayaba utilizada corresponde a la denominada guayaba pera (Psidium guajava
cv). Este fruto se caracteriza por su forma piriforme, razén por la cual recibe el nombre de
“pera”. Asimismo, presenta un bajo contenido de semillas y una pulpa abundante de color
blanco, firme y de sabor agradable. Su peso promedio varia entre 130 y 160 g, destacAndose
ademas por su elevado contenido de vitamina C y solidos solubles. En cuanto a su ciclo
productivo, se han registrado floraciones ocasionales en junio; sin embargo, la floracion
principal ocurre en octubre y la recoleccion de los frutos se realiza principalmente en enero
Escobar (2022).

8.3.3. Composicién y propiedades nutricionales

Desde el punto de vista dietético, la guayaba se considera una de las frutas tropicales mas
importantes. Sus frutos pueden alcanzar pesos que oscilan entre 60 y 500 g, presentando un pH
acido que varia aproximadamente entre 3,4 y 4,2. También poseen un contenido de solidos

solubles entre 5 y 10 °Brix y una resistencia a la compresion situada entre 9 y 16 Ib/pulg?®. La
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coloracion de la céascara puede ir desde verde hasta amarillo, mientras que la pulpa puede ser
verde amarillenta o rosada, dependiendo de la variedad. Este fruto puede contener numerosas o
pocas semillas y se distingue por su aroma intenso. Ademas, su pulpa aporta azucares, fibra,
carotenos, hierro y fosforo, y se caracteriza por su elevada concentracion de vitamina C (&cido

ascorbico) junto con otras vitaminas Ramirez (2022).

8.3.4. Harina de guayaba

La obtencion de harina de guayaba se realiza a partir de frutos previamente secos, a través de
procesos tecnologicos como el secado, la molienda y el tamizado. Este procedimiento permite
obtener un polvo fino proveniente de la fruta triturada, que puede ser utilizado en distintas

formulaciones o elaboraciones alimenticias Sanchez (2025).
8.4. Ingredientes para la elaboracién del chorizo

8.4.1. Carne de cerdo

Corresponde al tejido muscular apto para el consumo humano que proviene de animales de
abasto sacrificados y procesados bajo condiciones sanitarias adecuadas. Asimismo, este término
comprende las partes de grasa, hueso, cartilago, piel, tendones, nervios y vasos sanguineos o
linfaticos que se mantienen unidos al musculo durante las fases de manejo y transformacion de
la carne Dorado (2023).

En términos generales, los embutidos son productos carnicos que se elaboran fundamentalmente
con carne de diferentes especies animales, principalmente de cerdo, aunque también pueden
incluir carne de bovino o aves. A esta base carnica suele afiadirse una cantidad significativa de
grasa porcina, destacandose la panceta como uno de los componentes mas empleados Dorado
(2023).

8.4.2. Carne de res (magra)

Se entiende por carne de res al tejido formado esencialmente por fibras musculares estriadas,
que pueden incluir o no tejido conjuntivo elastico, grasa, fibras nerviosas y vasos sanguineos o

linfaticos, procedentes de animales permitidos para el consumo Morales & Ortega (2024)

Aungue muchas personas no lo consideran asi, algunos cortes de cerdo como el lomo, la pierna
y el solomillo forman parte de las carnes magras, debido a que presentan un contenido graso
menor al 5% Caprabo (2022).
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Los cortes mencionados del cerdo destacan por su valor nutricional, su digestibilidad y su
contenido de proteinas de alta calidad bioldgica, asi como de vitaminas y minerales. Su ingesta
puede favorecer el desarrollo muscular y ayudar a mantener el equilibrio del sistema nervioso
Caprabo (2022).

8.4.3. Grasa de cerdo

Corresponde a una grasa comestible con textura plastica que se obtiene exclusivamente a partir
de la fundicion del tejido adiposo de cerdos sanos, mediante procedimientos mecéanicos Eduardo
(2023).

8.4.4. Sal

La sal de mesa, comiunmente utilizada en la preparacién de alimentos, estd compuesta
principalmente por cloruro de sodio, un compuesto natural constituido por sodio y cloro. Este
elemento se encuentra de manera natural disuelto en el agua del mar y también en formaciones
minerales. A lo largo de la historia, ha sido utilizada para sazonar alimentos y como método de

conservacion, especialmente en productos carnicos como jamones y embutidos Guirao (2021).

8.4.5. Sal de nitrito

Los nitritos son compuestos empleados habitualmente en la produccién de productos carnicos
curados, ya que ayudan a inhibir el crecimiento de microorganismos patégenos, como el
Clostridium botulinum, y favorecen la formacion de propiedades sensoriales especificas en

estos alimentos Piagentini & Galindo (2021).

8.4.6. Polifosfato

Los fosfatos, en particular los polifosfatos, son utilizados en la industria alimentaria para
retardar o evitar la oxidacion de lipidos insaturados en alimentos con alto contenido de
humedad. Ademas, ayudan a limitar el desarrollo de ciertos microorganismos relacionados con
el deterioro del producto. Este efecto se atribuye a su capacidad para unirse a iones metalicos
que intervienen en los procesos de oxidacion lipidica y en la proliferacion microbiana Tremmel
(2021).

8.4.7. Ajo molido

Es el ajo sin céscara, secado y molido en forma de polvo fino, presenta un sabor mas delicado

en comparacién con el ajo entero, lo que permite su facil integracion con otras especias en
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diferentes preparaciones. El ajo deshidratado puede ser un sustituto perfecto para el ajo fresco
McCormick Ecuador (2023).

8.4.8. Cebolla en polvo

La cebolla deshidratada en polvo se caracteriza por su tonalidad blanguecina y su sabor
distintivo. Su elaboracion se realiza a partir de cebollas previamente seleccionadas, sometidas
a procesos de lavado, pelado, troceado y deshidratacion. Este producto puede utilizarse en
diferentes tipos de platos, ya que funciona como un buen complemento para carnes, aves, sopas,

ensaladas y guisos, manteniendo sus cualidades Feria (2022).

8.4.9. Paprika (pimenton)

La paprika consiste en un polvo rojo producido al moler determinados tipos de pimientos secos
(Capsicum annuum L). Su uso es comun en la cocina, sirviendo como condimento y como
colorante natural para diversos platillos, asi como para dar un toque rojo a productos carnicos

y salsas comerciales.

Ademas, el extracto de pimenton (E160c), esta clasificado como aditivo alimentario (colorante
natural), en la UE debi6 a la intensidad de su color rojo, que influye tanto en la aceptacion del

consumidor como en su valor comercial Monago et al. (2022).

8.4.10. Comino

El comino, derivado de las semillas de Cuminum cyminum de la familia Apiaceae, se presenta
listo para el consumo tras ser procesado adecuadamente mediante limpieza, secado, trituracion
y tamizado. Este condimento se utiliza principalmente para aportar un sabor picante a los
alimentos, disminuir la cantidad de sal necesaria y proporcionar diversos nutrientes, entre los
que se incluyen fosforo, potasio, calcio, magnesio, vitaminas A, E y del complejo B, hierro y

otros elementos esenciales Preciado (2021).

8.4.11. Pimienta negra

Reconocida como una de las especias mas importantes del mundo, la pimienta negra se utiliza
en una amplia variedad de preparaciones, aunque no suele emplearse en productos horneados
ni confiteria. Su versatilidad la hace adecuada para salsas, extractos, carnes, aves, rellenos y
pastas. Este fruto es pequefio, de forma esférica, con una superficie rugosa, dureza media 'y un

contenido aproximado de 2% de aceite esencial Sandoya (2022).
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8.4.12. Orégano seco

El orégano seco se distingue por sus hojas ovaladas de color verde, algunas flores y tallos, y un
aroma fuerte y caracteristico. Es empleado en la cocina para condimentar distintos platillos y,
ademaés, se valora por su aporte vitaminico y por sus posibles beneficios en el manejo de

diversas afecciones de salud Alvarez (2023).

8.4.13. Colorante natural (achiote)

El achiote (Bixa orellana L), destaca por la bixina contenida en el arillo de sus semillas, un
pigmento utilizado en sectores alimentario, cosmético y medicinal. Desde tiempos ancestrales,
esta especia ha tenido gran importancia por su valor comercial como colorante natural Duque
et al. (2021).

8.5. Composicién bromatoldgica de la carne

De manera general, la carne puede considerarse compuesta aproximadamente por un 75 % de
agua, 19 % de proteinas, 3,5 % de sustancias solubles no proteicas y un 2,5 % de grasa. No
obstante, comprender su naturaleza y comportamiento, asi como su variabilidad, requiere un
andlisis mas detallado. La carne constituye el tejido post mortem del masculo, un tejido
bioldgico complejo cuyas caracteristicas reflejan las funciones contractiles que cada masculo
desempefia en el organismo. La fibra muscular, unidad estructural fundamental, esta formada
por miofibrillas proteicas inmersas en una solucion denominada sarcoplasmay por una fina red
de tabulos conocida como reticulo sarcoplasmico. Cada fibra esta rodeada por una membrana

delgada llamada sarcolema, a la que se adhiere el tejido conectivo externo Sofos (2005).

8.5.1. Proteinas musculares

De manera general, las proteinas musculares pueden clasificarse en tres grupos: aquellas
solubles en agua o en soluciones diluidas, conocidas como proteinas sarcoplasmicas; las
solubles en soluciones salinas concentradas, denominadas proteinas miofibrilares; y aquellas
insolubles en estas soluciones, al menos a bajas temperaturas, que incluyen las proteinas del

tejido conectivo y otras estructuras formadas Sofos (2005).

Las proteinas sarcoplasmicas son una mezcla de cientos de especies moleculares, cuya
complejidad se ha demostrado mediante técnicas proteémicas modernas, como la electroforesis
bidimensional Sofos (2005).

Varias de las proteinas sarcoplasmicas son enzimas de la vida glucolitica y pueden presentarse

en méas de una forma (isoenzimas). Por lo tanto, existen cinco isoenzimas tetramétricas de la
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deshidrogenasa lactica. Muchas de las proteinas sarcopldsmicas se caracterizaron como enzimas
glucoliticas hace muchos afios y cristalizaron. Ademas de las diferencias de carga implicitas,
las proteinas sarcoplasmicas difieren en varios parametros, incluyendo su susceptibilidad
relativa a la desnaturalizacion, pero sus caracteristicas individuales como proteinas no se
consideran aqui. El hecho de que las proteinas sarcoplasmicas sean solubles a bajar fuerza
iGnica in vitro oculta la posibilidad de que in vivo, pudieran estar presentes en una fase movil
Sofos (2005).

8.5.2. Grasa intramuscular

Aunque la grasa del tejido adiposo generalmente consiste en grasa verdadera (es decir, ésteres
de glicerol con &cidos grasos) en una proporcion superior al 99%, la grasa presente en el
musculo, al igual que en otros tejidos metabolicamente activos, contienen cantidades notables
de fosfolipidos y componentes insaponificables, como el colesterol. En los animales destinados
a la produccién de carne, solo unos pocos acidos grasos predominan en la grasa, principalmente
oleico, palmitico y estearico, junto con cuatro tipos de gliceroles (GS3, GS2U, GSU2 y GU3,
en os que “S” y “U” representan acidos grasos saturados e insaturados, ciertos isomeros
predominan considerablemente. En la mayoria de las grasas que se han analizado mediante
degradacion parcial mediante lipasa pancreatica, los &cidos saturados se encuentran
preferentemente en las posiciones alfa o exteriores de la molécula de glicerol. Sin embargo, la
grasa de cerdo es excepcional, ya que los &cidos insaturados suelen encontrase en la posicion
alfa. Si bien los acidos grasos no estan orientados aleatoriamente en las grasas animales, pueden
organizarse artificialmente mediante calentamiento con un catalizador de esterificacion. Esto
produce una mejora notable en la textura y plasticidad de la grasa, asi como en otras

caracteristicas utiles en la panaderia Sofos (2005).

Tabla 5. Composicién bromatoldgica de la carne.

Nutrientes Valores
Agua 5%
Proteina 19%
Grasa 2.5%
Sustancias solubles no proteicas 3.5%

Fuente: (Sofos John, 2005)
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8.6. Microbiologia
8.6.1. Aerobios mesofilos

El recuento total de aerobios mesdéfilos permite cuantificar todas las bacterias capaces de crecer
en condiciones aerobias y a temperaturas mesofilicas, comprendidas entre 20 y 45 °C. Dentro
de este grupo se incluyen también las bacterias psicotropicas, definidas como aquellas que
pueden desarrollarse a temperaturas de refrigeracion (0 — 7 °C), aungue su temperatura optima

de crecimiento es superior a 2 °C Ruiz (2022).

El recuento de aerobios mesofilos totales ofrece un estimado global de la poblacion microbiana
en las superficies y se puede utilizar para verificar la eficacia de los procedimientos de limpieza
y desinfeccion. Sin embargo, este grupo de microorganismos indicadores no discrimina entre
los distintos tipos de bacterias ni confirma la presencia de patdgenos o toxinas, por lo que no

puede considerarse un indicador confiable de seguridad alimentaria Ruiz (2022).

8.6.2. Salmonella

La infeccion por Salmonella es causada por una bacteria que afecta el sistema digestivo,
especialmente el intestino. Esta bacteria se encuentra normalmente en los intestinos de animales
y seres humanos, siendo eliminada mediante las heces. Las personas se infectan principalmente
al consumir agua o alimentos contaminados, como carnes de pollo, pavo, res y cerdo, huevos,
frutas, vegetales germinados y otros productos, incluidos alimentos procesados como

mantequilla de nueces, pasteles de carne congelados y platos de pollo relleno Baque (2024).

La infeccion por Salmonella puede producirse no solo por la ingestion de alimentos, sino
también a través de agua contaminada, el entorno circundante y el contacto con animales o con

otras personas Baque (2024).

8.6.3. Escherichia coli

Escherichia coli es un microorganismo habitual en la microbiota intestinal de humanos y
animales, utilizado como indicador de contaminacion fecal en alimentos y agua destinados al
consumo. Si bien la mayoria de sus cepas son inofensivas y representan aproximadamente el 1
% de las bacterias intestinales, ciertas cepas patdgenas pueden contaminar alimentos, agua o el
ambiente, provocando enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) y afectando la seguridad

alimentaria de la poblacién Franco et al. (2025).
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8.6.4. Placas Petrifilm

Las placas Petrifilm representan un metodo tradicional para el cultivo de microorganismos
indicadores. Se trata de sistemas de medios de cultivo listos para usar, compuestos por dos
l&minas de pléstico recubiertas con nutrientes especificos segln el microorganismo a cultivar,
un agente gelificante soluble en agua fria y un tinte indicador que facilita la visualizacion vy el

conteo de las colonias Ruiz (2022)

Mediante una muestra diluida, obtenida tras muestrear una superficie, se deposita sobre la
pelicula inferior de la placa, mientras que la pelicula superior se presiona sobre la inferior para
distribuir la muestra de manera uniforme en un area de crecimiento de aproximadamente 20
cm?. En comparacion con los métodos tradicionales de agar, no es necesario preparar medios de
cultivo, y se requiere menos espacio tanto para la incubacion como para el almacenamiento Ruiz
(2022).

9. HIPOTESIS

Ha: La adicién de harina de guayaba y harina de chocho como agente aglutinante produce
cambios sobre las caracteristicas fisicoquimicas, bromatoldgicas y sensoriales del chorizo

ahumado.

Ho: La adicion de harina de guayaba y chocho como agente aglutinante no produce cambios

sobre las caracteristicas fisicoquimicas, bromatologicas y sensoriales del chorizo ahumado.

10. METODOLOGIA

10.1. Ubicacién

El proyecto de investigacion se llevd a cabo en la Universidad Técnica de Cotopaxi, extension
La Mana, en el laboratorio de analisis basicos de alimentos, planta de carnicos de la institucion
y sala de cata. Este entorno académico proporciond las condiciones y equipos adecuados para
realizar los analisis fisicoquimicos, microbiologicos y organolépticas durante la elaboracion del

chorizo.

10.2. Tipos de investigacién

10.2.1. Investigacion experimental

La investigacion se clasifica como experimental, ya que se realiz6 una manipulacion intencional

y controlada de las variables con el fin de evaluar como influye en las propiedades
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bromatoldgicas, fisicoquimicas, microbioldgicas y organolépticas del chorizo. Para ello, se
elaboro diferentes formulaciones con la adicion de harina de chocho y guayaba, lo que permitid
analizar su efecto en la calidad y aceptacion del producto final. Asimismo, se realizo el analisis
sensorial efectuado por panelistas no capacitados para determinar las preferencias y

percepciones respecto a los cambios en color, olor, sabor y textura del chorizo elaborado.

10.2.2. Investigacion experimental y analisis estadistico

El estudio se ejecuto baja un disefio completamente al azar con un arreglo factorial 2 x 3 + 1,
que permitid analizar la interaccion entre dos factores principales. EI primer factor correspondio
la harina de chocho y la harina de guayaba. El segundo factor fue la concentracién de harina la
cual tuvo 3 niveles, 2, 4, 6% y un control 0%. En total se obtuvieron siete tratamientos
resultantes de la combinacion de ambos factores, cada uno con tres repeticiones, lo que
representa un total de 21 unidades experimetales. Este disefio permitié evaluar de manera
precisa el efecto individual y combinado de las variables sobre las caracteristicas del producto

elaborado.

Ademaés el tiempo se tomd como una condicién de evaluacion descriptiva para seguir la vida

util de chorizo.

En el analisis estadistico se empled un anélisis de varianza ANOVA multifactorial utilizando el
software estadistico Statgraphics, con el fin de determinar la existencia de diferencia estadistica
significativa entre los tratamientos. Cuando en que se destacaron diferencias, se realizaron
pruebas Tukey con niveles de significancia del 0,05. Ademas, la evaluacién sensorial se realizd
mediante ANOVA multifactorial, utilizando una escala de valoracion de heddnica de nueve
puntos, para identificar las diferencias significativas en la aceptacion de los distintos

tratamientos de chorizo elaborados con harina de guayaba y chocho.
10.3. Factores en estudio

10.3.1. La variable independiente fue:

* Niveles de concentracion de harina (%) 0, 2, 4y 6.

» Tipo de harina (harina de guayaba y harina de chocho).
10.3.2. Las variables dependientes fueron:

» Variables Organoléptico (Color, Olor, Sabor, Textura y Aceptacion general)

» Variables fisicoquimicas (pH, acidez titulable y contenido de agua)



» Variables bromatologicas (Proteina, grasa y fibra)

» Variables microbiologicas (Aerobios mesoéfilos, Escherichia coli, y Salmonella).

Tabla 6. Variables independientes y dependientes.
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Variables independientes

Variables dependientes

Harina de chocho
Harina de guayaba

2,4y 6%

Aceptabilidad Sensorial
Fisicoquimicas
Bromatolégicos
Microbiologicas

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026)

10.3.3. Esquema de disefio experimental

Tabla 7. Esquema del disefio experimental.

FACTORES EN ESTUDIO

Factor A: Factor B:
Tipo de harina  Concentracion %
Harina de 2%
guayaba 4%
6%
Harina de chocho 2%
4%
6%
Control NA NA
Total

Tratamientos Repeticiones

T1
T2
T3
T4
T5

T6
C

W W WwWwWwwww

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).

10.4. Metodologia experimental

En la figura se observa el diagrama de flujo del proceso de obtencién de la harina de chocho;

por su parte, la figura 2 corresponde al proceso de obtencidn de la harina de guayaba.



Figura 1. Diagrama de flujo de la harina de chocho.
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Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).
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Figura 2. Diagrama de flujo de la harina de guayaba.
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Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).
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Came de cerdo 200

Figura 3. Diagrama de flujo de elaboracién del chori
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Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).
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10.4.1. Elaboracion del chorizo

Recepcidn de materia prima: Se recibi¢ la carne de cerdo, carne de res, grasa de cerdo, harinas

y condimentos, verificando su frescura.

Pesado: Las materias primas e ingredientes se fueron pesando de acuerdo a la formulacién
establecida, garantizando la exactitud de las porciones para asegurar uniformidad entre los

tratamientos.

Troceado: Las carnesy la grasa se trocean en tamarios pequefios con el fin de facilitar el proceso

de molido y lograr una mejor integracion de los componentes.

Molido: El troceado carnico se somete a molido utilizando un molino de carne con diametro
#22 de 20mm, obteniendo una masa homogénea que favorece la generacion de la emulsion

carnica.

Mezclado: La carne molida se mezcla con sal, sal nitro, fosfatos, especias, condimentos y agua
a una temperatura aproximadamente de 12°C durante 15 minutos, hasta alcanzar una mezcla

uniforme de los ingredientes.

Incorporacion de harina: Se agrego la harina de chocho o guayaba en concentraciones del
2%,4% y 6%, segun el tratamiento, mezclando hasta su completa integracion para mejorar las

propiedades funcionales del producto.

Embutido en tripa: La mezcla de carne se embute en tripas naturales con un calibre de (28-
30), procurando evitar presencia de aire para mantener la forma, textura y estabilidad del

chorizo.

Ahumado: Los chorizos se someten a un proceso de ahumado a temperatura entre 65y 70 °C
durante 45 minutos, con el objetivo de desarrollar sabor, aroma y color caracteristicos, ademas

de contribuir la conservacion.

Enfriado: Después del ahumado, los chorizos se enfrian a temperatura ambiente o en

refrigeracion para detener el proceso térmico y evitar el crecimiento microbiano.

Empaquetado: Los chorizos se colocaron en fundas plasticas al vacio, con el fin de reducir la
presencia de oxigeno, minimizar la oxidacion de lipidos, limitar el crecimiento microbiano y

prolonga la vida de conservacién del producto en refrigeracion.

Almacenado: Los chorizos se almacend en refrigeracion a 4° C hasta su posterior analisis

fisicoquimicos, microbiologicos y organolépticos.
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10.4.2. Formulacion del chorizo
Para la preparacion del chorizo se empled una misma formulacién base para todos los

tratamientos. La diferencia entre ellos fue Unicamente en la proporcién de incorporacion de
harina de guayaba y harina de chocho, las cuales se afiadieron en concentraciones del 2%, 4%

y 6%, reemplazando proporcionalmente parte de la materia prima carnica.

Tabla 8. Formulacién de chorizo con harina de guayaba y chocho.

Tratamientos

Ingredientes Guayaba (2, 4 y 6%) Chocho (2, 4 y 6%)
Carne de cerdo 900g 900g
Carne de res 1509 1509
Grasa de cerdo 4509 4509
Fosfato 4,59 4,59
Sal nitro 1,29 1,29
Sal 339 339
Ajo molido 4,59 4,59
Cebolla en polvo 4,59 4,59
Paprika 69 69
Comino 4,59 4,59
Pimienta negra 1,59 1,59
Orégano seco 4,5¢ 4,5¢
Achiote seco / polvo 69 69
Agua helada 225ml 225ml

Elaborado por: (Orbea & Viracucha,2026).
10.5. Analisis fisicoquimicos

10.5.1. Determinacion de pH

Se determin6 el pH mediante la norma NTE INEN 1338 (2012), se realizé utilizando un
multiparametro marca Bante 210, de origen chino, debidamente calibrado. Se peso 1g de la
muestra, afiadiendo 10 ml de agua destilada, se homogeniza la muestra. Este analisis permitio
evaluar el grado de acidez o alcalinidad, pardmetro fundamental para determinacion de su

calidad y estabilidad microbiolégica.
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10.5.2. Determinacion de acidez

Se realizd el analisis de acuerdo con la norma NTE INEN 1338 (2012), se pesé 1g de producto
en la balanza analitica y se disolvio con 10 mL de agua destilada y se mezclé completamente
en un vaso precipitado. Posteriormente, la mezcla se transfirié a un matraz

Erlenmeyer de 25 mL, se adiciond 3 a 4 gotas de fenolftaleina como indicador y se procedi6 a
titular con una solucién de NaOH 0,1 N hasta observar el viraje caracteristico de color
transparente a rosado tenue. El procedimiento se repitio tres veces para garantizar la precision
de los resultados y el porcentaje de acidez se calcula utilizando la ecuacion correspondiente,
expresando los resultados en gramos de acido citrico por 100 mL de la muestra. Este

procedimiento se realizo6 siguiendo las normas establecidas de seguridad y control de calidad.

Ecuacién 1:

vXNXPM

%Acidez = x 100

pm

En donde:

V: volumen de NaOH.

N: normalidad de NaOH.

PM: peso molecular de &cido critico.
pm: peso de la muestra.

10.6. Analisis bromatoldgico

Los andlisis bromatoldgicos fueron efectuados en un laboratorio externo especializado,
Multyanalitica, siguiendo metodologias estandarizadas para la determinacion de los diferentes
parametros bromatol6gicos del producto. Entre las variables analizadas se incluyeron proteina,
grasa y fibra, aplicando métodos analiticos reconocidos y procedimientos de control de la

calidad para asegurar la precision de los resultados obtenidos.

10.6.1. Determinacion de proteinas

El anélisis se realiz6 mediante del método Kjeldahl volumétrico, conforme a la AOAC (2001),
se basa en las digestiones del nitrogeno organico presente en los alimentos mediante acido

sulfarico concentrado, convirtiéndolo en sulfato de amonio. Posteriormente, el amonio es
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liberado como amoniaco por alcalinizacion, destilado y atrapado en una solucion de acido
borico, para finalmente ser cuantificado por titulacion volumétrica acido- base. El contenido de
nitrogeno total se emplea para estimular el contenido d proteina mediante un factor de

conversion apropiado.

Ecuacién 2:

(Vs — Vb) X M x14.01
%N (Kjeldahl) =

W x10

En donde:

Vs: volumen (mL) de &cido estandarizado utilizado para titular la muestra.

Vb: volumen (mL) del &cido estandarizado utilizado para titular el blanco del reactivo.
M: molaridad de HCI estandar.

14,01: peso atémico del nitrégeno.

W: peso (g) de la muestra o patron analizado.

10: factor para convertir de mg/g a porcentaje.

F: factor de conversion de nitrégeno a proteina.

10.6.2. Determinacion de grasa

El anélisis se desarroll6 a través del método de soxhlet, conforme a la AOAC (2003), se basa
en la extraccién continua de la fraccion lipidica presente en el alimento mediante un disolvente
organico (éter de petrdleo o hexano). Tras extraccidn, el solvente se evapora y la grasa extraida

se cuantifica gravimétricamente por diferencia de peso.

Ecuacién 3:

gr grasa en la muestra

%Grasa = x 100

gr de lamuestra inicial




26

10.6.3. Determinacion de fibra

El anélisis se desarroll6 utilizando el método establecido en la NTE INEN 522 (2013), consiste
en la digestion sucesiva de la muestra desgastada con una solucion acida y posteriormente con
una solucion alcalina, bajo condiciones controladas. Este tratamiento elimina proteinas,
azucares, almidones y otros componentes solubles, quedando como residuo la fibra cruda.

Dicho residuo se seca, se calcina y se determina gravimétricamente por diferencia de peso.

Ecuacion 4:

(m1l—-m2) — (m3 —m4)
Fc= x 100

En donde:

Fc: contenido de fibra cruda, en porcentaje de masa.

m: masa de la muestra desengrasada y seca, en g.

m1: masa de crisol conteniendo asbestos y la fibra seca, en g.

m2: masa de crisol conteniendo asbestos después de ser incinerado, en g.
m3: masa de crisol del ensayo en blanco conteniendo asbestos, en g.

m4: masa de crisol del ensayo en blanco conteniendo asbestos, después de ser incinerado,
eng.

10.6.4. Determinacion de humedad

El anéalisis se llevd a cabo en el laboratorio de analisis basico de agroindustria, de la Universidad
Técnica de Cotopaxi extension “La Mana”, de acuerdo con la NTE INEN 1442 (2013), se
pesaron 1 0 2 gramos de la muestra en una cdpsula una vez tarada, utilizando una balanza
analitica para garantizar la exactitud de los datos. Posteriormente, la muestra se sometié a
secado en estufa a 60°c durante un periodo de 24 a 48 horas, con el objetivo de prevenir la
pérdida total del nitrégeno presente. Una vez concluido el tiempo de secado, Una capsula fue
retirada de la estufa. Finalmente, se procedio a pesar la capsula con la muestra seca, registrado
este valor, la determinacion del porcentaje de la humedad se realizo utilizando la siguiente

férmula.
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Ecuacion 5:

m2 — m3
Pc= ___ x100
m2 — ml

Pc: pérdida por calentamiento, en porcentaje de masa.
m1: masa de la pesa filtro vacio con tapa, en g.
m2: masa de la pesa filtro y tapa, con la muestra sin secar, en g.

m3: masa del peso filtro y tapa, con la muestra seca, en g.

10.7. Analisis microbiolégico

Para la elaboracion de los andlisis microbioldgicos se considerd la metodologia descrita por

Cisneros (2022), la cual constituyé como base para el desarrollo del presente estudio.

10.7.1. Preparacion de diluciones

Se prepararon tres diluciones seriadas 102, 102 y 1073, con el fin de realizar el cultivo

correspondiente en placas Petrifilm.

10.7.2. Las diluciones fueron preparadas de la siguiente manera:

Se prepararon 90 mL de agua peptona esterilizada previamente a 121 °C durante 15 min.
Posteriormente, se incorpord 1g de la muestra y se procedio a su homogenizacion, obteniendo
la suspension inicial o muestra madre, utilizada para la preparacion de las diluciones
posteriores. Seguidamente, se prepararon tubos de ensayo con 9 mL de agua de peptona estéril.
Para obtener la dilucion 10 2, se transfirié 1 ml de la suspension inicial a uno de los tubos. A
partir de esta dilucion se tomd nuevamente 1 mL y se afiadi6 a otro tubo con 9 mL de agua de
peptona estéril, obteniéndose asi la dilucion de 102, continuando el mismo procedimiento de

manera sucesiva para las siguientes diluciones.

10.7.3. Inoculacion de muestras

Primeramente, las placas Petrifilm fueron rotuladas en la parte inferior con el fin de identificar
correctamente cada muestra. Posteriormente, las diluciones se realizaron dentro de la cdmara
de flujo laminar para evitar cualquier tipo de contaminacién. Luego, las placas Petrifilm se
colocaron sobre una superficie plana y se levanté cuidadosamente la pelicula superior. Con

ayuda de una pipeta, se depositd 1 mL de la dilucion correspondiente en el centro de la placa,
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dejando caer nuevamente la pelicula superior sobre la muestra. A continuacidn, se coloco el
dispersor sobre la pelicula y se aplico una ligera presion para distribuir uniformemente el
inoculo en el area circular de la placa. Las placas se dejaron reposar durante un minuto antes de
ser colocadas en la incubadora. Finalmente, se incubaron con la superficie transparenté hacia
arriba, a la temperatura y tiempo adecuado para cada microorganismo, y posteriormente se
realizé el conteo para calcular las unidades formadoras de colonias por gramos (UFC/g)

10.8. Analisis sensorial

10.8.1. Prueba hedonica

La prueba hedonica busco evaluar el nivel de agrado o desagrado de los consumidores frente al
producto, permitiendo determinar el nivel de aceptacion. Para ello, se utilizo la valoracion se
realizd mediante una escala hedoénica de nueve puntos, donde 1 represento “me disgusta

extremadamente” y 9 “me gusta extremadamente” Gonzales et al. (2014).

La evaluacion fue realizada con consumidores no entrenados, quienes calificaron las
caracteristicas sensoriales de color, olor, sabor, textura y aceptacion general del producto. En
esta evaluacion participaron 60 consumidores, la cual se llevo a cabo en 2 sesiones, cada uno
conformada por 30 consumidores. Los evaluadores estuvieron conformados por estudiantes de
la UTC, extension La Mana.

Tabla 9. Escala hedonica

Puntuacion Descripcion
Me disgusta extremadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta moderadamente
Me disgusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta ligeramente
Me gusta moderadamente
Me gusta mucho
Me gusta extremadamente

O© o0 N Ol wWwbN -

Fuente: (Gonzales et al., 2014).



10.9. Equipos utilizados

Tabla 10. Descripcion del equipo técnico aplicado en la etapa experimental.

29

Equipos Imagen
Incubadora de temperatura constante ==
(BIOBSE, BOV-T30CII, CHINA). S

Multipardmetro (BIOBASE Bante 210,
CHINA)

Acidez titulable acido — base

Estufa de temperatura constante.
(BIOBASE, BOV- V30F, CHINA).

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).

11. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

11.1. Andlisis bromatoldgicos

Tabla 11. Analisis bromatoldgicos de proteinas, grasa y fibra bruta.

Nomenclatura Tratamientos Proteina Grasa Fibra
% % bruta%

C Chorizo Control sin harina 18,34 23,16 0,27

T1 Chorizo + H guayaba 2% 18,31 25,92 0,64

T2 Chorizo + H guayaba 4% 17,35 25,78 1,02

T3 Chorizo + H guayaba 6% 17,32 25,43 2,18

T4 Chorizo + H chocho 2% 19,82 23,16 0,39

T5 Chorizo + H chocho 4% 22,16 22,60 0,5

T6 Chorizo + H chocho 6% 21,07 24,51 0,65

Elaborado por: (Orbea &Viracucha, 2026).
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11.1.1. Contenido de proteina

En la tabla 11, se reporta los valores de contenido de proteina del chorizo elaborado con
diferentes concentraciones de harina de guayaba y harina de chocho, se observa variaciones en
funcién del tipo y porcentaje de la harina incorporada en la formulacion. El tratamiento control
sin harina (C) registro valores de 18,34% que sirve como referencia con el objetivo de evaluar

el impacto de la harina.

En los tratamientos con harina de guayaba, se observé en la tabla 11, una ligera disminucion
del contenido proteico a medida que se incrementa el porcentaje de la sustitucion. Los
resultados obtenidos fueron 18,31% (T1), 17,35% (T2) y 17,32% (T3). Esta tendencia puede
atribuirse al bajo contenido proteico, y la gran presencia de fibra y carbohidratos de la harina
de guayaba en comparacion con la proteina carnica, generando un efecto de dilucién proteica

conforme se incrementa su nivel de incorporacion.

Por lo contario, los tratamientos formulados con harina de chocho evidenciaron un incremento
del contenido proteico respecto al control, tal como se observa en la tabla 11. El tratamiento T4
alcanzo 19,82%, mientras que T5 present6 el valor mas alto con un 22,16% y T6 registro
21,07%. Este comportamiento se explica por el alto contenido de proteinas del chocho,
reconocido por su elevado valor bioldgico, lo que contribuye positivamente al enriquecimiento

proteico del producto.

De acuerdo con la NTE INEN 1344 (1996),para el chorizo ahumado, el contenido minimo de
proteina debe ser de 12%, al comparar los valores los tratamientos C — T6 superan ampliamente
este valor minimo en proteina. En la formulacién de harina de guayaba se obtuvo valores entre

17%, 32% y 18,31%, manteniéndose por encima de los exigido por la normativa ecuatoriana.

Segln Ricaurte (2017), obtiene datos de 14,94%, lo que atribuyen que la leguminosa posse un

alto contenido de proteinas de origen vegetal.

11.1.2. Contenido de grasa

En latabla 11, se muestra el contenido de grasa del chorizo presento variaciones en funcion del
tipo y porcentaje de harina incorporado en la formulacion. El tratamiento control sin harina (C)

registro valores de 23,16 % que sirve de referencia para evaluar el efecto de la harina.

En los tratamientos con harina de guayaba, se observé una diferencia netamente numérica del
contenido de grasa a medida que aumenta el porcentaje de harina. Los valores obtenidos fueron
25,92% (T1), 25,78% (T2) y 25,43% (T3). Este efecto se lo atribuye a las propiedades
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funcionales de la fibra, que actla como estabilizante y agente gelificante, incrementando la
capacidad de retencidn de grasa y favoreciendo la estabilidad de la emulsion carnica, lo que

reduce la fusion y perdida de grasa durante el proceso térmico.

Por otra parte, el tratamiento de harina de chocho T5 presento valores de grasa cercano al
control. Mientras que, el tratamiento 23,16% (T4) tiene el mismo contenido de grasa que el
control. El tratamiento T6 (26,51%) evidencio un incremento, posiblemente asociado a una
mayor interaccion entre proteinas vegetales y lipidos, que favorece la retencion de grasa a

niveles mas altos.

De acuerdo con la NTE INEN 1344 (1996),para el chorizo ahumado, el contenido méaximo de
grasa debe ser de 25%, al analizar los valores registrados en los tratamientos C — T6, se
evidencia variaciones. El tratamiento control 23,26% (C), se mantuvo dentro de los limites de
la normativa, debido a su composicién no modifica el contenido de grasa. En la formulacion
los tratamientos que contiene harina de guayaba los superan ligeramente los valores de grasa
con 25,92% (T1), 25,78% (T2) y 25,43% (T3), pero estan dentro de los rangos permitidos en la
norma ecuatoriana. Esto se debe a la incorporacion de la harina ya que ayuda como gelificante
y emulsionante, por lo tanto, mejora la retencién de agua y grasa. Mientras que los tratamientos
que contiene harina de chocho contienen valores de grasa de 23,16% (T4), 22,60% (T5) y
24,51% (T6). La harina de chocho a causa de su alto contenido proteico mejora la estabilidad
de la emulsion carnica, permitiendo que los valores se encuentren dentro de los lineamientos de

la normativa.

Segln Noboa & Punina (2025), obtiene datos en el embutido de harina de chocho 21,67%, esto
se lo atribuye al origen de la materia prima y los métodos de procedimiento, en ambos estudios

las harinas ayudan a retener grasa.

11.1.3. Contenido de fibra bruta

En la tabla 11, se muestra el contenido de fibra bruta, present6 diferencias marcadas entre los
tratamientos, evidenciando el efecto directo de la incorporacion de harinas. El tratamiento

control sin harina (C) registro el valor con 0,27%, debido a la ausencia de harina.

En los tratamientos con harina de guayaba, se evidencia un incremento progresivo de la fibra
bruta conforme aumento el nivel de la incorporacion de harina: 0,64% (T1), 1,02% (T2) y
2,18% (T3). Este comportamiento responde al alto contenido de fibra dietaria de la guayaba,
particularmente fibra insoluble, lo que contribuye significativamente al enriquecimiento

funcional del producto.
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En los tratamientos de harina de chocho, el aumento de fibra es mas moderado con valores de
0,39%(T4),0,50% (T5) y 0,65%(T6). Aunque el contenido de fibra es inferior al de guayaba,

estos valores superan al control y aportan beneficios nutricionales.

De acuerdo con Cuenca (2015), obtuvo valores de entre 2,36% y 3,04%, mencionan que a mas
proporcion de harina de guayaba, mayor porcentaje de fibra, ayuda al aumento de la retencion

de agua y haciendo un producto mas suave.
11.2. Anélisis fisicoquimicos del chorizo

11.2.1. Analisis del pH

Tabla 12: ANOVA multifactorial para la determinacion del pH

Factores SC GL MS F. F. SIG
Calculada Tabulacion
95%

Total 16,66 53

Tratamientos 6,106 6 1,017 63,10 0,0000
A: Factor 2,039 1 2,039 121,73 0,0000

harina

B: Factor 3,480 2 1,740 103,86 0,0000 *
concentracion

C: Factor dias 5,428 2 2,714 161,99 0,0000 *
AB 0,000 2 0,000 0,01 0,9904 NS
AC 4,614 2 2,307 137,70 0,0000 *
BC 0,1603 4 0,087 5,20 0,0021

ABC 0,153 4 0,038 2,29 0,0784 NS
E. Expo 0,603 53 0,016

Nota: Factores: A(harina); B (Concentraciones); C (Dias); SC (Suma de cuadrados); GL (Grados de libertad);
MS (Cuadrado medio). F. calculada (Valor F): F. Tabulaciéon (Probabilidad asociada); SIG NS (No
significativo); * (Diferencia Significativa al 95%).

Elaborado por: (Orbea & Viracucha,2026).
Promedio= 5,6238; CV= 2,30 %

en la tabla 12, se muestra los resultados del andlisis de varianza (ANOVA), multifactorial para
determinacion del pH, los factores principales: tipo de harina (A), concentracion de harina (B),
y dias de almacenado (C), influyeron significativamente de manera individual sobre la variable
de respuestas (p< 0,05). No obstante, la interaccién harina — concentracion (AB) no presenta
significancia estadistica y concentracion — dias (BC), si presentaron significancia estadistica,
indicando que su efecto no depende entre si. En cambio, la interaccién harina- dias (AC) fue
altamente significativa (p < 0,01), lo que evidencia que la variacion del pH a lo largo del
almacenamiento depende del tipo de harina utilizada. La interaccion ABC no presento
diferencia significativa.
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Tabla 13.Prueba de Tukey HSD 5% de significancia para el pH en factor tratamientos.

Nomenclaturas n Tratamientos Media SIG

T2 3 Chorizo + H. guayaba 4% 5,23 A

T3 3 Chorizo + H. guayaba 6% 5,27 A

T5 3 Chorizo + H. chocho 4% 5,61 B

T6 3 Chorizo + H. chocho 6% 5,65 B
T1 3 Chorizo + H. guayaba 2% 5,78 BC
C 3 Chorizo control sin harina 5,89 C
T4 3 Chorizo + H. chocho 2% 6,18 D

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).

En la tabla 13, se muestra el andlisis de comparacion de medias de pH en los 7 tratamientos,
cada uno con 3 repeticiones. Se observo el aumento de medias progresivamente de pH desde
5,23 hasta 6,18, identificado cuatro grupos homogéneos segun la prueba de Tukey. los
tratamientos 5,23 (T2) y 5,24 (T3), clasifico en el grupo A, los tratamientos 5,61(T5) y el 5,65
(T6), comporten el grupo, el 5,65 (T1), pertenece al grupo BC, el tratamiento 5,89 (C)
corresponde al grupo C y el 6,18 (T4) forma parte del grupo D, mostrando que si existe

diferencia significativa.

El pH es un parametro fisicoquimico clave para la calidad, seguridad y vida util del chorizo,
influye en el efecto de la fermentacion microbiana y de los ingredientes adicionados Faria et al.
(2024). Los chorizos que contienen harina de guayaba tienen los niveles mas bajos de pH por
la acidez que contiene guayaba, en pH de los tratamientos que contiene harina de guayaba tiene
minimo de 5,23 y un maximo de 5,78 lo que favorece a la retencion de acidez, en cambio el
chorizo que contiene harina de chocho obtiene los niveles mas altos de pH, con un minimo de
5,61 y un maximo de 6,18 por su alto contenido de proteina y aminoacidos, mientras al chorizo

sin harina predominan las proteinas carnicas Thirumdas et al. (2018).

Los datos obtenidos se encuentran dentro de la NTE INEN 1344 (1996), en lo cual menciona
que el pH méximo debe ser de 6,20 en embutidos escaldados lo que nos indica que estamos

dentro del rango ya mencionado de pH.

Tabla 14. Prueba de Tukey HSD 5% de significancia de pH en funcién al tipo de harina.

Factor A harina n Media SIG
1 3 5,42 A
2 3 5,81 B

Donde: 1(harina de guayaba); 2 (harina de chocho). Elaborado
por: (Orbea & Viracucha, 2026).

En la tabla 14, se observa la prueba de Tukey HSD 5% de significancia, del comportamiento de

pH por efecto del tipo de harina que se utiliz6 en la elaboracién del chorizo, donde el tipo de
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harina 1 (5,42), corresponde al grupo A, y el tipo harina 2 (5,81), pertenece al grupo B, los
valores de 5,42 y 5,81 para chorizo con harina de guayaba y chocho respectivamente presentan
diferencias significativas entre si, es decir que la incorporacién de harina de guayaba influye en

el pH del chorizo.

Se debe a que la harina de guayaba tiene mayor acidez, en cambio, la incorporacion de harina
de chocho mostro valores de pH méas cercanos a la neutralidad.

Tabla 15. Prueba de Tukey HSD 5% de significancia para el pH en el factor concentracion.

Factor B n Media SIG
Concentracion

2 3 5,426 A

3 3 5,462 A

1 3 6,002 B

Donde: 1(2% de concentracion); 2 (4% de concentracion); 3(6% de concentracién).

Elaborado por: (Orbea &Viracucha, 2026).

En la tabla 15, se muestra la tabla de Tukey HSD 5% para el factor concentracién muestra que
las formulaciones de 4% de harina (2) y 6% de harina (3) no presenta diferencia significativa
de pH, ya que pertenecen al mismo grupo homogéneo en la letra estadistica (A). Por otra parte,
la concentracion de 2% de harina (1) se diferencia claramente en el grupo homogéneo (B),

evidenciando una diferencia con el resto de concentraciones.

Esto indica que al aumentar la concentracion de harina se produce una ligera disminucién del

pH, asociada a los compuestos presentes en la harina que influye en la acidez del chorizo.

Tabla 16. Prueba de Tukey HSD 5% de significancia para el pH en el factor dias.

Factor C n Media SIG
dias

5 3 5,344 A

10 3 5,484 B
15 3 6,062 C

Elaborado por: (Orbea & Viracucha,2026).

En la tabla 16, se muestra la prueba de Tukey HSD 5% para el factor dias de almacenamiento,
se observa que, si existe diferencias significativas entre todos los dias evaluados, ya que cada
uno presenta letras diferentes (A, B y C). esto indica que el pH vario significativamente con el

tiempo de almacenado.

De acuerdo con Flores (2016), en el estudio efecto de la harina de fibra de trigo
(Triticumaestivum) o de soya (Glycine max) en la elaboracion de chorizo parrillero como fuente

de fibra, reporta resultados de un pH de 6,1 para la harina de soya, ademas nos menciona que
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se reporta aumentos de pH para todos los tratamientos al pasar el tiempo el dia 1 empieza con
un pH de 6,10 y al dia 28 sube el pH al 6,37. El incremento del pH se lo asocia a las condiciones
de almacenamiento, tipo de empaque al vacio y temperatura, asi como a las concentraciones de

nitritos.

De igual manera Leiva & Robles (2022), en el estudio “Efecto de adicion de harina de garbanzo
(Cicer arietium) y Linaza (Linum usitatissimum) en la elaboracién de un chorizo cocido como
fuente tedrica de fibra”. Nos indica un incremento de pH del dia 1 (6,14) a dia 14 (6.80), este
comportamiento se debe a procesos enddgenos del musculo, asociado a la degradacion proteica
y liberacién de compuestos basicos durante el almacenamiento, no lo atribuye a la incorporacion

de harina.

11.2.2. Andlisis de acidez titulable

Tabla 17. ANOVA multifactorial para la determinacién de acidez.

FV SC GL CM F. F. SIG
Calculada Tabulacién

Total 5,081 53
Tratamientos 2,562 6 0427 38,84 0,0000 *
A: Harina 0,133 1 0,133 11,07 0,0020 *
B: concentracion 2,313 2 1,156 95,91 0,0000 *
C: factor dias 0,4930 2 0,246 20,44 0,0000 *
AB 0,081 2 0,040 3,38 0,0450 *
AC 0,871 2 0435 36,12 0,0000 *
BC 0,344 4 0,086 7,14 0,0002 *
ABC 0,434 4 0,102 8,50 0,0001 *
E. Expo 5,081 36 0,012

Nota: Factores: A(harina); B (Concentraciones); C (Dias); SC (Suma de cuadrados); GL (Grados de libertad); MS (Cuadrado
medio). F. calculada (Valor F): F. Tabulacion (Probabilidad asociada); SIG NS (No significativo); * (Diferencia Significativa al
95%).

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026)

Promedio= 0,983981; CV=11,16 %

En la tabla 17, se muestra el ANOVA multifactorial para determinar la acidez, donde se
evidencian diferencias estadisticas significativas entre tratamientos (p<0,05). Los factores
principales A (harina), B (concentracion) y C dias influyeron significativamente sobre la acidez,
siendo la concentracion el factor con mayor efecto. También, las interacciones AB, AC, y BC
resultaron significativas, indicando que el efecto de cada factor depende de la combinacion con
los demas, la interaccion ABC asimismo fue significativa, lo que confirma una influencia

conjunta de los tres factores sobre la variable respuesta.

Tabla 18. Prueba de Tukey HSD 5% de significancia de la acidez factor tratamientos.
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Nomenclatura n Tratamientos Media SIG
T4 3 Chorizo + H chocho 2% 0,63 A

Tl 3 Chorizo + H guayaba 2% 0,83 B

C 3 Chorizo control sin harina 0,91 BC
T5 3 Chorizo +H chocho 4% 0,97 BC
T2 3 Chorizo + H guayaba 4% 0,99 C
T6 3 Chorizo + H chocho 6% 1,20 D
T3 3 Chorizo + H guayaba 6% 1,27 D

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).

En la tabla 18, se muestra el andlisis de comparacion de medias de la acidez en los 7
tratamientos, cada uno con 3 repeticiones. Se identificé el aumento de medias progresivamente
de la acidez desde 0,63 hasta 1,27, identificado cuatro grupos homogéneos segun la prueba de
Tukey. El tratamiento T4 (0,63%), corresponde al grupo A que presenta el valor méas bajo de
acidez, el T1 (0,83%) pertenece al grupo B, los tratamientos C (0,91%) y T5 (0,97%), se
clasifican en el grupo BC, el T2 (0,99%), pertenece al grupo C, los tratamientos T6 (1,20%) y
T3 (1,27%) que corresponde al grupo D que presenta el valor méas alto de acidez, que nos indico

que hubo diferencia significativa entre los tratamientos.

Los resultados obtenidos evidencian la que adicion de harina influy6 del chorizo en la acidez
del chorizo, exponiendo valores diferentes entre los tratamientos, los cuales son similares con

Salinas (2016), muestra resultados de 0,16% a 0,27% de acidez, se observa en el tratamiento de
0% aislado de soya un nivel bajo de 0,165% en la hora 0 y un incremento en el tratamiento 1%
aislado de soya en la hora 96 con un valor de 0,275% de produccién de &cidos, lo podria mejorar
la estabilidad frente a bacterias alterante. Muestran una congruencia con los datos obtenidos en

el presente estudio.

Mientras que Salazar et al. (2021), presenta que el tratamiento WC (harina de trigo), presenta
una mayor acidez 0,09% vy el tratamiento BPC (harina de cascara de platano), presenta una
disminucion de &cido 0,07%. La acidez registrada del proceso térmico podria estar vinculado a
la liberacion de grasa libre y desestabilizar del sistema amortiguador celular. Los resultados
obtenidos muestran que el tratamiento T4 presenta una menor produccién de acido (0,63), que
los tratamientos con concentraciones, como el T6 (1,20) y el T3 (1,27), presenta valores
superiores, indicando que la incorporacion de harina a altas concentraciones, se observa efectos

0 cambios.

Tabla 19. Prueba de Tukey HSD 5% de significancia para acidez en funcién al factor harina.

Factor A Harina n Media SIG
2 3 0,93 A
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1 3 1,03 B
Donde: 1(harina de guayaba); 2 (harina de chocho)

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).

En la tabla 19, se presentan los resultados de la prueba de Tukey HSD al 5% para el tipo de
harina de chocho y guayaba, evidenciando diferencias estadisticamente significativas entre los

tratamientos.

Esto se relacion6 con su mayor contenido de acidos organicos, mientras que harina de chocho

present6 valores menores debido a su composicion baja en &cidos organicos.

Tabla 20. Prueba de Tukey HSD 5% de significancia para acidez en funcién al factor harina.

Factor B n Media Sig.
concentracién

1 3 0,73 A

2 3 0,98 B
3 3 1,23 C

Donde: 1(2% concentracion); 2 (4% concentracion); 3(6% concentracion).

Elaborado por: (Orbea &Viracucha,2026).

En la tabla 20, se muestra la prueba Tukey HSD 5% para el factor concentracion muestra que
la formulacidon con 2% de harina (1) presenta diferencia significativa, pertenece al grupo
homogéneo (A), la de 4% de harina (2) en el grupo (B) y la 6% de harina (3) en el grupo (C).

esto indica que cada nivel genera un efecto diferente sobre la acidez del chorizo.

Tabla 21. Prueba de Tukey HSD 5% de significancia para la acidez en funcion factor dias.

Factor C Dias n Media SIG
5 3 0,95 A
10 3 1,11 B
15 3 0,88 A

Elaborado por: (Orbea & Viracucha,2026).

En la tabla 21, se muestra la prueba de Tukey HSD 5% en funcion al factor dias de
almacenamiento. Los resultados evidencian diferencias estadisticas, donde en el dia 10 obtiene
la mayor media (1,11) y se ubica en el grupo (B), indicando que es significativamente diferente
a los dias 5y 15, en cambio, los dias 5 (0,95) y 15 (0,88) comporten el mismo grupo A, lo que

indica que no presenta diferencias estadisticas entre si.
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11.2.3. Anélisis de humedad

Tabla 22. ANOVA multifactorial para la determinacion de la humedad.

FV SC GL CM F. F. Tabulacion SIG
Calculada 95%

Total 1173,83 53

Tratamientos 229,825 6 38,304 1,75 0,1326 NS
A: Factor 54,0 1 54,0 2,74 0,0353 NS
harina

B: Factor 144,778 2 72,388 3,67 0,0353 *
concentracion

C: Factor 65,527 2 32,763 1,66 0,2038 NS
dias

AB 17,333 2 8,666 0,44 0,6475 NS
AC 25,694 2 12,847 0,65 0,5270 NS
BC 137,111 4 34,277 1,74 0,1626 NS
ABC 20,222 4 5,055 0,26 0,9037 NS
E. expo 709,167 36 19,699

Nota: Factores: A(harina); B (Concentraciones); C (Dias); SC (Suma de cuadrados); GL (Grados de libertad);
MS (Cuadrado medio). F. calculada (Valor F): F. Tabulacion (Probabilidad asociada); SIG NS (No
significativo); * (Diferencia Significativa al 95%).

Elaborado por: (Orbea &Viracucha, 2026).

Promedio = 49,8889; CV = 8,89%

En la tabla 22, se muestra el ANOVA multifactorial para determinar la humedad, el factor B
(concentracion), presento significancia significativa (p<0,05), aceptado la hipotesis alternativa

(H.), evidencio que los porcentajes de adicion de harina si influyen significativamente.

Por otra parte, los factores A (tipos de harina) y C (dias de almacenado) y todas las interacciones
(AB,AC, BC Y ABC), no mostraron diferencia significativa. Rechazando la hipdtesis

alternativa en estos casos.

Tabla 23. Prueba de Tukey HSD 5% de significancia para humedad en funcién factor concentracion.

Factor B concentracion n Media SIG
2 3 48,38 A

1 3 49,12 AB
3 3 52,16 B

Donde: 1 (2% de concentracién) ;2 (4% de concentracion); 3 (6% de concentracion).

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).
En la tabla 23, se muestra la prueba de Tukey HSD 5% para el factor concentracion. Los
resultados evidenciaron diferencias significativas entre los porcentajes. La proporcion 6% de

harina (3) registra mayor capacidad de retencién de agua (52,16%), y se ubicé en el grupo B,
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diferencidndose significativamente de la concentracion 4% de harina (2), presento la media mas
baja (48,38%) y pertenece al grupo A. Lo contrario el nivel 2% de harina (1), con una media de
(49,12%), se ubica en el grupo AB, lo que indico que no difiere significativamente ni del 2 ni
del 3.

Menciona Remiroet al. (2025), que la humedad es un pardmetro clave en la calidad de los
embutidos, ya que influye directamente en la textura, jugosidad y estabilidad del chorizo.
Mientras que la NTE INEN 1344 (1996), nos indica que la humedad tiene un maximo de 65%
en chorizos escaldos. De acuerdo con los valores obtenidos se evidencia que se encuentra dentro

de los rangos con un minimo de 48,38% a un maximo de 52,16% de contenido de agua.

Segun Gonzéalez-Tenorio et al. (2013), nos dice que el porcentaje de contenido de agua que tiene
un chorizo debe ser de 40% y 50% en su almacenamiento que se considera de buena calidad.
Mientras que Sandoval & Velasquez (2022), obtiene datos de humedad 61,36% en comparacion
con los tratamientos que presentaron distintos niveles de inclusion de harina de quinua
germinada, tanto amarilla como blanca, cuyo contenido de humedad se situaron entre 56,94%
y 59,87%. Durante el almacenamiento la pérdida de agua fue significativamente menor porque
las muestras se empacaron en fundas al vacio, como menciona Rahman (2020), condiciones de
envasado con baja disponibilidad de oxigeno reduce la transferencia de agua hacia el entorno,
lo que contribuye a preservar el contenido de humedad del chorizo.

11.3. Andlisis Sensoriales

En el estudio sobre el chorizo con adicion de harina de guayaba y harina de chocho al 2, 4 'y
6%, se realizaron pruebas sensoriales de acuerdo con la metodologia de Gonzales et al., (2014),
con el propdsito de evaluar atributos cualitativos tales como el sabor, aroma, color, textura y
aceptabilidad general. (Ver tabla 9).

Tabla 24. ANOVA multifactorial con bloques para la determinacién del color del chorizo.

FV SC GL CM F. Calculada P.Valor SIG
Total 2178,89 461

A: Consumidores 839,108 35 23,9745 5,83 0,0000 *
B: Tratamientos 109,259 6 18,2098 4,43 0,0003 *
A*B 365,649 210 1,74119 0,42 1,0000 NS
E. Exp 863,5 210 4,1119

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).
Promedio: 6,0 CV%: 0,33%
La tabla 24, muestra los resultados del analisis de varianza ANOVA multifactorial para el

atributo sensorial color del chorizo, considerando como fuentes de variacion a los consumidores
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(A), los tratamientos (B) y su interaccion, con un nivel de significancias del 5%. Los resultados
indican que el factor (A) tuvo un efecto estadisticamente significativo sobre la percepcion de
color (F = 5,83; p = 0,0000), lo que evidencia diferencias en la apreciacion del color entre los
evaluadores. De igual manera, el factor (B) presento6 un efecto significativo (F = 4,43; = 0,0003),
lo que demuestra que los distintos tratamientos aplicados al chorizo influyeron de manera
significativa en la percepcion del color por parte de los consumidores. La interaccion (A*B) no
fue significativa (F = 0,42; p = 1,0000), indicando que las diferencias entre tratamientos fueron
percibidas de forma consistente por los consumidores y que no existié un efecto combinado
entre ambos factores. En conjunto, estos resultados confirman que el color del chorizo estuvo
determinado principalmente por los tratamientos aplicados, con diferencias significativas entre

los consumidores, y que el modelo experimental presenté una adecuada precision.

Tabla 25. Prueba Tukey HSD 5% de significancia del color del chorizo.

Nomenclatura Tratamientos Media Sig.
T3 Chorizo + H. guayaba 6% 5,16 A

T2 Chorizo + H. guayaba 4% 5,54 AB
Tl Chorizo + H. guayaba 2% 5,79 ABC
T4 Chorizo + H. chocho 2% 6,08 ABC
T5 Chorizo + H. chocho 4% 6,31 BC
T6 Chorizo + H. chocho 6% 6,38 BC
C Chorizo control sin harina 6,75 C

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).
La tabla 25, muestra los resultados de la prueba de comparacion multiple de medias de Tukey
HSD al 5% de significancia para el atributo sensorial color del chorizo en los diferentes
tratamientos evaluados. Se identificaron diferencias significativas entre los distintos
tratamientos. El tratamiento T3 presentd la menor media de aceptacion del color (5,17) y se
ubicd en el grupo A, indicando que fue significativamente inferior respecto a los tratamientos
que incluyen la letra C. Los tratamientos T2 (5,54), T1 (5,79) y T4 (6,08) se agruparon en
categorias intermedias (AB y ABC), lo que nos sefiala que no difieren significativamente ni de
los tratamientos con menor aceptacion ni de algunos con mayor aceptacién, mostrando un
comportamiento sensorial similar en cuanto al color. Por otra parte, los tratamientos T5 (6,32)
y T6 (6,39) se ubicaron en el grupo BC, presentando una aceptacién significativamente mayor
que el tratamiento T3, pero sin diferenciarse estadisticamente del tratamiento C. El tratamiento
C obtuvo la mayor media de aceptacion del color (6,75) y se clasifico en el grupo C, siendo
estadisticamente superior al tratamiento T3 y mostrando una mejor percepcion sensorial del

color por parte de los evaluadores.
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Estos resultados concuerdan parcialmente con lo reportado por Torres et al. (2018), en el
articulo con el tema “Effect of Chickpea Flour Addition (Cicer arietinum L.) in Cooking Losses
During Blanching of Chorizos”, donde los tratamientos T1 Control (3,80+0,71) y T4 (9% harina
de garbanzo) presentaron los mayores niveles de aceptacion para el atributo color, indicando
que la adicion de harina de garbanzo fue aceptada, debido a que no modifico el color
caracteristico de los chorizos, los resultados reportados coinciden con los hallazgos de este

estudio.

Tabla 26. ANOVA multifactorial para la determinacion del olor del chorizo.

FV SC GL CM F. Calculada P.Valor SIG
Total 1929,47 461

A: Consumidores 587,18 35 16,7766 4,74 0,0000

B: Tratamientos 166,112 6 27,6854 7,81 0,0000 *
A*B 428,048 210 2,03832 0,58 1,0000 NS
E. Exp 744,0 210  3,54286

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).

Promedio: 6,12 CV%: 0,30%

La tabla 26, muestra los resultados del andlisis de varianza ANOVA multifactorial
correspondiente a la evaluacion sensorial del olor del chorizo, considerando como fuentes de
variacion a los consumidores (A), los tratamientos (B) y su interaccién, con un nivel de
significancia del 5% mediante la prueba de Tukey HSD. Los resultados indican que el factor
(A) presentd un efecto estadisticamente significativo sobre la percepcidn del olor de chorizo (F
= 4,74; p = 0,0000). Este resultado evidencia la existencia de diferencias significativas en la
forma en que los consumidores perciben el atributo olor, lo cual es esperable en evaluaciones
sensoriales debido a la variabilidad a las preferencias y sensibilidades individuales. Al igual, el
factor (B) nos indica un efecto altamente significativo (F = 7,81; p = 0,0000), lo que indica que
los tratamientos aplicados al chorizo influyeron de manera significativa en la percepcion del
olor. Este resultado nos sugiere que las modificaciones realizadas entre los tratamientos generan
cambios sensoriales detectables por los consumidores. Por otro lado, la interaccion (A*B) no
fue estadisticamente significativa (F = 0,58; p = 1,0000), lo que indica que las diferencias entre

tratamientos fueron percibidas de manera similar por los distintos consumidores.
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Tabla 27. Prueba de Tukey de HSD 5% de significancia del olor del chorizo.

Nomenclatura Tratamiento Media Sig.
T3 Chorizo + H. guayaba 6% 5,13 A

T2 Chorizo + H. guayaba 4% 5,58 AB

T1 Chorizo + H. guayaba 2% 5,95 ABC
T4 Chorizo + H. chocho 2% 6,11 ABC
T5 Chorizo + H. chocho 4% 6,34 BCD
T6 Chorizo + H. chocho 6% 6,63 CD
C Chorizo control sin harina 7,16 D

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026)

En la tabla 27, el tratamiento C obtuvo la mayor media (7,17) y se ubicé en el grupo estadistico
D, indicando una percepcion de olor significativamente superior en relacion con los
tratamientos T3 (5,14) ubicandose en el grupo Ay T2 (5,58) en el grupo AB. El tratamiento T6
(6,64) en el grupo CD mostré una aceptacion elevada, sin diferencias significativas con los
tratamientos T5 (6,35) en el grupo BCD y T4 (6,11) en el grupo ABC, los cuales presentaron
valores intermedios, Asimismo, el tratamiento T1 (5,96) en el grupo ABC no difirid
estadisticamente en los tratamientos de rango medio, lo que nos indica una transicion gradual
en la percepcién del olor entre los tratamientos evaluados. En general, los datos obtenidos
sugieren que los tratamientos influyeron de manera significativa en la percepcion del olor del

chorizo, estacandose el tratamiento C como el de mayor aceptacion sensorial.

En términos précticos, los resultados obtenidos indican que el tratamientos control sin harina
(7,16) presentd la mayor aceptacion sensorial de olor, mientras que los tratamientos con adicion
de harina mostraron valores progresivamente menores, aunque con transiciones graduales entre
los grupos estadisticos, estos hallazgos concuerdan con los descrito por Murcia & Mendoza
(2022), con el tema de “Efecto de adicion de harina de garbanzo (Cicer arietinum) y de linaza
(Linum usitatissimum), en la elaboracion de un chorizo cocido como fuente tedrica de fibra”,
donde sefiala que evaluar chorizos con incorporacion de ingredientes no carnicos en porcentajes
de 5% y 10%, se observé que el tratamiento control fue el méas aceptado por los panelistas, las
formulaciones con niveles moderados de sustitucion de ingredientes no carnicos pueden
mantener un perfil aromatico similar al producto tradicional lo que concluye en que la
incorporacion de harinas de guayaba y chocho, especialmente en mayores concentraciones,
genero una disminucion en la percepcion del olor caracteristico del chorizo, lo que surgiere de
que la naturaleza de estas harinas y su contenido de fibra influyeron en la liberacion de

compuestos volatiles durante la coccion.
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Tabla 28. ANOVA multifactorial para la determinacién de la textura del chorizo.

FV SC GL CM F. Calculada P. Valor SIG
TOTAL 2314,63 461

A: Consumidores 678,706 35 19,3916 5,10 0,0000 *

B: Tratamientos 352,827 6 58,8044 15,47 0,0000 *
AB 460,9 210 2,19476 0,58 1,0000 NS
E. Exp 798,5 210 3,80238

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).

Promedio: 5,97 CV%: 0,32%

La tabla 28, indica los resultados que el factor (A) presentd un efecto significativo sobre la
percepcion de la textura (F = 5,10; p = 0,0000), lo que evidencia que existieron diferencias en
la apreciacion sensorial de este atributo entre los evaluadores. Este comportamiento es esperado
en estudios sensoriales y refleja la variabilidad natural de las preferencias individuales. De igual
manera, el factor (B) mostr6 diferencias significativas entre los tratamientos (F = 15,47; p =
0,0000), lo que demuestra que los distintos tratamientos aplicados al chorizo influyeron de
manera significativa en la percepcion de la textura por parte de los consumidores. Este resultado
confirma que las modificaciones realizadas en la formulacién o en el proceso tuvieron un
impacto directo sobre este atributo sensorial. Por el contrario, la interaccion (A*B) no fue
significativa (F = 0,58; p = 1,0000), lo que nos indica que las diferencias entre tratamientos
fueron percibidas de forma consistente por los consumidores y que no hubo un efecto

combinado entre ambos factores sobre la textura del chorizo.

Tabla 29. Prueba de Tukey HSD 5% de significancia de la textura del chorizo.

Nomenclatura N° tratamientos Media SIG

T3 Chorizo + H. guayaba 6% 4,41 A

T2 Chorizo + H. guayaba 4% 5,19 AB

Tl Chorizo + H. guayaba 2% 5,61 BC

T4 Chorizo + H. chocho 2% 6,20 BCD
T5 Chorizo + H. chocho 4% 6,41 CDE
T6 Chorizo + H. chocho 6% 6,75 DE
C Chorizo control sin harina 7,27 E

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).

En la tabla 29, se evidencian diferencias estadisticas entre los tratamientos, ya que estos no
comparten completamente las mismas letras en la columna de significancia. El tratamiento T3
registrd la menor puntuacion promedio (4,42) y se ubico en el grupo A, lo que indica una menor
aceptacion sensorial de la textura en comparacion con los tratamientos pertenecientes a los
grupos superiores. El tratamiento T2 present6 una media de 5,19 y se clasifico en el grupo AB,

mostrando un comportamiento intermedio, sin diferencias significativas ni con el tratamiento
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de menor aceptacion ni con aquellos de mayor valoracion. De manera similar, el tratamiento C
(5,61), ubicado en el grupo BC, evidencidé una aceptacion moderada de la textura. Los
tratamientos T4 (6,21) y T5 (6,42) se agruparon en los conjuntos BCD y CDE, respectivamente,
lo que refleja una mejor apreciacion sensorial de la textura, aunque sin diferencias significativas
entre ellos ni con algunos tratamientos adyacentes. Por su parte, el tratamiento T6 alcanzd una
media de 6,75 y se ubico en el grupo DE, evidenciando una alta preferencia por su textura.
Finalmente, el tratamiento C obtuvo la mayor puntuacion promedio (7,28) y se clasificé en el
grupo E, siendo estadisticamente superior al resto de los tratamientos, lo que indica que fue el
mejor valorado por los consumidores en cuanto a textura. En conjunto, los resultados confirman
que los tratamientos aplicados influyeron significativamente en la percepcion sensorial de la
textura del chorizo, destacandose el tratamiento C como el de mayor aceptacion, mientas que

el tratamiento T3 present6 la menor valoracién por parte de los evaluadores.

En la siguiente investigacion se realizo el “Efecto de la adicion de pulverizado de cascara de
yuca (Manihot esculenta) sobre las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de un chorizo”
elaborada por Luque et al. (2024), nos relata que en su investigacion los chorizos con
pulverizado de céscara de yuca en concentraciones de 20%, 40%, 60% y 80%, donde se observé
que los tratamientos con mayores porcentajes presentaron un aumento en la dureza y elasticidad
de la textura, afectando su aceptacion sensorial. En el presente estudio, los tratamientos con
harina de chocho al 2% y 4% mostraron valores intermedios de aceptacion, sin diferencias
significativas entre ellos, comportamiento similar al reportado por Lugque Andino et al., (2024),
para formulaciones con porcentajes intermedios (20% - 40%), donde la textura fue percibida
como mas firme pero aun aceptable. Por el contrario, los tratamientos con harina de guayaba al
6% presentaron la menor aceptacién, en la cual tienen coincidencia alguna, al sefialar que

concentraciones elevadas de ingredientes ricos en fibra favorecen una matriz mas compacta y

rigida.

Tabla 30. ANOVA multifactorial de significancia del sensorial del sabor del chorizo.
FV SC GL CM F. Calculada P.Valor SIG
Total 2463,21 461
A: Consumidores 662,784 35 18,9367 4,83 0,0000
B: Tratamientos 398,83 6 66,4717 16,94 0,0000 *
A*B 548,944 210 2,61402 0,67 0,9983 NS
E. Exp 824,0 210 3,92381

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).

Promedio: 6,22 CV%: 0,32%
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La tabla 30, presenta los resultados del analisis de varianza ANOVA multifactorial aplicado a
la evaluacion sensorial del sabor del chorizo, considerando como factores al consumidor (A) y
los tratamientos (B), con un nivel de significancia del 5%. Los resultados indican que el factor
(A) tuvo un efecto estadisticamente significativo sobre la percepcion del sabor (F = 4,83; p <
0,05), lo que nos muestra diferencias en la apreciacion sensorial entre los evaluadores. De igual
manera, el factor (B) mostré un efecto significativo (F = 16,94; p < 0,05), indicando que existen
diferencias en el sabor entre las formulaciones evaluadas. Por el contrario, la interaccion (A*B)
no presento diferencias estadisticamente significativas (F = 0,67; p > 0,05), lo que surgiere de

que la percepcion del sabor de los tratamientos fue consistente entre los distintos consumidores.

Tabla 31. Prueba Tukey HSD 5% de la significancia del sabor del chorizo.

Nomenclatura Tratamiento Media Sig.

T3 Chorizo + H. guayaba 6% 4,56 A

T2 Chorizo + H. guayaba 4% 5,56 AB

Tl Chorizo + H. guayaba 2% 5,81 BC
T4 Chorizo + H. chocho 2% 6,13 BCD
T5 Chorizo + H. chocho 4% 6,69 CDE
T6 Chorizo + H. chocho 6% 7,19 DE
C Chorizo control sin harina 7,62 E

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026)

En la tabla 31, se muestran los resultados de la prueba de comparacion maltiple de Tukey HSD
al 5% de significancia aplicada al atributo sensorial sabor del chorizo para los diferentes
tratamientos evaluados. Observa que el tratamiento C presentd la mayor media de aceptacion
del sabor (7,62), ubicandose en el grupo E, lo que significa que difiere estadisticamente de los
tratamientos que no comparten la misma letra, es decir, aquellos clasificados en los grupos A,
ABy BC. Al igual el tratamiento T3 registro la menor media (4,56), clasificandose en el grupo
A, indicando una menor preferencia sensorial. Los tratamientos T2 y T1 nos muestran valores
intermedios (5,56 y 5,81), compartiendo los grupos AB y BC, respectivamente, lo que indica
que no difieren estadisticamente en los tratamientos. Asimismo, los tratamientos T4, TS5y T6
presentaron medias progresivamente mayores (6,13; 6,69 y 7,19), agrupandose en los rangos
BCD, CDE y DE. En general, los resultados evidencian diferencias significativas en el sabor
del chorizo entre los tratamientos evaluados, observandose una tendencia de mayor aceptacion

(T5, T6 y C), en aquellos tratamientos con medias mas elevadas.

Se observa que en la presente investigacion el tratamiento con 6% de harinas de chocho alcanzo
una media de aceptacion de 7,19 posicionandose como el segundo tratamiento mejor valorado,

muy cercano al control (7,63) y sin diferencias sensoriales marcadas. Estos hallazgos
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concuerdan con lo reportado por Carrillo (2016), en la tesis con el nombre de: “Optimizacion
del uso de la harina de quinua (Chenopodium quinoa) como sustituyente parcial de proteina en
la elaboracion del chorizo ahumado” donde se evaluaron niveles de adicion de harina de quinua
del 5, 10 y 15%, observandose que los porcentajes intermedios (5 — 10%) permitieron mantener
una aceptacion sensorial adecuadas del sabor, mientras que el 15% género una disminucion
significativa en la preferencia del producto debido a la intensificacion de sabores propios del
ingrediente vegetal, en ambos estudios se evidencia una misma tendencia, donde los niveles
intermedios de incorporacion de harinas vegetales permiten conservar la aceptabilidad del sabor
de chorizo, mientras que porcentajes superiores generan una disminucion en la preferencia del
consumidor debido a la intensificacion de sabores caracteristicos de cada ingrediente.

Tabla 32. ANOVA multifactorial para la determinacién de la aceptacion del chorizo.

FV SC GL CM F. Calculada P.Valor SIG
Total 2245,12 461

A: Consumidores 610,831 35 17,4523 4,69 0,0000

B: Tratamientos 348,844 6 58,1406 15,61 0,0000 *
A*B 487,048 210 2,31927 0,62 0,9997 NS
E. Exp 782,0 210 3,72381

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026).

Promedio: 6,31 CV%: 0,30%

La tabla 32, presenta los resultados del analisis de varianza ANOVA multifactorial
correspondiente a la evaluacion sensorial de la aceptabilidad del chorizo, considerando a los
factores como: consumidor (A) y los tratamientos (B), con un nivel de significancia del 5%.
Estos resultados indican que el factor (A) tuvo un efecto estadisticamente significativo sobre la
aceptabilidad (F = 4,69; p < 0,05), lo que evidencia diferencias en la percepcion sensorial entre
los evaluadores. De igual manera, el factor (B) mostrd un efecto diferencias en la aceptabilidad
entre las formulaciones evaluadas. Entonces, la interaccion (A*B) no consta con diferencias
estadisticamente significativas (F = 0,62; p > 0,05), lo que surgiere de que la aceptacién de los

tratamientos fue consistente entre los distintos consumidores.

Tabla 33. Prueba Tukey HSD 5% de la significancia de la aceptacion del chorizo.

Nomenclatura Tratamiento Media Sig.

T3 Chorizo + H. guayaba 6% 4,80 A

T2 Chorizo + H. guayaba 4% 5,63 AB

T1 Chorizo + H. guayaba 2% 5,81 ABC
T4 Chorizo + H. chocho 2% 6,43 BCD
T5 Chorizo + H. chocho 4% 6,72 CDE
T6 Chorizo + H. chocho 6% 7,23 DE

C Chorizo control sin harina 7,59 E
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Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026)
La tabla 33, nos muestra los resultados de la prueba de comparacién multiple de Tukey HSD al
5% de significancia aplicada a la aceptabilidad sensorial del chorizo para los diferentes
tratamientos evaluados. Se observa que el tratamiento C aparece con la mayor media de
aceptabilidad (7,59), situdndose en el grupo (E), lo que nos sefiala que si existe una distincion
estadisticamente significativa en relacion a los tratamientos con medias menores. Entonces, el
tratamiento T3 present6 la menor media (4,80), catalogandose en el grupo (A), evidenciando
una menor aceptacion sensorial. Los tratamientos T2 y T1 mostraron valores intermedios,
compartiendo grupos (AB y ABC), lo que nos indica que no difieren estadisticamente de
algunos tratamientos. Asimismo, los tratamientos T4, T5 y T6 presentaron medias
progresivamente mayores (6,43; 6,72 y 7,23), asociandose en los rangos BCD, CDE y DE. En
general, los resultados evidencian diferencias significativas en la aceptacion sensorial entre los
tratamientos analizados, analizando una tendencia de mayor aceptacion en aquellos con valores

mas altos de media.

En la tabla 33 correspondiente a este estudio se observa que el tratamiento C present6 la mayor
media de aceptabilidad (7,60), ubicAndose en el grupo estadistico E, lo que indica una
aceptacion significativamente superior en comparacién con los tratamientos que presentan
medias menores. Eso quiere decir, el tratamiento T3 obtuvo la menor media (4,81),
clasificandose en el grupo A, lo cual nos refleja una menor preferencia por parte de los
consumidores. Estos resultados tienen relacion con lo mencionado por Noboa (2025), en la tesis
“Desarrollo de un embutido tipo chorizo parrillero con propiedades prebioticas a partir de harina
de chocho (Lupinus mutabilis) y okara de soya (Glycine max)” donde también se identificaron
diferencias significativas entre tratamientos para el atributo de aceptabilidad. En dicho estudio,
el tratamiento T1 presentd la mayor media (4,57), mientras que el tratamiento T3 indica la
menor aceptacion (1,8), demostrando similitudes en la siguiente investigacion, donde nos
menciona que los determinados tratamientos lograron alcanzar una mayor preferencia sensorial
frente a otros con formulaciones de menor aceptacion. Asimismo, en ambos estudios se logra
observar la existencia de tratamientos con valores intermedios de aceptabilidad. En el presente
trabajo, los tratamientos T2 y T1 mostraron medias intermedias (5,64 y 5,82), dividiendo grupos
homogéneos (AB y ABC), lo que nos indica que no difieren estadisticamente de algunos

tratamientos vecinos.
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Figura 4. Grafico radial del perfil sensorial del chorizo con harina de guayaba y chocho.

Aceptabilidad

Textura Color

Sabor Olor

—Control =——CH 2% =——CH 4% CH 6% G 2% G4% —G6%

Elaborado por: (Orbea & Viracucha, 2026)

La grafica radial muestra la evaluacion sensorial de los chorizos elaborados a partir de harina
de chocho (CH) y harina de guayaba (G) en concentraciones de 2, 4 y 6%, en comparacion con
el tratamiento control, considerando los atributos de aceptabilidad general, color, olor, sabor y
textura. En términos generales, el tratamiento control registrd los valores més elevados en la
mayor parte de los atributos evaluados, evidenciando una mayor preferencia por parte de los
consumidores. Sin embargo, los tratamientos con adicion de harina, especialmente CH 6% y
CH 4% mostraron puntuaciones cercanas al control, destacdndose principalmente en los

atributos de sabor y olor.

Por otro lado, los tratamientos con harina de guayaba presentaron una ligera disminucién en las
calificaciones sensoriales conforme aumento el nivel de sustitucion, siendo el tratamiento G 6%
(Harina de guayaba) el que registrd los valores mas bajos en todos los atributos evaluados. A
pesar de estas diferencias, todas las formulaciones se ubicaron dentro de rangos aceptables en
la escala heddnica utilizada, alcanzando valores cercanos a 7, correspondiente a “Me gusta
moderadamente”, lo que nos indica una buena aceptacion general del producto por parte de los

consumidores.
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11.4. Analisis microbioldgico del chorizo.

Tabla 34. Anélisis microbioldgico.

Nomenclatura Tratamientos Aerobios E. coli Salmonella spp
mesofilos (UFC/g) (UFClg)
(UFClg)

C Chorizo + sin harina 7,67 x 10° Ausencia Ausencia

T1 Chorizo + H guayaba 2% 6,53 x 103 Ausencia Ausencia

T2 Chorizo + H guayaba 4% 5 x 102 Ausencia Ausencia

T3 Chorizo + H guayaba 6% 9,33 x 102 Ausencia Ausencia

T4 Chorizo + H chocho 2% 8,33 x 10° Ausencia Ausencia

T5 Chorizo + H chocho 4% 4,6 x 10? Ausencia Ausencia

T6 Chorizo + H chocho 6% 2,6 x 102 Ausencia Ausencia

Elaborado por: (Orbea &Viracucha, 2026).
En la tabla 34, de andlisis de microbiologia se realiz6 en el dia 10, se muestra que los
tratamientos estudiados no presentan carga microbiana en E. coli y salmonella, lo cual indica
que los chorizos cumplen con criterios de inocuidad, evidenciando adecuadas condiciones

higiénico - sanitarias durante la elaboracién y manipulacion del chorizo.

El recuento de aerobios mesdfilos muestra diferencias segun el tipo y concentracion de harina
incorporada. El control (C) registro 7,67 x 108 UFC. Las formulaciones con 2% de harina (T1
y T4) presentaron valores similares o ligeramente superiores al control (6,53 x 103y 8,33 x 103
UFC). Sin embargo, al incrementar la concentracion al 4% y 6% tanto de harina de guayaba
(T2 y T3) como chocho (T5 y T6), los recuentos disminuyeron considerablemente, alcanzado
valores entre 2,6 x 102 y 9,33 x 102 UFC.

Este comportamiento se debe a que las concentraciones mayores de harina podrian ejercer una
capacidad para limitar el crecimiento de microorganismos aerobios mesofilos y a factores
extrinsecos. Los tratamientos se mantuvieron en los niveles permitidos en la normativa

ecuatoriana.

De acuerdo la NTE INEN 1338 (2012), que los criterios microbiologicos para productos
carnicos, el recuento de aerobios meséfilos en productos precocidos debe encontrarse entre 5,0
x 10°y 1,0 x 107 UFC/g, debe mantenerse en el rango indicado para una calidad microbiologica
aceptable. En cuanto a Escherichia coli, se establece que su presencia no debe superar las 10
UFC/g, dado que su deteccidn indica contaminacion fecal y mala practica de higiene durante el
proceso de elaboracién. Por otra parte, Salmonella spp, debe tener ausencia de UFC/g, ya que

se trata de un patdgeno de alto riesgo.



50

En el estudio de “Elaboracion de un chorizo picante a partir de harina de haba (Vicia faba) con
adicion de grasa de cerdo (Tocino)”, los analisis microbiologicos se obtuvieron resultados en
aerobios mesofilos 1,8 x 10 4 UFC/g, en E. coli se obtuvo 1,24 x 10 1 UFC/g, mientras en
salmonella resulté no tener ninguna UFC/g, Maldonado (2023). En comparacion con los
resultados obtenidos evaluados en el dia 10 mostraron que, aerobios mesofilos presentd 2,6 x
102y 8,33 x 108 UFC/g. Mientras que en Escherichia Coli y Salmonella no fueron detectadas
en ninguno de los tratamientos, cumpliendo criterios de seguridad alimentaria. La incorporacion
de harinas de guayaba y de chocho, redujo los recuentos de aerobios mesofilos en comparacion
al control sin harina, los resultados evidencian que la incorporacion de harina podria inhibir el
crecimiento microbiano, lo que sugiere que la adicién de harina de guayaba y harina de chocho

contribuye a mantener la calidad microbiol6gica segura y estable.

12. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES Y ECONOMICOS)

» Técnicos

La incorporacion de harina de guayaba y chocho en el chorizo mejora la estabilidad de la
formulacién de la emulsion, retencion hidrica y textura del producto, ademas de incrementar su

valor nutricional, permitiendo desarrollar un producto carnico funcional sin afectar su calidad.

« Social

Esta investigacion promueve el aprovechamiento de materias primas locales y tradicionales
como la guayaba y el chocho, fomentando una alimentacion méas nutritiva y aportando

conocimientos aplicables a pequefios productores y estudiantes del area agroindustrial.

e Ambientales

El uso de harinas de vegetales y de frutas en la formulacion del chorizo contribuye a reducir
desperdicios en la produccion agricola, favoreciendo una produccién mas sostenible y

disminuyendo el impacto ambiental asociado la fabricacion de productos carnicos.

e Econdmicos

La adicion de harina de guayaba y chocho representan un enfoque para reducir los costos
operativos mientras que mejora el desempefio del proceso productivo en el rendimiento del

chorizo.
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13. PRESUPUESTO

Para la investigacion los gastos se detallan a continuacion:

Tabla 35. Presupuesto general de la investigacion.

Descripcion Cantidad Costo unitario Costo total (USD)
(USD)
Chocho cocinado 5 $1,00 $5,00
Guayaba 5 $1,00 $5,00
Carne de cerdo 8 $2,25 $18,00
Carne de res 1,5 $2,00 $3,00
Grasa de cerdo 4 $1,50 $6,00
Sal 0,24 $0,50 $0,12
Sal nitro 0,08 $10,00 $0,80
Fosfatos 0,3 $10,00 $3,00
Ajo molido 0,09 $1,50 $0,14
Cebolla en polvo 0,09 $1,50 $0,14
Paprika 0,13 $1,50 $0,20
Comino 0,13 $1,50 $0,14
Pimienta negra 0,03 $1,50 $0,05
Orégano seco 0,09 $1,50 $0,14
Achiote seco 0,13 $2 $0,26
Agua 1 $1,25 $1,25
Bandeja de aluminio 7 $0,50 $3,50
Plastico film 1 $1,00 $1,00
Fundas al vacio 20 $0,15 $3,00
Placas petrifilm 96 $2,50 $240,00
Andlisis proximales 9 $52,44 $471,96
Total 762,67

Elaborado por: (Orbea & Viracucha,2026).

14. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

14.1. CONCLUSIONES

Se logré desarrollar satisfactoriamente la formulacidon del chorizo con adicién de harina de
guayaba (Psidium guajava L.) al 2, 4 y 6%; harina de chocho (Lupinus mutabilis) al 2, 4 y 6%,
demostrando que ambas harinas pueden ser utilizadas como agentes aglutinantes sin afectar

negativamente la preparacion y desarrollo del producto.

Segun la evaluacion de las propiedades bromatoldgicas, la inclusion de harina de guayaba y de
chocho mejora el contenido de proteina, grasa y fibra bruta. El tratamiento chorizo + harina de
chocho 4% (T5) tiene el contenido més alto de proteina que alcanzo 22,16%, esto se debe al

alto contenido proteico del chocho. Mientras que el que el tratamiento chorizo + harina de
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guayaba 2% (T1) posee un contenido mas alto de grasa de 25,92%, esto comportamiento se
atribuye a la molienda de guayaba tiene una habilidad de retencion de humedad, lo que
disminuye la pérdida de grasa durante el tratamiento térmico. Finalmente, el tratamiento chorizo
+ H guayaba 6% (T3) destaco por su mayor contenido de fibra bruta con 2,18%. Se explica por

el alto contenido de fibra que caracteriza la guayaba.

En conclusion, la incorporacion de harina de guayaba y harina de chocho present6 variaciones
significativas en los parametros de pH y acidez de chorizo, por otra parte, no se observo
diferencias significativas en la humedad los ensayos con niveles superiores de harina de
guayaba y chocho al 4%, la adicion evidencia que las harinas influyen en la estabilidad acido-
base del chorizo. Mientras que los tratamientos con concentraciones de 6% de harina, confirma
que las harinas modifican el equilibrio quimico del sistema carnico. Por otra parte, el
tratamiento de chorizo + harina de guayaba 6% (T3), tuvo mayor pérdida de agua con 52,38%,

esto se asocia a la capacidad de fibras dietética para absorber y retener agua.

El andlisis microbioldgico del chorizo elaborado con la incorporacién de harina de guayaba
(Psidium guajava L.) y molienda de chocho (Lupinus mutabilis) en concentraciones de 2, 4 y
6% demostro la conformidad con los limites microbiologicos establecidos por la norma
ecuatoriana, evidenciandose ausencia total de E-coli y Salmonella spp, microorganismos
considerados de mayor importancia sanitaria, cuya presencia no es permitida en productos
carnicos, lo que confirma la inocuidad del producto y la correcta aplicacion de las BPM durante

su elaboracién.

El perfil sensorial confirma que la formulacion del chorizo se vio influenciada por el tipo y nivel
de harina incorporada. El tratamiento control mantuvo el mejor desempefio global en todos los
atributos evaluados, reflejando la mayor preferencia de los consumidores. No obstante, las
formulaciones con harina de chocho, especialmente al 4% y 6% presentaron comportamientos
sensoriales cercanos al control, destacandose principalmente en sabor y olor, lo que evidencia
su buena aceptacion y viabilidad tecnolégica. En contraste, los tratamientos con harina de
guayaba mostraron una disminucion progresiva de las puntuaciones a medida que aumento el
nivel de sustitucidn, siendo el 6% el menos favorable. A pesar de ello, todas las formulaciones
se ubicaron dentro del rango de aceptacion de la escala heddnica, lo que indica que el producto
mantiene una aceptabilidad general adecuada, particularmente cuando se emplean niveles

moderados de harina de chocho.
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14.2. RECOMENDACIONES

Se recomienda utilizar niveles de adicion de harina de guayaba y harina de chocho que
optimicen el equilibrio entre valor nutricional y aceptacién sensorial, considerando que

concentraciones mas elevadas podrian modificar la textura, el sabor o el color de producto.

Se surgiere realizar investigaciones adicionales que evaluen el efecto individual de cada harina
sobre las caracteristicas fisicoquimicas, que lo realice una sola persona para no tener factores
como ruido y realizarlo en la mafiana, una hora especifica, bromatologicas y sensoriales del

chorizo, asi como su comportamiento durante el almacenamiento.

Se recomienda mantener reforzado el control microbiolégico durante todo el proceso de
elaboracion de chorizo, poniendo especial énfasis en la ausencia total de E-coli y Salmonella
spp, por tratarse de los microorganismos de mayor relevancia sanitaria en productos carnicos,
mediante la aplicacion estricta de BPM, control de MP y condiciones adecuadas de higiene y
almacenamiento.
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