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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo la evaluacion del efecto de
la adicion del suero lacteo deshidratado en un embutido tipo salchicha como la
adicion de un ingrediente més en su formulacion enfocandose en su nivel proteico,
la investigacion se realizo en el Laboratorio de Investigacion de la Industria Carnica
de la Carrera de Agroindustria. Para el disefio experimental se aplicé un disefio de
blogues completamente al azar AxB con dos repeticiones donde el factor A son 3
niveles de suero lacteo deshidratado al (10%, 15% y 20%) y el factor B son 2 tipos
de mezclas (salchicha tipo blanca y salchicha tipo Frank), con un total de 6
tratamientos a evaluar y un testigo. Se realizd una caracterizacion fisico-quimico
del suero lacteo deshidratado para determinar el porcentaje de proteina, grasa,
ceniza, acidez y pérdida por calentamiento. EI mejor tratamiento se determind
mediante una evaluacion sensorial con 40 catadores no entrenados, donde los
parametros a evaluar fueron olor, color, sabor, textura y aceptabilidad de la
salchicha elaborada, obteniendo un resultado del mejor tratamiento el t;(a;, b;),
que esta compuesta del 10 % de suero lacteo deshidratado y un sabor a salchicha
tipo blanca. Se realiz6 al mejor tratamiento los andlisis fisico-quimico,
bromatoldgico y microbioldgico, los cuales tuvieron los siguientes resultados:
acidez 0,23%, pH 6,28%, pérdida por calentamiento 69,40%, proteina 18,17%,
grasa 10,21%, ceniza 3,32%, materia organica 96,18%, present0 ausencia de
microorganismos en Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens, salmonella, resultados que fueron comparados con la
norma INEN 1338:96, en la que se observd que todo el proceso realizado durante
la obtencion del suero lacteo deshidratado y la elaboracion de la salchicha se
manipulo bajo buenas condiciones de higiene garantizando la calidad e inocuidad
del producto terminado.

Palabras claves: efecto, adicion, suero lacteo, deshidratado, salchicha.
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ABSTRACT

The current research work had as aim the assessment of dehydrated whey adding
effect in a sausage-type sausage as the addition of one more ingredient in its
formulation focusing on its protein level, the research was performed in the Meat
Industry Research Laboratory from Agroindustry Career. For the experimental
design, it was applied a completely randomized block design AxB with two
repetitions, where factor A is 3 levels of dehydrated whey to (10%, 15% and 20%)
and factor B is 2 types of mixes to (white sausage, and Frank sausage), with a total
6 treatments to be assessed and a control. It was made a dehydrated whey physical-
chemical characterization to determine the protein percentage, fat, ash, acidity and
loss by heating. The best treatment was determined through a sensory assessment
with 40 no trained tasters, where the parameters to be assessed were smell, color,
flavor, texture and produced sausage acceptability, getting a result the best
treatment t,(a;, b;), which is composed of 10% dehydrated whey and to a white
sausage flavor. It was made to the best treatment, the physical-chemical,
bromatological and microbiological analysises, which had the following results:
acidity 0,23%, pH 6,28%, loss by heating 69,40%, protein 18,17%, fat 10,21%, ash
3,32%, organic matter 96,18%, it presented microorganisms absence in
enterobacteriaceae, escherichia coli, staphylococcus aureus, clostridium
perfringens, salmonella, results, what were compared with the INEN 1338:96
standard, which it was observed that the entire process performed during the
dehydrated whey getting and the elaboration of sausage were handled under good

hygiene conditions, ensuring the finished product quality and safety.

Keywords: Effect, addition, serum, dehydrated, sausage.
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INTRODUCCION

El suero lacteo deshidratado es un subproducto de la industria lactea, como un
componente nutricional rico y versatil que ofrece una serie de beneficios para la
salud y bienestar humano (Ramirez, 2024). Proveniente del suero de la leche, que
se separa durante el proceso de fabricacion del queso, este polvo deshidratado se ha
convertido en un ingrediente esencial en una amplia gama de productos alimenticios
y suplementos nutricionales (Burgos, 2020). Este producto se puede incorporar
facilmente en una variedad de productos alimenticios y bebidas, incluidos batidos
de proteinas, barras energéticas, productos horneados, helados y mas (Kamila &
Cinthya, 2023). Su capacidad para mejorar la textura, sabor y valor nutricional de
los alimentos lo convierte en un ingrediente valioso en la industria alimentaria
(Loachamin & Narvaez, 2021). Las salchichas son uno de los embutidos mas
populares en la gastronomia, ofreciendo una amplia gama de sabores, texturas y
usos culinarios. Hoy en dia, las salchichas contindan siendo una opcion de
alimentos ampliamente consumida debido a su conveniencia, sabor y aporte
nutricional (Peralta, 2024). Ademas, las salchichas ofrecen un aporte nutricional
significativo, dependiendo de los ingredientes utilizados en su elaboracion, pueden
ser una fuente importante de proteinas, vitaminas del grupo B, hierro y otros
nutrientes esenciales. Sin embargo, es importante tener en cuenta que el contenido
nutricional puede variar segun el tipo y la calidad de la carne utilizada, asi como los

aditivos y conservantes afiadidos (Cabanilla, 2024).
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2. Disefio del proyecto
2.1 Planteamiento del problema

El suero lacteo se obtiene de la elaboracion de quesos de empresas artesanales que
contienen importantes nutrientes, lo que lo vuelve en una materia prima interesante
en la elaboracién de nuevos productos. El principal problema que se tiene es que la
mayor parte de suero lacteo es destinada como alimento para animales sin haber

aprovechado sus propiedades (Castelo, 2012).

La falta de conocimiento sobre los beneficios del suero de leche, que se obtiene
como resultado de procesos tecnoldgicos en la produccion lactea, ha llevado a un
desperdicio significativo de este recurso alimenticio. Aunque existen pocas
iniciativas dirigidas a aprovechar el suero de leche para la elaboracion de bebidas,
embutidos, galletas, helados y suplementos proteicos, ademas una alta proporcion
de volumen generado se sigue desechando, provocando pérdida de nutrientes y

problemas de contaminacién hacia el ambiente (Cacciutto & Calvo, 2023).

La produccion mundial anual de lactosuero en el afio 2011 se estimé en méas de 145
millones de toneladas, siendo los principales productores Estados Unidos y la
Union Europea (primordialmente Alemania, Francia, e Italia) con apropiadamente
el 70% de la produccion mundial. Este aumento puede tener consecuencias
ambientales significativas que pueden influir la contaminacion del suelo y el agua.
La produccion esta asociado al incremento de produccion de quesos, produccion de
lacteos, avances cientificos y tecnoldgicos para la recuperacion de los subproductos
del suero (Monroy, 2020).

En Ecuador se producen aproximadamente 645580 L/d, de los cuales el 80% es
lactosuero, pero en la actualidad no se conoce de alguna industria que se dediquen
a la elaboracion de productos a partir de lactosuero, por lo que en la mayoria de los
casos es desechados a rios, ocasionando una contaminacion ambiental, aunque en
algunos paises lo utilizan en la elaboracion de bebidas energizantes, suero en polvo,
etc. (Loachamin & Narvéez, 2021).

Cotopaxi es la tercera provincia con la mayor produccion de leche en el pais pues
sobre pasa los 600,000 litros diarios, los cuales es distribuida a distintas empresas

entre pequefas, medianas y grandes, en la que se realiza distintos procesos de



elaboracion de productos alimenticios en la cual se obtiene el suero que son
distribuidos como alimento para animales o son desechados en rios y suelos

ocasionando una contaminacion ambiental (Morales, 2024).
2.2 Marco contextual

La investigacion es de gran interés por cuanto se necesita dar otro uso al suero lacteo
que ayuda a reducir el desperdicio de subproductos de la industria lactea,
promoviendo la sostenibilidad ambiental, con el suero deshidratado se obtiene una
mejor concentracion de proteinas y minerales que pueden aportar de mejor manera

a nuevos productos o productos ya existentes.

Desde el punto de vista nutricional, el suero lacteo es una fuente rica en proteinas,
minerales y vitaminas. Al darle otro uso, se puede incorporar a una variedad de
productos alimenticios, enriqueciéndolos y proporcionando beneficios

nutricionales.

Ademas, dar otro uso fomenta la economia circular al cerrar el ciclo de produccion.
La reutilizacion de este subproducto no solo reduce el desperdicio, sino que también
pueden generar nuevas oportunidades de negocio. La innovacion tecnoldgica en el
procesamiento del suero abre la puerta a la creacion de productos derivados con
propiedades mejoradas y con aplicaciones diversas, impulsando la competitividad
y el crecimiento econdmico en la industria lactea. Esta eleccion de productos

beneficiara al consumidor final ya que aporta un gran valor nutricional.

En la actualidad la Industria Carnica han desarrollado nuevas técnicas en productos
y derivados céarnicos, la carne es uno de los alimentos basicos mas importantes
desde el punto de vista nutritivo, es por ello que este trabajo de investigacion tiene
relevancia en el aprovechamiento del uso del suero lacteo deshidratado en la
elaboracién de un embutido ya que aporta proteinas por lo que no debemos
considerarlo como un desperdicio, si no como un alimento o ingredientes para crear

NUEevos productos.

2.3 Formulacion del problema
¢COmo incide la adicion del suero lacteo deshidratado y los tipos de mezclas en la

elaboracién de un embutido tipo salchicha?



2.4 Objetivos

24.1

Objetivo general

e Evaluar el efecto de la adicion del suero lacteo deshidratado en un embutido

tipo salchicha.

24.2

o Deshidratar y caracterizar el suero lacteo deshidratado.

Objetivos especificos

e Elaborar un embutido tipo salchicha con tres porcentajes de adicion de suero

lacteo deshidratado y con dos tipos de mezclas (salchicha tipo blanca y

salchicha tipo Frank)

e Realizar una evaluacion sensorial para determinar el mejor tratamiento.

e Evaluar las caracteristicas  fisico-quimicas, bromatolégicos vy
microbiologicas del mejor tratamiento.
2.5 Actividades y tareas en relacion a los objetivos planteados
Tablal. Cuadro de actividades
Objetivos Actividades Metodologia Resultado
Deshidratar y | Deshidratacion Analisis de | Suero lacteo
caracterizar el | del suero lacteo. | laboratorio. deshidratado.
suero lacteo | Caracterizacion Resultados  del
deshidratado. del suero lacteo analisis de
deshidratado. laboratorio (tabla
10).

Elaborar un | Elaboracion del | Pardmetros Embutidos
embutido tipo | embutido tipo | establecidos elaborados  con
salchicha con tres | salchicha con tres | segin la norma | tres  porcentajes
porcentajes de | porcentajes  de | INEN 1338:96 y | de suero lacteo
adicién de suero | suero la norma INEN | deshidratado vy
lacteo deshidratado vy | 2585:2011. dos tipos de
deshidratado  y | dos tipos de mezclas
dos tipos de | mezclas (salchicha  tipo
mezclas (salchicha  tipo blanca y salchicha




(salchicha  tipo | blanca y salchicha tipo Frank) (tabla

blanca y salchicha | tipo Frank). 11).

tipo Frank).

Realizar una | Aplicacién de la | Caracteristicas Resultados de la

evaluacion evaluacion organolépticas: evaluacion

sensorial para | sensorial. olor, color, sabor, | sensorial  (tabla

determinar el | Aplicacion  del | textura, 12).

mejor tratamiento. | disefio aceptabilidad. Mejor tratamiento
experimental. Determinar el | (tabla 22).

mejor tratamiento
mediante los datos
obtenidos de la
evaluacion
sensorial
mediante el disefio
factorial 3x2 bajo
un disefio de
bloques
completamente al
azar DBCA, para
determinar el

mejor tratamiento.

Evaluar las
caracteristicas
fisico-quimicas,
bromatologicos y
microbioldgicas
del

tratamiento.

mejor

Determinacion de
las caracteristicas
fisico-quimicas,
bromatolégicos y
microbioldgicas
del

tratamiento.

mejor

Parametros
establecidos en la
norma INEN

338:98.

Resultados de las
pruebas  fisico-
quimicas,
bromatolégicos y
microbioldgicas
del
tratamiento (tabla

23).

mejor

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)




2.6 Fundamentacion tedrica o marco referencial

e Antecedentes

Segun (Loachamin & Narvéez, 2021) en su estudio “Obtencion y caracterizacion
de suero de leche en polvo a partir de la empresa (Prolad’s) mediante el método
de secado por aspersion (Spray Dryer)”, describe que lacto suero tiene una gran
cantidad de componentes de la leche, por lo tanto, una alta proporcion del volumen
generado se sigue desperdiciando, provocando pérdida de nutrientes y problemas
de contaminacién. Sin embargo, las oportunidades en la valorizacion de lactosuero,
a través de la elaboracion de diversos productos lacteos, como el requesdn (queso
de suero), bebidas fermentadas o con frutas, bebidas para deportistas, bebidas
alcoholicas, mantequilla de suero, dulces, helados y paletas, reflejan las distintas

oportunidades para hacer la industria quesera artesanal mas redituable.

(Asqui, 2015) En su trabajo de grado “Efectos de la adicion de suero de queseria
hidrolizado con quimosina y pepsina sobre la calidad de mortadela” elaborado en
la Universidad Nacional de Chimborazo. En una de las conclusiones nos menciona
que el empleo de suero de leche no afectd estadisticamente la composicidn quimica
de la mortadela. Se identific que el tratamiento control (sin suero), reporto los
valores mas bajos en todos los parametros nutritivos estudiados, en tanto que el
tratamiento con suero hidrolizado, alcanzo los valores mas altos relacionados con

los requisitos de la norma INEN.

(Jaramillo, 2021) En su investigacion titulada “Desarrollo de un suplemento
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nutricional a partir de lactosuero para deportistas adultos” como se pueden
aprovechar las proteinas que posee el suero de leche, su estudio tuvo como finalidad
la elaboracion de un suplemento nutricional bajo la transformacion de este derivado
en polvo de alta pureza. Los parametros que lograron alcanzar fue un 80% de
proteina en polvo, lo que lograron catalogar el producto final como un concentrado
proteico de alta pureza, lo que permitié formar parte de los productos comerciales

innovadores mas vendidos.

El suero de leche se puede emplear en diversas industrias como la industria de
bebidas ya que es considerado para elaborar bebidas proteicas, en la industria lactea

se elaboran helados y yogures, en cuanto en la industria carnica se elaboran



embutidos y carnes procesadas, también en productos de panaderia se elaboran
pasteles, galletas y barras energeéticas, ademas es utilizada en la industria de dulces
por su alto contenido de lactosa (Tamara, 2015).

2.6.1 Marco tedrico
2.6.1.1 Suero lacteo

El suero de leche o también conocido como lactosuero se describe como un
subproducto lacteo que se obtiene durante la elaboracion del queso mediante la
coagulacién &cida o enzimética de la leche, la crema o la leche semidescremada.
Este proceso implica la accién enzima como la renina, una enzima digestiva

presentes en los rumiantes (Loachamin & Narvaez, 2021).

La estructura coloidal de la leche se rompe dividiéndolas en dos partes distintas una
parte solida compuesta principalmente por proteinas insolubles y lipidos, los cuales
durante la precipitacion arrastran y capturan en menor medida algunos
componentes hidrosolubles; y una parte liquida conocida como lacto suero, que
contiene todos los demas nutrientes que no se integraron en la coagulacion de la

caseina (Loachamin & Narvéez, 2021).
2.6.1.2 Caracteristicas del lacto suero

(Guerrero et al., 2011) El suero de la leche se obtiene al separar el coagulode la
leche durante la produccion del queso. Este liquido translucido de tonalidad verde
surge después de que la caseina que se ha precipitado, su color puede variar seguin
la calidad de la leche empleada en su elaboracion, posee un sabor fresco,
ligeramente &cido y dulce, resultando agradable al paladar. Aunque es el
subproducto mas comudn en la industria lactea, sus caracteristicas no lo hacen

adecuado para su venta directa en el mercado nacional como suero de leche.



2.6.1.3 Tipos de suero

Existen tres tipos de sueros dulce, fresco y &cido, el suero dulce se obtiene de la
fabricacion de quesos duros y el suero acido se obtiene en la produccion de quesos
frescos.

Tabla 2. Tipos de suero

Tipos de suero Acidez (%) Ph
Suero fresco 0,10-0,20 58-6,6
Suero dulce 0,20-0,40 5,08-5,8
Suero &cido 0,40 - 0,60 4,0-5,0

Fuente: (Galan, 2020)

El suero &cido es un tipo de suero que posee menos cantidad de lactosa y mayor
cantidad de minerales a diferencia de un suero dulce. Una diferencia entre los dos
es la concentracion de calcio, ademas el suero dulce tiene un bajo contenido de
calcio que varia entre los 0,6% - 0,7%, el calcio del suero que se queda en la cuajada
forma paracaseinato, por otro lado, el suero &cido se encuentra en el acido lactico
(Galan, 2020).

2.6.1.4 Proteinas presentes en el lacto suero

El suero de leche contiene diversas proteinas entre las que destacan la lactoalbumina
y la lactoglobulina como las mas prevalentes. Estas dos proteinas son consideradas
de alta calidad y se clasifican como proteinas completas, lo que implica que
contiene todos los aminoacidos esenciales requeridos por el organismo. Ademas,
otras proteinas presentes en el suero incluyen la inmunoglobina y la albumina sérica
bovina. Estas proteinas desempefian una serie de funciones bioldgicas y
nutricionales, siendo especialmente valoradas por su papel en el crecimiento y la
reparacion de tejidos musculares, asi como por su contribucion a la salud

inmunoldgica y la absorcion de nutrientes (Loachamin & Narvéez, 2021).

e Lactoalbumina: la proteina a-lactoalbimina se encuentra en la leche de
vaca en una concentracion de 1 a 1,5 g/L, siendo aproximadamente el 3,4%

de la proteina total y el 20% de las proteinas del lactosuero.
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e Lactoglobulina: la lactoglobulina es la principal proteina de suero de la
leche de vaca y representa alrededor del 10% del total de proteinas de la
leche. Esta presente en la leche de las especies de muchos mamiferos y
aunque es la proteina mas abundante presente en el suero de rumiantes.

2.6.1.5 Propiedades funcionales y biolégicas del suero en polvo

La proteina contenida en el suero de la leche en polvo exhibe una serie de
caracteristicas funcionales y bioldgicas que incluyen solubilidad, emulsificante,
retencion de agua y grasa, capacidad de formar espumas, accidn espesante y
propiedades gelificantes. Este producto, ademas de ser utilizado como ingrediente
en la industria alimentaria, posee propiedades biolégicas significativas (Loachamin
& Narvéez, 2021).

El suero en polvo contiene proteinas, peptidos, liquidos, lactosa y galacto-
oligosacaridos, los cuales han demostrado tener efectos anticancerigenos, promover
la mineralizacion que favorece el crecimiento de bacterias benéficas como las
bifidobacterias y participa en la diferencia y crecimiento celular (Loachamin &
Narvéez, 2021).

2.6.1.6 Utilizacion del lacto suero en polvo

El suero de leche en polvo puede utilizarse en una gran variedad de campos
relacionados con la industria alimentaria, se recomienda su uso en la panificacion
por sus caracteristicas siendo una alternativa para ayudar a resaltar el sabor y

calidad.

El lacto suero también es utilizado para crear enzimas fermentativas en la
elaboracién de quesos que sean mas naturales, ademas se pueden formar peliculas
comestibles insolubles en agua con varias caracteristicas funcionales como
antioxidante, colorantes, agente antimicrobiano, sabores y olores que ayudan a
mejorar la funcionalidad de materiales de empaquetamiento (Loachamin &
Narvéez, 2021).

(Huertas, 2009) Define al lacto suero como una fuente de proteina econdémica que
proporciona diversas propiedades en una amplia variedad de alimentos. Los
derivados del suero, como la lactosa han demostrado su capacidad para mejorar la

textura, realzar el sabor, color, emulsionar y estabilizar, mejorar las propiedades de
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flujo y exhibir una multitud de propiedades funcionales que aumentan

significativamente la calidad de los productos alimenticios.
2.6.1.7 Suero deshidratado

El suero deshidratado, también conocido como suero en polvo, es un producto
derivado de la leche que se obtiene mediante la deshidratacion del suero liquido,
ademas es un subproducto que se genera en el proceso de fabricacion del queso,
contiene lactosa, minerales, proteinas y vitaminas, entre otros componentes, se
obtiene a través de la eliminacion del agua del suero de queso (Méndez et al., 2016).
La norma del suero en polvo CODEX (2010) define, que “Los polvos de suero son

productos lacteos obtenidos del secado del suero”.

En la siguiente tabla se describe las especificaciones del suero en polvo o
deshidratado, segun la Norma CODEX -STAN 289-1995.

Tabla 3. Suero deshidratado

Criterios Contenido Contenido de Contenido
minimo referencia maximo
Lactosa n.s 61,1 % (m/m) n.s
Proteina lactea 10,0% (m/m) n.s n.s
Grasa lactea n.s 2,0% (m/m) n.s
Agua n.s n.s 5,0% (m/m)
Ceniza n.s n.s 9,5 % (m/m)
pH (en una >5,1 n.s n.s

solucion al 10%)
Fuente: (Codex Alimentarius, 2010)

2.6.1.8 Secado

El proceso de secado es una técnica de preservacion de alimentos que implica la
extraccion de la humedad de los mismos, esto inhibe el crecimiento de
microorganismos y previene la descomposicion, ya que esto no puede proliferar en
ausencia de agua. El secado puede llevarse a cabo utilizando la energia solar y el
viento es una préactica que ha sido empleada desde tiempos antiguos (Loachamin &
Narvéez, 2021).
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2.6.1.9 Carne

La carne es la parte comestible de los musculos de los animales sacrificados en
condiciones higiénicas, incluye (vaca, cerdo, aves (pollo, pavo)) declarados aptos
para el consumo humano (Moreno & Taipe, 2017).

e Composicién de la carne

La carne se forma por agua, proteinas, aminoacidos, minerales, grasas y acidos
grasos, vitaminas y algunos componentes bioactivos, asi como pequefias partes de
hidratos de carbono. La composicidn quimica varia segun distintos factores, tales
como, especie, raza, alimentacién, edad, sexo y zona anatémica. La composicion
de la carne es relativamente constante en una amplia diversidad de animales
(Bermudez & Lépez, 2018).

En la siguiente tabla se muestra los principales compuestos de diferentes tipos de

carnes:

Tabla 4. Composicion de la carne

Calorias Humeda Protein Grasa GS GMI GPl Colesterol

Carnes (kca)  d(9) a(@® (@ (@ (@ (@  (mg)
Carne de

vacuno 174 65 23,6 57 21 24 0.2 69
Carne de

cordero 258 58 255 165 69 70 172 93
Carne de

cerdo 293 53 251 20,7 75 95 23 93
Carne de

pollo 176 67 27,3 67 18 24 15 83
Vitaminas Vitaminas del grupo B.

Minerales Hierro, Zinc, Fésforo y Potasio.

Fuente: (Bermldez & Lépez, 2018)



13

La carne tiene un alto valor energético variado en los diferentes tipos de carnes,
ademas depende del contenido de grasa de la parte carnica. Entre los nutrientes que
proporciona la carne se encuentra los siguientes: agua, proteinas, vitaminas B6,
vitamina B12 y minerales como fésforo, potasio, sodio, zinc y hierro (Quifionez &
Toapanta, 2019).

e Clasificacion de la carne
e Carnes magras: son aquellas con menos del 10% de materia grasa,
de forma genérica se le considera a la de una ternera, conejo, pavo y
pollo.
e Carnes grasas: son aquellas con un contenido superior al 10%,
tenemos la de cerdo, cordero y pato.

e Conservacion de la carne

La carne debe ser conservada en buenas condiciones de almacenamiento para ser
usada como producto fresco o como materia prima, para la elaboracion de
productos, por otro lado, los cambios que determinan la pérdida de calidad fisicos
esto se debe a cambios fisicos, quimicos y microbiologicos (Moreno & Taipe,
2017).

e Refrigeracion

Se incluye todos los alimentos especialmente los que son de alto riesgo como carnes
cocidas, pescados y carnes de aves, la temperatura debe estar por debajo de los 40°C
inhibe crecimiento microbiano. Ademas, en la refrigeracion se puede extender la
vida (til de la carne al mantener su frescura por mas tiempo, la carne dependiendo
del tipo de animal esta se puede mantener en refrigeracion hasta por 7 dias, pero se

recomienda que no se pase de los 3 dias en refrigeracion (Umafia, 2021).
e Congelacion

La conservacion de alimentos mediante sistema de congelacion se basa en el
principio de la refrigeracién, cuya ventaja principal que presenta es que mientras
mas baja sea la temperatura disminuye las condiciones ideales en las que se pueden

multiplicar los microorganismos (Moreno & Taipe, 2017).
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La congelacidn tiene que estar a una temperatura de 15-20 °C, el agua del alimento
pasa de ser liquida a s6lida formando cristales de hielo, la formacion de cristales de
hielo impide que los microorganismos puedan aprovechar el agua para sus
funciones metabolicas (Umafia, 2021).

2.6.1.10 Carne de pollo

La carne de pollo es un producto muy alterable por lo que se debe manejar con
especial cuidado en todas las operaciones del proceso. La alteracién se inicia
después de la sangria, como resultado de accion microbiana, quimica y fisica. Si no
se frena inmediatamente, es necesario minimizar el deterioro para prolongar el
tiempo de vida util de la carne. La carne estd compuesta de agua, aminoacidos,
proteinas, minerales, acidos grasos y grasas y otros bioactivos, ademas esta

compuesta por pequefias cantidades de carbohidratos (Palacios & Vélez, 2017).
e Beneficios de la carne de pollo

Los beneficios de la carne de pollo disponen de un importante nimero de nutrientes
como de proteinas, bajo contenido de grasa, por lo que aporta pocas calorias, baja
en colesterol, mejora el sistema inmunitario, aporta energia al cuerpo, ayuda a
prevenir la aparicion del cancer, ayuda a frenar lo que es la pérdida 6sea en las
personas mayores y a fortalecer el esqueleto de los menores y ayuda a reducir el
riesgo de sufrir alzheimer, por lo que su ingesta se recomienda a diversos grupos de

poblacion y en diferentes dietas (Sanchez & Tuso, 2018).
2.6.1.11 Carne de cerdo

Segun la norma (INEN-1217, 2006) define la carne como “un tejido muscular en
fase posterior a su rigidez cadaveérica (post-rigor), comestible, sano, limpio de
animales de abasto que mediante la inspeccidn veterinaria antes y después del

faenamiento son identificados como aptos para el consumo humano”.

La carne de cerdo es una de las materias primas mas usadas en la elaboracion de
embutidos debido a su alto contenido de nutrientes por lo tanto la cantidad de grasa
dependera de la parte que se vaya a utilizar también se puede encontrar zonas

magras y otras con mayor contenido en lipidos, sin embargo, el cerdo aporta gran
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cantidad de proteinas lo que lo vuelve como uno de los alimentos mas completos

para satisfacer las necesidades del hombre (Clavijo, 2021).

e Caracteristicas de la carne de cerdo

Las caracteristicas principales de la carne son todas aquellas descripciones fisicas
y quimicas, las cuales son percibidas por los sentidos que demandan y cuantifican
los consumidores que componen del olor, textura, sabor, jugosidad y la grasa ya
que son las principales caracteristicas en las que se identifica la calidad y frescura
de la carne (Clavijo, 2021).

e Beneficio de la carne de cerdo

Los beneficios que aporta la carne de cerdo son perfectos para las personas con
obesidad ya que aumenta la sensacion de saciedad, aporta vitaminas del grupo B:
B1, B3, B6 y B12, contiene proteina de alto valor bioldgico, fuente de minerales
esenciales como el potasio, foésforo y hierro, aporta proteinas necesarias para el
desarrollo de los huesos y aporta vitalidad ya que contiene altas dosis de tiamina
(Sanchez & Tuso, 2018).

2.6.1.12 Empaques (tripas)

Una vez obtenida la masa carnica esta se la embute en empaques las cuales ayudan
a determinar el tamafio, ademéas de dar la forma al producto, volviéndole a un
producto uniforme. Dentro de la industria carnica se encuentra dos tipos de
empaques como la tripa natural (ovina, caprina, porcina) y la tripa sintética que son

elaboradas a partir de celulosa, colageno comestible o plastico (Vallejo, 2022).
2.6.1.13 Salchicha

Una salchicha constituye un producto carnico elaborado a partir de diversas carnes,
como aves, res, cerdo, o pescado, por lo general, se prepara utilizando carne picada
y condimentada, que puede ser fresca 0 ahumada y grasa de cerdo, esta mezcla se
introduce en una envoltura natural o artificial. Las salchichas pueden presentar una
amplia variedad de sabores y texturas, las cuales dependen de los ingredientes
utilizados y los métodos de elaboracion empleados. Pueden ser frescas, cocidas,
ahumadas y adoptar diferentes formas y tamafios, desde pequefias hasta grandes

para aperitivos, parrillas o guisos (Albuja, 2005).
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e Componentes de la salchicha

Los componentes principales de la salchicha son agua, proteina y grasa. El agua se
encuentra en una mayor proporcion de un 70% de los tejidos magros, las proteinas
se encuentran localizadas en el musculo magro es de 22 % y el de grasa es de un 5
a 10%, el contenido de minerales es de aproximadamente 1 % (Sanchez & Tuso,
2018).

e Clasificacion de las salchichas

Segun la normativa (INEN 1338, 1996) menciona que las salchichas se clasifican

en:

e Salchichas maduradas: es el producto crudo, curado y sometido a una
fermentacion.

e Salchichas escaldadas: es el producto que, a través de escaldar, freir,
hornear u otras formas de tratamiento con calor; hecho con materia cruda
triturada a la que se afiade sal, condimentos, aditivos y agua potable (o hielo)
y las proteinas a traves del tratamiento con calor, son mas o menos
coaguladas, para que el producto eventualmente otra vez calentado se
mantenga consistente al ser cortado.

e Salchicha cocida: es el producto cuya materia prima en su mayoria son
precocidas cuando son elaboradas con sangre o tejidos grasos, puede haber
predominio de estos sin cocinar.

e Salchicha cruda: producto cuya materia prima y producto terminado no

fueron sometidos a tratamientos térmicos o de maduracion.

e Tipos de salchichas

o Salchicha de pollo: se forma por una pasta fina formando base de
emulsificacién (mezcla) de carne, hielo y grasa manteniendo una
buena textura (Moreno & Taipe, 2017).

o Salchicha de res: es un embutido elaborado con carne picada de res
y con un 80% de grasa y se afiade condimentos como: ajo, pimiento,
cebolla, perejil y sal para asi darle un mejor sabor a la salchicha
(Moreno & Taipe, 2017).
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o Salchicha de cerdo: se elabora mediante la carne pura de cerdo, su
sabor especial se logra por la adicion de diferentes condimentos y
especias (Moreno & Taipe, 2017).

2.6.1.15 Embutidos

Segun (Basurto & Grijalva, 2015) mencionan que un embutido es un producto
elaborado sobre la base de carnes picadas, condimentadas y con diferentes especias
que se introducen en la embutidora y colocadas en piel de tripas naturales o
artificiales, el proceso de curado hace que sea facil conservar por largos periodos
de tiempo, cumpliendo con todas sus caracteristicas nutricionales incluso en el
momento del expendio, ademas en la preparacion deben cumplirse en todos los

aspectos y las normativas que rigen en cuanto a los embutidos de carne.
Componentes que forman parte de la elaboracion de un embutido

e Materias primas
Para la elaboracion de embutidos la carne de estos debe ser provisto por
animales adultos sanos y bien nutridos con la finalidad de que el producto

terminado tenga calidad y los estandares deseados.

e Carne

La carne con la cual se elabora los embutidos son de animales (bovinos y
porcinos), que deben tener un reposo previo a ser faenados tras condiciones
como su trasporte, ya que esto provoca estrés lo cual es perjudicial para el
rendimiento final del producto, ademas de respetar el bienestar animal, el factor
principal que se debe tomar en cuenta es el pH el cual es un indicador del grado
de acidez que presenta la carne que da pie a otros factores como la capacidad
de retencién de agua, solubilidad de proteinas, color y vulnerable al ataque de

agentes patdégenos (Maiza & Martinez, 2020).

e Grasa

La grasa dentro de un embutido es aquella materia prima fundamental, la cual
aporta de forma significativa no solo en la composicion del embutido sino
también en mejorar las propiedades organolépticas, la grasa a utilizar debe ser

dura para evitar el enranciamiento. La importancia de esta materia prima al no
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estar incorporado dentro del producto afectaria a la consistencia tornandola

dura, con poca jugosidad y baja calidad sensorial (Vallejo, 2022).

e Hielo

La funcion principal del hielo dentro del proceso de emulsion es reducir la
temperatura para que esta no afecte de forma negativa dentro del procedimiento
(Vallejo, 2022).

o Sal

La sal es el condimento universal dentro de la industria carnica, no solo para
mejorar el sabor, sino también sirve como un conservante el cual ayuda a
controlar el crecimiento microbiano del producto final, ademas de ser el que

ayuda a la solubilidad de las proteinas (Vallejo, 2022).

e Almidonesy féculas

La calidad del almidon presente en la composicion de un embutido sirve como
un agente emulsificante de agua dentro del proceso, el almidon aporta a que los
alimentos se vuelvan suaves y apetecibles por los comensales, entre las mas
importantes tenemos; harina de trigo, maiz, arroz y almidon de yuca (Laje,
2012).

e Importancia del almidon

Segun (Laje, 2012) menciona que el almidon juega un papel muy importante,
en la elaboracion de los embutidos ya que ayudan a la absorcion de agua y
humedad, durante la desnaturalizacion de las proteinas cuando se someten a un
proceso con temperaturas altas, mejora la textura del embutido ya sea en su
firmeza, compactacion y jugosidad y ayuda a la reduccion de pérdidas del

producto dentro del proceso de coccion.

e Aditivos

Los aditivos son aquellas sustancias que se afiaden en las carnes procesadas con
la finalidad de que el producto sufra una modificacion en cuanto a su
composicion ademas que ayuda a la conservacion. La adicidn de estos aditivos
en el producto es bajo la norma y los reglamentos establecidos por cada pais, ya
que si se excede con este tipo de sustancia pueden causar enfermedades para los

consumidores, dentro de la industria carnica (Llugsa, 2017).
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e Colorantes

Estos tipos de colorantes se dividen en dos variedades: los naturales que forman
parte del color habitual por parte del alimento a su vez la obtencion de productos
naturales como la (curcumina, riboflavina, cochinilla, caramelo, carbon vegetal,
rojo remolacha) y los artificiales que son obtenidos mediante la mano del
hombre, estos pueden causar algln efecto negativo dentro del organismo de los
consumidores (Vallejo, 2022).

2.6.1.16 Analisis sensorial

El analisis sensorial de todos los alimentos es mediante la utilizacion de los sentidos
(olfato, tacto, gusto, vista) estas tecnicas aplicadas son perfectamente
estandarizadas cuyo objetivo es disminuir la subjetividad en las respuestas. Estos
analisis son empleados normalmente por las empresas de alimentos para poder
controlar la calidad en sus productos ya sea durante la elaboracion o en el producto
terminado, esto antes de que sea expendido al publico, para asi no correr riesgos al
momento de lanzar un alimento nuevo al mercado. Por ejemplo, al momento de
adicionar un ingrediente nuevo a un producto ya existente para identificar si

presenta alguna diferencia en sus caracteristicas (Cordero, 2017).

2.6.2 Marco conceptual

e Adicion: se refiere a la incorporacion de ingredientes, aditivos o nutrientes
a un producto alimenticio durante su fabricacion para mejorar sus
caracteristicas (Llugsa, 2017).

e Aditivos: es una sustancia que se afiade a un producto o alimento para
conservarlo y mejorar sus caracteristicas sensoriales (Maiza & Martinez,
2020).

e Antioxidante: es una molécula que tiene la capacidad de retardar o prevenir
la oxidacién (Herrera, 2023a).

e Analisis sensorial: es el examen de las propiedades sensoriales de un
producto en la que se evalla la apariencia, olor, aroma, textura y sabor de
un alimento (Cordero, 2017).

e Calidad: grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes cumple

con los requisitos que permite juzgar su valor (Umafia, 2021).
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Carne: la carne es la parte comestible de los musculos de los animales
sacrificados en condiciones higiénicas declaradas aptas para el consumo
humano (Moreno & Taipe, 2017).

Carnes magras: son aquellas con menos del 10 % de materia grasa
(Quifionez & Toapanta, 2019).

Deshidratado: es el proceso de eliminar el agua de una sustancia o producto
alimentario para conservar y extender la vida util del producto (Méndez et
al., 2016).

Embutidos: productos elaborados a base de carnes picadas, condimentadas
y con diferentes especias introducidas en tripas artificiales (Basurto &
Grijalva, 2015).

Grasa: formar parte de la masa del embutido bien infiltrada en los magros
musculares o bien afiadidas en forma de tocino (Vallejo, 2022).
Lactoalbumina: es la proteina que se encuentra en la leche de la vaca en
una concentracion de 1 a 1,5 g/l siendo aproximadamente el 3,4 % de la
proteina total y el 20% de las proteinas del lactosuero (Loachamin &
Narvéez, 2021).

Lactoglobulina: es la proteina en el suero de la leche de la vaca
constituyendo del 10 % del total de proteinas de la leche (Loachamin &
Narvéez, 2021).

Lactosa: principal azicar de origen natural que hay en la leche (Guerrero
etal., 2011).

Proteina: producto lacteo liquido resultante como subproducto durante la
elaboracién de quesos (Loachamin & Narvéez, 2021).

Reduccion: disminucion del contenido de agua o de otro componente en un
alimento mediante un proceso de coccion a fuego lento (Méndez et al.,
2016).

Salchichas: esta constituida de un producto carnico elaborado a partir de
diversas carnes picadas y condimentadas (Albuja, 2005).

Salchicha escaldada: es un producto que, a traves de escaldar, freir,
hornear u otras formas de tratamiento con calor, hecho con materia cruda

triturada a la que se afiade sal, condimentos, aditivos y agua potable (o hielo)
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y las proteinas a través del tratamiento con calor, son mas o menos
coaguladas, para que el producto mantenga su consistencia al ser cortado
(INEN 1338, 1996).

e Suero de leche: se obtiene durante la elaboracion del queso mediante la
coagulacién &cida o enzimatica de la leche, en la que se divide en dos partes
distintas una sélida y la otra liquida conocida como lacto suero (INEN 2585,
2011).

e Suero deshidratacion: es conocido también como suero en polvo, es un
producto derivado de la leche que se obtiene mediante la deshidratacion del
suero liquido (Codex Alimentarius, 2010).

e Tamizado: es una malla o rejilla con aperturas uniformes que permite el
paso de particulas de cierto tamafio mientras retienen las mas grandes
(Herrera, 2023).

e Trituracion: es un proceso mecanico que se utiliza para reducir el tamafio
de las particulas de un material sélido mediante la aplicacion de fuerza
(Herrera, 2023).

2.7 Metodologia del proyecto de investigacion

La metodologia presentada para la elaboracion de un embutido tipo salchicha
adicionado con tres porcentajes de suero lacteo deshidratado es una recopilacion de

varias fuentes para conseguir un proceso estandarizado.
2.7.1 Tipos de investigacion

2.7.1.1 Investigacion experimental: se caracteriza por la manipulacion
intencionada de la variable independiente y una variable dependiente
(Galarza, 2021). Esta investigacion se empled en la elaboracion de un
embutido tipo salchicha en el laboratorio de investigacion de la
industria carnica en la que se realizé pruebas en cuanto a la formulacion
con dos variables, controlando los porcentajes de adicién del suero
lacteo deshidratado, siendo un papel importante para identificar el
efecto del producto final.

2.7.1.2 Investigacion bibliografica: conjunto de elementos detallados que

permiten la identificacion de fuente documental impresa o no de la cual
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se extrae la informacion (Barraza, 2014). Este tipo de investigacion
ayudo a la recopilacion de informacién en referencia a la busqueda de
nuevas alternativas en la adicion de un ingrediente mas como el suero

lacteo deshidratado a un embutido tipo salchicha.
2.7.2 Métodos de investigacion

2.7.2.1 Método matematico: se relaciona con la habilidad de trabajar y pensar
en términos de ndmeros aplicando el razonamiento l6gico y las
habilidades numéricas (Ludefia & Zambrano, 2022). Se realizd para
determinar la pérdida de peso durante la elaboracion del producto por
medio de un balance de materia.

2.7.2.2 Método estadistico: conjunto de tecnicas empleadas para recolectar,
organizar y analizar datos que ayudan a tomar decisiones (Ramos &
Guerra, 2020). Se utilizd para generar la informacion resultante en el
disefio experimental y obtener resultados mas confiables para
determinar cuél fue el mejor tratamiento mediante la aplicacion de una
evaluacion sensorial.

2.7.2.3 Método experimental: consiste en hacer un cambio en el valor de una
variable (independiente) y observar su efecto en otra variable
(dependiente) (Alonso et al., 2011). Se aplicd para determinar el efecto
de las variables dependientes e independiente en el disefio

experimental.
2.7.3 Técnicas de investigacion

2.7.3.1 La encuesta: es una técnica de recoleccion de datos mediante la
aplicacion de un cuestionario a un conjunto de personas (Hernandez,
2014). Mediante esta encuesta se evalud el nivel de aceptabilidad a 40
catadores no entrenados de todos los tratamientos.

2.7.3.2 Instrumentos: conjunto de mecanismos, medios o recursos dirigidos a
recolectar, conservar, analizar y transmitir de los datos de las personas
investigadas (Abril, 2008). Se utilizé hojas de evaluacion sensorial con
una escala hedonica (1-5), se reuni6 los datos en excel e infostad y se

determind el mejor tratamiento.
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2.7.3.3 La observacion: es un elemento fundamental de todo proceso de
investigacion; en ella se apoya el investigador para obtener el mayor
namero de datos (Diaz, 2011). Esta técnica se utiliz6 en el momento de
realizar la elaboracion de los tratamientos, observando cada proceso e
ir corrigiendo errores para al final tener un producto en buenas

condiciones y aptos para el consumo.
2.7.4 Elaboracion del suero lacteo deshidratado y embutido tipo salchicha

2.7.4.1 Materiales y equipos
e Balanza analitica
e Deshidratador
e Bandejas

e Tabla de picar

e Cuchillo
e Molino
e Cutter

e Embutidora

e Ollas

e Cocina industrial

e TermoOmetro

e Picadora de hielo

e Refrigeradora

e Empacador al vacio

e Fundas de empaque al vacio

e pH metro
e Bouls

e Cernidor

e Cucharén
e Litrera

2.7.4.2 Materia prima, insumos y aditivos
e Suero lacteo liquido

e Carne de pollo
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e Carne de cerdo

e Piel de pollo

e Grasa de cerdo

e Suero lacteo deshidratado

e Sal refinada

e Conortec (mezcla de polifosfatos)
e Proteina de soya

e Almidon de yuca

e Sabor a salchicha tipo Frank
e Sabor a salchicha tipo blanca
e Sal nitral

e Mezcla de polifosfato

e Eritorbato de sodio

e Colorante

e Hielo

e Tripa artificial (calibre 22)

2.7.4.3 Proceso para la obtencion del suero deshidratado

El deshidratado del suero es un proceso mediante el cual se elimina el agua del
suero lacteo para obtener un producto en polvo conocido como suero deshidratado.
Este proceso implica la aplicacion de calor y aire caliente para evaporar el agua
contenida en el suero, lo que concentra los sélidos solubles y aumenta la vida Util

del producto.

e Recepcion del suero liquido: el suero liquido generalmente se obtiene
separando la cuajada del suero durante el proceso de fabricacion de queso,
se revisd que los 40 litros del suero este fresco y sin presencia de malos
olores o particulas que contaminen el suero.

e Filtracion: se filtr6 el suero lacteo con la ayuda de un cernidor para
eliminar particulas y obtener un liquido mas limpio.

e Pesado: antes de iniciar cualquier proceso se debe tener el peso inicial para

poder determinar el peso final del producto.
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Evaporacion: el suero lacteo pasé por un proceso de reduccién en la cocina
a fuego medio hasta eliminar el liquido presente en el suero ya que debe
tener una consistencia espesa.

Pesado: se realiz6 un segundo proceso de pesado para identificar si existe
aun la presencia de agua.

Deshidratacion: una vez terminado el proceso de evaporacion se coloco
en bandejas de acero inoxidable y se deshidrato a una temperatura de 80°C
por 24 horas, que es lo suficientemente para evaporar el agua que contiene
aun el suero.

Trituracion y tamizado: el suero lacteo deshidratado paso por un proceso
de trituracion y tamizado para obtener un producto mas fino y sin grumos
que puedan afectar al producto final.

Pesado: se pesd el producto final del suero lacteo en polvo obtenido
después del proceso de deshidratacion.

Empaque: se colocd en fundas herméticas y se sellé al vacio para evitar
cualquier contaminacion.

Almacenamiento: se almaceno en un lugar fresco y seco para evitar alguna

contaminacion de producto.
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2.7.4.4 Diagrama de flujo deshidratacion del suero lacteo

Diagrama 1. Elaboracion de suero lacteo deshidratado
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Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
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2.7.5 Elaboracion de la salchicha
2.7.5.1 Proceso de elaboracion del embutido tipo salchicha

El proyecto se desarrollé en los laboratorios de procesamiento de cérnicos de la
Carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

e Recepcion de materia prima: revisar toda la materia prima carne de cerdo,
pollo, grasa y piel de pollo ya que deben de tener un olor, color y textura
agradable.

e Pesado: con laayuda de una balanza analitica se peso la materia prima carne
de cerdo, pollo, grasa y piel de pollo y los aditivos de acuerdo a la
formulacion realizada para cada tratamiento.

e Troceado: con la ayuda de un cuchillo se procedio a trocear la carne en
fragmentos de un alto de 5 cm y un ancho de 10 cm y grasa.

e Molido: se introduce por un molino industrial la carne y la grasa a una
temperatura de 0 a 4 °C que ayuda a evitar defectos en la masa.

e Mezclado: se incorporo en el cutter la carne y grasa molida, aditivos y suero
lacteo deshidratado que ayudd a obtener una mezcla homogénea, ademas se
afiadio hielo que ayuda a mantener la temperatura de la pasta a -4 °C para
evitar la proliferacion mas rapida de microorganismos.

e Embutido: la mezcla obtenida se colocd dentro del cilindro de la
embutidora para luego embutir en tripas artificiales de celulosa y un atado
de 10 a 15 cm caracteristico de una salchicha.

e Escaldado: se realizé un escaldado en la marmita previamente ya calentada
a una temperatura de 80°C y se dej6 por 10 minutos hasta que llegue a una
temperatura interna de 70°C para luego proceder a realizar un choque
térmico en agua fria por 5 minutos.

e Refrigeracion: se dejé en refrigeracion de 3 a 4 horas hasta que estén bien
frias las salchichas para evitar la proliferacion de microorganismos que
causen dafio al producto.

e Pesado: se pesO las salchichas para identificar el peso final del producto

terminado de cada tratamiento.
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Empaque y sellado: se empaco las salchichas en fundas al vacio y se realiz6
un sellado al vacio para evitar la proliferacién de microrganismo y alargue
la vida util del producto final.

Etiquetado: se etiquetd de manera clara para poder identificar cada
tratamiento.

Almacenamiento: las salchichas fueron almacenadas libres de

contaminacién a una temperatura de 4°C.



2.7.5.2 Diagrama de flujo para elaboracion de salchicha.

Diagrama 2. Elaboracion del embutido tipo salchicha

Carne de pollo (5009g)
Carne de res (200g)
Grasa (659)

Fragmentos de carne
un alto de 5cm y un
ancho de 10 cm.

Incorporar la carne molida,
suero lacteo deshidratado,
condimentos, hielo, sales y
aditivos.

Escaldar a 80° C por 10
minutos.

Choque térmico con agua
fria por 5 minutos.

Recepcidn

<

Seleccion

e

Troceado

<

Molido

<

Mezclado

<

Embutido

<

Escaldado

-

Refrigeracion

<

Pesar

<

Empaque y sellado

<

Etiquetado

<

Almacenamiento

B i T e

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
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Moler la carne de cerdo,
pollo, piel de pollo y
grasa de cerdo juntos.

Tripa artificial calibre 22.

3 a4 horas.

Fundas al vacio.

4°C



2.7.6 Formulacion
2.7.8.1 Formulacion Testigo

Tabla 5. Formula testigo
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Ingredientes

Porcentaje

Cantidad (g)

Carne 90 | Grasa 10

Carne 90 | Grasa 10

Pollo (90/10) 26,72 | 2,97

450

50

29,69

500,0

Carne 80 | Grasa 20

Carne 80 | Grasa 20

Cerdo (80/20) 8,64 2,16 145,50 14,55
10,8 181,88
Piel de pollo 12,60 212,19
Hielo 35,94 605,25
Sal refinada 1,26 21,22
Conortec (mezcla de conservante) 0,54 9,09
Proteina de soya 4,14 69,72
Almidon de yuca 3,6 60,63
Mezcla salchicha 0,69 11,62
Sal nitral 0,33 5,56
Mezcla de polifosfatos 0,36 6,06
Eritorbato de sodio 0,04 0,67
Colorante 0,01 0,17
Producto terminado 100,00 1684,07

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)



2.7.8.2 Formulacién al 10 %, 15 %, 20% con suero lacteo deshidratado

Tabla 6. Formula 10%, 15%, 20% suero lacteo deshidratado
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Suero deshidratado

Suero deshidratado

Suero deshidratado

10% 15% 20%
Ingredientes Porcentaje Cantidad (g) Porcentaje Cantidad (g) Porcentaje Cantidad (g)
Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa
Pollo (90/10) 90 10 90 10 90 10 90 10 90 10 90 10
27,62 | 3,07 450 50| 25,82 | 2,87 450 50| 22,22 | 2,47 450 50
30,69 500,0 28,69 500,0 24,69 500,0
Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa
Cerdo (80/20) 80 20 80 20 80 20 80 20 80 20 80 20
9,92 2,48 |161,62| 1455 | 7,52 1,88 |131,06| 32,76 | 6,72 1,68 |136,09 | 34,02
12,4 202,02 9,4 163,82 8,4 170,11
Suero deshidratado 10,00 162,92 15,00 261,42 20,00 405,02
Hielo 35,94 585,53 35,94 626,35 35,95 728,03
Sal refinada 1,26 20,53 1,26 21,96 1,26 25,52
Conortec  (mezcla  de
conservante) 0,54 8,80 0,54 9,41 0,54 10,94
Proteina de soya 4,14 67,45 4,14 72,15 4,14 83,84
Almidon de yuca 3,6 58,65 3,6 62,74 3,6 72,90
Mezcla salchicha 0,69 11,24 0,69 12,03 0,69 13,97
Sal nitral 0,33 5,38 0,33 5,75 0,33 6,68
Mezcla de polifosfatos 0,36 5,87 0,36 6,27 0,36 7,29
Eritorbato de sodio 0,04 0,65 0,04 0,70 0,04 0,81
Colorante 0,01 0,16 0,01 0,17 0,01 0,20
Producto terminado 100,00 1629,20 100,00 1742,77 100,01 2025,31

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)



2.7.9 Operacionalizacion de variables

Tabla 7. Operacionalizacion de variables
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Variable Variable . . )
. . . Indicadores Dimensiones
dependiente |independiente
Embutido tipo Evaluacion Olor
salchicha sensorial de todos
los tratamientos |
Tres porcentajes de Color
adicion de suero lacteo
deshidratado  (10%, Sabor
15%, 20%).
Dos tipos de mezclas Textura
(salchicha tipo blanca -
y  salchicha tipo Aceptabilidad
Frank). Analisis Acidez
fisicoquimico del
mejor tratamiento
pH
Pérdida por
calentamiento
Analisis Proteina
bromatologico del
mejor tratamiento Grasa
Ceniza

Materia organica

Anélisis
microbiolédgico del
mejor tratamiento

Clostridium
perfringens

Enterobacteriaceae

Escherichia coli

Staphylococcus
aureus

Salmonella

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
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2.8 HIPOTESIS

e Hipdtesis nula (Hy): Las salchichas elaboradas con tres porcentajes de
adicion del suero lacteo deshidratado (10%, 15%, 20%) y dos tipos de
mezclas (salchicha tipo blanca y salchicha tipo Frank) no influyen
significativamente en las caracteristicas sensoriales.

e Hipdtesis alternativa (H;): Las salchichas elaboradas con tres porcentajes
de adicion del suero lacteo deshidratado (10%, 15%, 20%) y dos tipos de
mezclas (salchicha tipo blanca y salchicha tipo Frank) si influyen

significativamente en las caracteristicas sensoriales.
2.9 Disefio experimental

Se aplico un disefio de bloques completamente al azar (A*B), donde el Factor A
corresponde a la adicion de suero lacteo deshidratado en tres porcentajes (10%,
15%, 20%), y el factor B se refiere a dos tipos de mezclas (salchicha tipo blanca y

salchicha tipo Frank) dandonos un total de 6 tratamientos con dos repeticiones.

e Factor A: Adicidn de suero lacteo deshidratado en tres porcentajes
a1=10% suero lacteo deshidratado
a2=15% suero lacteo deshidratado
a3= 20% suero lacteo deshidratado
e Factor B: dos tipos de mezclas
b1= mezcla de salchicha tipo blanca

b2= mezcla de salchicha tipo Frank
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2.9.1 Descripcion de los tratamientos

Tabla 8. Descripcion de los tratamientos disefio experimental

NO

Tratamientos Codificacion Repeticion Descripcion

ty a;b; Suero lacteo deshidratado 10 % -
mezcla de salchicha tipo blanca

t, a, b, Suero lacteo deshidratado 10 % -
mezcla de salchicha tipo Frank

ts a,b, Suero lacteo deshidratado 15 % -
mezcla de salchicha tipo blanca

ty a,b, Suero lacteo deshidratado 15 % -
mezcla de salchicha tipo Frank

ts azb, Suero lacteo deshidratado 20 % -
mezcla de salchicha tipo blanca

te azb, Suero lacteo deshidratado 20 % -
mezcla de salchicha tipo Frank

NO

Tratamientos Codificacion Repeticion Descripcion

ty a,b, Suero lacteo deshidratado 10 % -
mezcla de salchicha tipo blanca

t, a, b, Suero lacteo deshidratado 10 % -
mezcla de salchicha tipo Frank

ts a,b, Suero lacteo deshidratado 15 % -
mezcla de salchicha tipo blanca

ty a,b, Suero lacteo deshidratado 15 % -
mezcla de salchicha tipo Frank

te azb, Suero lacteo deshidratado 20 % -
mezcla de salchicha tipo blanca

te azb, Suero lacteo deshidratado 20 % -
mezcla de salchicha tipo Frank

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
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2.9.2 Esquema ADEVA

Tabla 9. ADEVA

Fuentes de variacion Grados de libertad Férmulas
Tratamientos 5 (axh)-1
Catadores 39 (n-1)
Error experimental 195 TxC
Total 239 E +C+T

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

2.10 Analisis y discusion de resultados
2.10.1 Analisis bromatologico del suero lacteo deshidratado

Tabla 10. Analisis bromatoldgico suero lacteo deshidratado

Parametro Resultados (ps)%o Método/Norma
Humedad total (%) 3,49 AOAC/Gravimétrico
Materia seca (%) 96,51 AOAC/Gravimétrico
Proteina (%) 11,77 AOAC/kjeldhal
Fibra (%) N/D AOAC/Gravimétrico
Grasa (%) 1,09 AOAC/Goldfish
Ceniza (%) 8,23 AOAC/Gravimétrico
Materia organica (%) 91,77 AOAC/Gravimétrico
Lactosa (%) 37,02 AOAC/Gravimétrico
Acidez titulable (% é&cido 0,32

lactico)

Fuente: (SETLAB; 2024)

Los andlisis bromatoldgicos realizados al suero lacteo deshidratado contiene 3,49%
de humedad; 96,51% de materia seca; 11,77% de proteina; no contiene fibra; 1,09%
de grasa; 8,23% de ceniza; 91,77% de materia organica; 37,02% lactosa y 0,32%
acidez titulable, lo que nos indica que en su composicién el suero lacteo
deshidratado tiene un bajo contenido de agua y grasa, pero tiene un alto contenido
en proteina y lactosa los que se encuentran dentro de los parametros establecidos
segun la norma (INEN, 2011) nos indica que el suero en polvo debe estar compuesto
por un valor maximo de 61,0% en lactosa; proteina lactea con un minimo de 10%;
grasa lactea con valor maximo de 2,0%; humedad méaxima de 5,0%; ceniza con un

méaximo de 9,5% Y acidez titulable de estar con minimo de 0,16% Yy un maximo de
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0,35%. Se puede decir que los anlisis realizados se encuentran dentro de los
pardmetros establecidos segtn la norma lo que nos indica que, si cumplen con los
requisitos permitiendo la utilizacion del producto como un ingrediente més para la

elaboracion de embutidos.
2.10.1.1 Balance de materia del suero lacteo deshidratado

Diagrama 3. Balance de materia del suero lacteo deshidratado

77,12 kg Agua 8,14 kg Agua
' B D
A 90,52kg | Reduccién C 13,40Kkg | pDeshidratado E 5,26 l<g
Suero liquido Suero reducido Suero deshidratado

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Balance total (Reduccion) Balance total (Deshidratado)
A=B+C C=D+E
90,52=77,12+13,40 13,40= 8,14+5,26
90,52=90,52 13,40=13,40

2.10.1.2 Rendimiento del suero lacteo deshidratado

% rendimiento= %Xmo

5,26
90,52

% rendimiento= x100

% rendimiento=5,81%

e Analisis
Se determiné que el rendimiento del producto final del suero lacteo deshidratado es
de un 5,81% obteniendo una pérdida de agua de un 94,19%, lo que indica una alta
eficiencia en el proceso de deshidratacion, indicando que la pérdida de agua fue
seguro resultando asi un producto concentrado en proteina y lactosa lo que facilita

su almacenamiento, ademas se puede utilizar en diversas areas de la industria

alimentaria.



2.10.2 Formulacion utilizada en elaboracién de la salchicha

Tabla 11. Formulacion utilizada con tres porcentajes de suero lacteo deshidratado y dos tipos de mezclas
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Suero deshidratado

Suero deshidratado

Suero deshidratado

10% 15% 20%
Ingredientes Porcentaje Cantidad (g) Porcentaje Cantidad (g) Porcentaje Cantidad (g)
Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa
Pollo (90/10) 90 10 90 10 90 10 90 10 90 10 90 10
27,62 | 3,07 450 50| 25,82 | 2,87 450 50| 22,22 | 2,47 450 50
30,69 500,0 28,69 500,0 24,69 500,0
Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa | Carne | Grasa
Cerdo (80/20) 80 20 80 20 80 20 80 20 80 20 80 20
9,92 2,48 |161,62| 1455 | 7,52 1,88 |131,06| 32,76 | 6,72 1,68 | 136,09 | 34,02
12,4 202,02 9,4 163,82 8,4 170,11
Suero deshidratado 10,00 162,92 15,00 261,42 20,00 405,02
Hielo 35,94 585,53 35,94 626,35 35,95 728,03
Sal refinada 1,26 20,53 1,26 21,96 1,26 25,52
Conortec  (mezcla  de
conservante) 0,54 8,80 0,54 9,41 0,54 10,94
Proteina de soya 4,14 67,45 4,14 72,15 4,14 83,84
Almidon de yuca 3,6 58,65 3,6 62,74 3,6 72,90
Mezcla salchicha 0,69 11,24 0,69 12,03 0,69 13,97
Sal nitral 0,33 5,38 0,33 5,75 0,33 6,68
Mezcla de polifosfatos 0,36 5,87 0,36 6,27 0,36 7,29
Eritorbato de sodio 0,04 0,65 0,04 0,70 0,04 0,81
Colorante 0,01 0,16 0,01 0,17 0,01 0,20
Producto terminado 100,00 1629,20 100,00 1742,77 100,01 2025,31

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
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e Analisis
En la tabla 11 se observan las formulaciones realizadas para cada tratamiento en la
elaboracion de la salchicha con la adicion de tres porcentajes de suero lacteo

deshidratado (10%, 15%, 20%) y dos tipos de mezclas (salchicha tipo blanca y
salchicha tipo Frank).

2.10.3 Andlisis evaluacion sensorial

Para la evaluacion sensorial se aplicé mediante una hoja de evaluacion sensorial en
escala heddnica (Anexo 4) donde se determind algunos parametros como: olor,
color, sabor, textura y aceptabilidad en la que participaron 40 catadores no

entrenados.
2.10.31 Variable olor

Anaélisis de varianza para la variable olor de la salchicha con tres porcentajes de

adicién del suero lacteo deshidratado mediante evaluacion sensorial.

Tabla 12. Analisis de varianza olor

Suma

Promedio de Valor
Fuentede  de  Gradosde "' F  critico  Probabilidad
variacion cuadra libertad
cuadrados para F
dos
Tratamientos 141 5 28,20 499,9091 2,2604 <0,0001**
Catador 1,85 39 0,0474 0,8409 1,4616 0,7350 ns
Error 11 195 0,0564
Total 153,85 239
C.V(%) 7,25

ns: no significativo **: altamente significativo C.V: coeficiente de variacion
Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
e Analisis e interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 12, en el analisis de varianza del
parametro olor se observa que el F calculado es mayor que el F critico por lo tanto
se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, a un nivel de

confianza del 95%, en donde se analiza que los tratamientos son altamente
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significativos con un p-valor de 0,0001, por lo tanto, si influye los tres porcentajes
de adicion de suero lacteo deshidratado 10%, 15%, 20% Yy los dos tipos de mezclas,
salchicha tipo blanca y salchicha tipo Frank si presentan diferencias entre los
tratamientos para lo cual se realizé la prueba de Tukey al 5%. En los catadores no
es significativo ya que no presentan diferencias entre los catadores con relacion a
la variable del parametro olor. Ademas, se puede comprobar que el coeficiente de
variacion es confiable ya que el 7,25% van a ser diferentes indicando una
variabilidad significativa de los datos y el 92,75% ser&n confiables, lo cual nos

indica que los valores seran iguales.

El porcentaje de adicion de suero lacteo deshidratado 10%, 15%, 20% utilizado en
las salchichas si present6 significancia al parametro olor, comparado con (Quizhpi
& Valdez, 2022) en la que utilizaron suero lacteo al 0%, 33,3%, 66,6% y 100%
como sustituto de agua en la elaboracion de un chorizo ahumado, también
encontraron en su investigacion que existe significancia al realizar este tipo de
evaluacion sensorial, por lo tanto, la investigacion realizada es confiable a la

utilizacion del suero lacteo como aditivo en la formulacion de productos carnicos.

e Prueba de Tukey

Tabla 13. Prueba de Tukey variable olor

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
t; 2,00 A
t, 2,73 B
ts 2,98 C
ty 3,95 D
ts 4,00 D
te 4,00 D

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
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e Analisis e interpretacion

En la tabla 13 se presentan los resultados de la prueba de Tukey para la variable del
parametro olor, en la cual concluye que el mejor tratamiento para el atributo olor
de acuerdo a la valoracion realizada en la encuesta es el tratamiento t; (a,b;) que
presenté un olor me agrada con un promedio de 2,00 perteneciente al grupo
homogéneo A. Por lo tanto, si existe diferencia significativa entre todos los

tratamientos en la variable olor.

e Promedio variable olor

Promedio olor

1

4.00

Figura 1. Promedio variable olor
Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

De acuerdo a la figura 1 en relacién al parametro olor, se observa que el tratamiento
t, compuesto por el 10% de suero lacteo deshidratado y una mezcla de salchicha
tipo blanca fue calificado como el mejor tratamiento de acuerdo a la evaluacién

sensorial realizada a 40 catadores no entrenados.
2.10.3.2 Variable color

Anaélisis de varianza para la variable color de la salchicha con tres porcentajes de

adicién del suero lacteo deshidratado mediante evaluacion sensorial.
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Tabla 14. Andlisis de varianza color

Fuente de suma de Grados Promedio Ve}lpr -

variacion cuadrados _ de de los F critico Probabilidad
libertad cuadrados para F

Tratamientos 30,3833 5 6,0767 111,6122 2,2604 <0,0001**

Catadores 1,9333 39 0,0496 0,9105 1,4616 0,6246 ns

Error 10,6167 195 0,0544

Total 42,9333 239

C.V(%) 8,43
ns: no significativo **: altamente significativo C.V: coeficiente de variacion

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
e Anadlisis e interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 14, en el analisis de varianza del
parametro color se observa que el F calculado es mayor que el F critico por lo tanto
se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, a un nivel de
confianza del 95%, en donde se analiza que los tratamientos son altamente
significativos con un p-valor de 0,0001, por lo tanto, si influye los tres porcentajes
de adicidn de suero lacteo deshidratado 10%, 15%, 20% Y los dos tipos de mezclas,
salchicha tipo blanca y salchicha tipo Frank si presentan diferencias entre los
tratamientos para lo cual se realizo la prueba de Tukey al 5%. En los catadores no
es significativo ya que no presentan diferencias entre los catadores con relacién a
la variable color. Ademas, se puede comprobar que el coeficiente de variacion es
confiable ya que el 8,43% van a ser diferentes indicando una variabilidad
significativa de los datos y el 91,57% seran confiables, lo cual nos indica que los

valores seran iguales.

El porcentaje de adicion de suero lacteo deshidratado 10%, 15%, 20% utilizado en
las salchichas si presentd significancia al parametro color, comparado con (Herrera,
2023) en la que adicionaron hielo de suero lacteo al 16,78 %, 21,78 % y 26, 78 %
en un chorizo ahumado, encontraron que en su investigacion si existe significancia

al realizar este tipo de evaluacién sensorial, por lo tanto, la investigacién realizada
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es confiable en la utilizacién del suero lacteo como aditivo en la formulacién de

productos carnicos.

e Prueba de Tukey

Tabla 15. Prueba de Tukey variable color

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
t, 2,00 A
t, 2,73 B
ts 2,90 C
ty 2,98 C
ts 3,00 C
te 3,00 C

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
e Analisis e interpretacion

En la tabla 15 se presentan los resultados de la prueba de Tukey para la variable del
parametro color, en el cual se observa que el mejor tratamiento para el atributo color
de acuerdo a la valoracion realizada en la encuesta es el tratamiento t; (a,b,) que
presento un color de tonalidad piel con un promedio de 2,73 perteneciente al grupo
homogéneo A. Por lo tanto, si existe diferencia significativa entre todos los

tratamientos en la variable color.
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e Promedio variable color

Promedios color

1

3.00

Figura 2. Promedio variable color
Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

De acuerdo a la figura 2 en relacion al parametro color, se observa que el
tratamiento t; compuesto por el 10% de suero lacteo deshidratado y una mezcla de
salchicha tipo blanca fue calificado como el mejor tratamiento de acuerdo a la

evaluacion sensorial realizada a 40 catadores no entrenados.

2.10.3.3 Variable sabor

Anaélisis de varianza para la variable de sabor de la salchicha tres porcentajes de

adicién del suero lacteo deshidratado mediante evaluacion sensorial.
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Tabla 16. Analisis de varianza sabor

Fuente de suma de Grados Promedio Vgl_or -
variacion cuadrados .. de de los F critico  Probabilidad
libertad cuadrados para F
Tratamientos 202,3208 5 40,4642 750,5838 2,2604 <0,0001 **
Catadores 1,6625 39 0,0426 0,7907 1,4616 0,8062 ns
Error 10,5125 195 0,0539
Total 214,4958 239

C.V. (%) 8,86

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
e Analisis e interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 16, en el analisis de varianza del
parametro sabor se observa que el F calculado es mayor que el F critico por lo tanto
se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, a un nivel de
confianza del 95%, en donde se analiza que los tratamientos son altamente
significativos con un p-valor de 0,0001, por lo tanto, si influye los tres porcentajes
de adicidn de suero lacteo deshidratado 10%, 15%, 20% Y los dos tipos de mezclas,
salchicha tipo blanca y salchicha tipo Frank si presentan diferencias entre los
tratamientos para lo cual se realizo la prueba de Tukey al 5%. En los catadores no
es significativo ya que no presentan diferencias entre los catadores con relacion a
la variable del parametro sabor. Ademas, se puede comprobar que el coeficiente de
variacion es confiable ya que el 8,86% van a ser diferentes indicando una
variabilidad significativa de los datos y el 91,14% seran confiables, lo cual nos

indica que los valores seran iguales.

El porcentaje de adicion de suero lacteo deshidratado 10%, 15%, 20% utilizado en
las salchichas si presentd significancia al parametro sabor, comparado (Leon &
Molina, 2016) con en la que utilizaron suero lacteo al 50%, y 100% en el desarrollo
de una salchicha tipo frankfurter, en la cual encontraron que en su investigacion si
existe significancia al realizar este tipo de evaluacion sensorial, por lo tanto, la
investigacion realizada es confiable en la utilizacién del suero lacteo como aditivo

en la formulacién de productos carnicos.
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e Prueba de Tukey

Tabla 17. Prueba de Tukey variable sabor

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
ty 1,00 A
t, 2,00 B
ts 2,75 C
ty 3,00 D
ts 3,05 D
te 3,93 E

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
e Analisis e interpretacion

En la tabla 17 se presentan resultados de la prueba de Tukey para la variable del
parametro sabor, en la cual concluye que el mejor tratamiento para el atributo sabor
de acuerdo a la valoracion realizada en la encuesta es el tratamiento fue el t;(a,b,)
que presentd un sabor muy agradable con un promedio de 1,00 perteneciendo al
grupo homogeneo A. Por lo tanto, si existe deferencia significativa entre todos los

tratamientos en la variable del parametro sabor.

e Promedio variable sabor

Promedios sabor

1

4.00
3.00

6 2.00 2
00

5 3

Figura 3. Promedio variable sabor
Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Dentro de la figura 3 en relacion al parametro sabor, se observa que el tratamiento

t, compuesto por el 10% de suero lacteo deshidratado y una mezcla de salchicha
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tipo blanca fue calificado como el mejor tratamiento de acuerdo a la evaluacion

sensorial realizada a 40 catadores no entrenados.
2.10.34 Variable textura

Andlisis de varianza para la variable textura de la salchicha con tres porcentajes de
adicion del suero lacteo deshidratado mediante evaluacién sensorial.

Tabla 18. Analisis de varianza textura

Grados Promedio Valor
Fuentede  Sumade =, de los F  critico  Probabilidad
variacion cuadrados .
libertad cuadrados para F
Tratamientos 44 5708 5 8,9142 194,6724 2,2604 <0,0001 **
Catadores 1,3958 39 0,0358 0,7816 11,4616 0,8181 ns
Error 8,9292 195 0,0458
Total 54,8958 239

C.V. (%) 8,09
ns: no significativo **: altamente significativo C.V: coeficiente de variacion

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
e Anadlisis e interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 18, en el analisis de varianza del
parametro textura se observa que el F calculado es mayor que el F critico por lo
tanto se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, a un nivel de
confianza del 95%, en donde se analiza que los tratamientos son altamente
significativos con un p-valor de 0,0001, por lo tanto, si influye los tres porcentajes
de adicidn de suero lacteo deshidratado 10%, 15%, 20% Y los dos tipos de mezclas,
salchicha tipo blanca y salchicha tipo Frank si presentan diferencias entre los
tratamientos para lo cual se realiz6 la prueba de Tukey al 5%. En los catadores no
es significativo ya que no presentan diferencias entre los catadores con relacién a
la variable del pardmetro textura. Ademas, se puede comprobar que el coeficiente

de variacion es confiable ya que el 8,09% van a ser diferentes indicando una
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variabilidad significativa de los datos y el 91,91% serdn confiables, lo cual nos

indica que los valores seran iguales.

El porcentaje de adicion de suero lacteo deshidratado 10%, 15%,20 % utilizado en
las salchichas si presentd significancia al pardmetro textura, comparado con
(Herrera, 2023) en la que adicionaron hielo de suero lacteo al 16,78%, 21,78% y
26, 78% en un chorizo ahumado, encontraron que en su investigacion si existe
significancia al realizar este tipo de evaluacion sensorial, por lo tanto, la
investigacion realizada es confiable en la utilizacion del suero lacteo como aditivo

en la formulacién de productos carnicos.

e Prueba de Tukey

Tabla 19. Prueba de Tukey variable textura

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
t 2,00 A
t, 2,08 A
ts 2,93 B
t, 2,95 B
ts 2,95 B
te 2,98 B

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
e Anadlisis e interpretacion

En la tabla 19 se presentan los resultados de la prueba de Tukey para la variable del
parametro textura, en la cual se puede concluye que el mejor tratamiento para el
atributo textura de acuerdo a la valoracion realizada en la encuesta es el tratamiento
t; (a;by) que presentd una textura ligeramente dura con un promedio de 2,00
perteneciente al grupo homogéneo A. Por lo tanto, si existe diferencia significativa

entre los tratamientos en la variable textura.
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e Promedio variable textura

Promedios textura

1
3.00

Figura 4. Promedio variable textura
Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Dentro de la figura 4 en relacion al parametro textura, se observa que el tratamiento
t,; compuesto por el 10% de suero lacteo deshidratado y una mezcla de salchicha
tipo blanca fue calificado como el mejor tratamiento de acuerdo a la evaluacion

sensorial realizada a 40 catadores no entrenados.
2.10.3.5 Variable aceptabilidad

Anélisis de varianza para la variable aceptabilidad de la salchicha con tres

porcentajes de adicion del suero lacteo deshidratado mediante evaluacion sensorial.

Tabla 20. Analisis de varianza aceptabilidad

Fuente de suma de Grados Promedio Valor
L de de los F critico  Probabilidad
variacion cuadrados .
libertad cuadrados para F
Tratamientos 204,2375 5 40,8475 776,1523 2,2604 <0,0001 **
Catadores 1,6625 39 0,0426 0,8100 1,4616 0,7800
Error 10,2625 195 0,0526
Total 216,1625 239

C.V. (%) 8,87
ns: no significativo **: altamente significativo C.V: coeficiente de variacion

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
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e Analisis e interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 20, en el analisis de varianza del
pardmetro aceptabilidad se observa que el F calculado es mayor que el F critico por
lo tanto se rechaza la hip6tesis nula y se acepta la hipétesis alternativa, a un nivel
de confianza del 95%, en donde se analiza que los tratamientos son altamente
significativos, por lo tanto, si influye los tres porcentajes de adicién de suero lacteo
deshidratado 10%, 15%, 20% y los dos tipos de mezclas, salchicha tipo blanca y
salchicha tipo Frank si presentan diferencias entre los tratamientos para lo cual se
realizd la prueba de Tukey al 5%. En relacion a los catadores no es significativo ya
que no presentan diferencias entre los catadores con relacion a la variable
aceptabilidad. Ademaés, se puede comprobar que el coeficiente de variacion es
confiable ya que el 8,87 % van a ser diferentes indicando una variabilidad
significativa de los datos y el 91,13% seran confiables, lo cual nos indica que los

valores seran iguales.

El porcentaje de adicion de suero lacteo deshidratado 10%, 15%, 20% utilizado en
las salchichas si present0 significancia al pardmetro textura, comparado con
(Guerra, 2007) en la que sustituyeron el agua por suero lacteo al 0%, 50% y 100%
en una salchicha tipo emulsion, encontraron que en su investigacion si existe
significancia al realizar este tipo de evaluacién sensoriales, por lo tanto, la
investigacion realizada es confiable en la utilizacién del suero lacteo como aditivo

en la formulacién de productos carnicos.

e Prueba de Tukey

Tabla 21. Prueba de Tukey variable aceptabilidad

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
t; 1,00 A
t, 2,03 B
ts 2,53 C
ty 3,00 D
ts 3,00 D
te 3,98 E

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
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e Analisis e interpretacion

En la tabla 21 se presentan los resultados de la prueba de Tukey para la variable del
parametro aceptabilidad, en la cual concluye que el mejor tratamiento para el
atributo aceptabilidad de acuerdo a la valoracion realizada en la encuesta es el
tratamiento t, (a,b,) que present6 una aceptabilidad de me gusta con un promedio
de 1,00 perteneciente al grupo homogéneo A. Por lo tanto, si existe diferencia

significativa entre los tratamientos en la variable aceptabilidad.

e Promedio variable aceptabilidad

Promedios aceptabilidad

1

4.00
3.00

6 2.00 2
00

5 3

Figura 5. Promedio variable aceptabilidad
Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Dentro de la figura 5 en relacion al parametro aceptabilidad, se observa que el
tratamiento t; compuesto por el 10% de suero lacteo deshidratado y una mezcla de
salchicha tipo blanca fue calificado como el mejor tratamiento de acuerdo a la

evaluacion sensorial realizada a 40 catadores no entrenados.
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2.10.3.6 Comparacion del mejor tratamiento en relacion a las variables

de estudio

Tabla 22. Comparacion del mejor tratamiento en relacion a las variables de

estudio
Anélisis sensorial para el mejor tratamiento

Variables ty t, t; ty ts te
Olor 200 273 298 395 4,00 4,00
Color 200 273 298 29 3,00 3,00
Sabor 1,00 200 305 393 300 275
Textura 200 208 29 29 298 293
Aceptabilidad 100 203 300 398 300 253

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

En la tabla 22 se observa que en los atributos sensoriales el t; sobresale en todas

las categorias evaluadas como olor, color, sabor, textura y aceptabilidad, lo que

sugiere que es el tratamiento mas atractivo para los catadores no entrenados ya que

ofrece una experiencia sensorial inferior ya que nuestra escala evaluada fue de

menor (mejor) a mayor (peor) lo que lo posiciona al t; como la mejor opcion para

la elaboracion de salchicha.
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2.10.4 Andlisis fisico-quimico, bromatolégico y microbioldgico del testigo y

del mejor tratamiento.

Tabla 23. Andlisis fisico-quimico del testigo, bromatolégico y microbiologico del

testigo, mejor tratamiento.

Fisico-quimico

Resultados INEN
Parametro Testigo Mejor tratamiento Min Max
Acidez (% Acido Lactico) 0,25 0,23 - -
pH 6,16 6,18 - 6,2
Perdida por calentamiento 66,89 69,4 - 65
Bromatoldgico
Proteina (%) 15,1 18,17 1 -
Grasa (%) 9,67 10,21 - 25
Ceniza 4,3 3,32 2 5
Materia organica 95,7 96,18 - -
Microbiologico
Clostridium perfringens  Ausencia Ausencia - -
Enterobacterias Ausencia Ausencia - 1,0x10t
E. Coli Ausencia Ausencia - 1,0x10?
Estafilococos Aureus Ausencia Ausencia - 1,0x102
Salmonella Ausencia Ausencia - aus/25g

Fuente: (SETLAB; 2024)

Los resultados obtenidos de los analisis fisico-quimicos del testigo se determiné

que la acidez tiene un valor 0,25%, pH 6,16 y una pérdida por calentamiento de

66,89, lo que nos indica que el producto elaborado es considerado aceptable ya que

segun la norma INEN 1338:96 nos indican que el pH debe tener un valor maximo
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de 6,2 y la pérdida por calentamiento debe contener un valor maximo de 65%.
Indicando que el pH se encuentra dentro del limite permitido, la pérdida por
calentamiento excede un valor minimo al valor establecido alcanzando un valor de
66,89, a pesar de esta pequefia diferencia se puede decir que si encuentra dentro de
los pardmetros establecidos indicAndonos su aceptabilidad segin la norma. Los
analisis bromatol6gicos muestran que el producto esta constituido del 15,10% de
proteina, 9,67% del contenido de grasa, 4,30% de ceniza y 95,70% de materia
organica. Al comparar estos resultados con la norma INEN 1330:96 se observa que
el producto cumple con los parametros establecidos. Segln la norma INEN 1338:96
nos indica que la salchicha debe contener un méximo de grasa de 25% y entre 2%
a 5% de ceniza. Por lo tanto, se puede determinar que el producto supera
significativamente el valor minimo requerido, indicando asi su alto valor proteico,
baja cantidad de grasa ya que el valor esta dentro de los limites establecidos
cumpliendo con la normativa. Los resultados microbioldgicos del testigo indican la
ausencia de Clostridium perfringens, Enterobacterias, e. coli, Estafilococos aureus
y Salmonella se puede observar que el producto se encuentra libre de contaminantes
microbianos que podrian presentar un riesgo para la salud del consumidor
asegurando que el producto ha sido elaborado bajo condiciones adecuadas de
higiene y control granizando su calidad, ademas nos menciona en la Norma INEN

1338:96 los requisitos microbiolégicos no deben presentar una alta contaminacion.

Los resultados obtenidos del analisis del mejor tratamiento t, indican que si cumple
con los estandares establecidos con la norma INEN 1338:96. La acidez del producto
es de 0,23% lo que nos muestra que esta dentro de los estandares de aceptabilidad
ya que la norma no especifica los limites exactos para la acidez en productos con
suero lacteo, el pH es de 6,18 lo que esta dentro del limite permitido de 6,2,
asegurandonos que el producto esta dentro de los rangos del pH es aceptables. La
pérdida por calentamiento de 69,40 se pasa del valor maximo del 65% segln la
normativa, este resultado puede ser por el efecto de la adicion del suero lacteo
deshidratado en la salchicha, en conclusién, se puede mencionar que el producto si
es aceptable segun la normativa. Los resultados bromatol6gicos del mejor
tratamiento t; estan dentro de los requisitos establecidos por la norma INEN

1338:96. El contenido de proteina que tiene es de 18,17% supera significativa del
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valor requerido segun la norma indicandonos que contiene un alto nivel de proteina
en el producto, grasa con un 10,21% se encuentra dentro de los limites permitidos
ya que su valor maximo es del 25% indicAndonos que se encuentra una baja
cantidad de grasa, ceniza con el 3,32% se encuentra de los rangos establecidos de
2% al 5% lo que indica una proporcion adecuada de minerales, materia organica es
de 96,18% ancandonos que estd compuesta en su mayoria de materia orgénica ya
que se adiciono a la formulacion suero lacteo deshidratado. En conclusion, la
salchicha no solo cumple con los pardmetros establecidos en la normativa, sino que
también se destaca por su alto contenido de proteina y un adecuado equilibrio en su
formulacion. Los analisis microbioldgicos realizadas al mejor tratamiento t;
presentd ausencia de Clostridium perfringens, Enterobacterias, E. coli,
Estafilococos aureus y Salmonella nos indica que la salchicha es libre de patdgenos
peligrosos que afectar a la salud cumpliendo con los requisitos establecidos en la
norma INEN 1338:96. En conclusion se puede decir que los procesos de
elaboracion tanto en la obtencion de suero lacteo deshidratado y la elaboracion de

salchicha fueron manipuladas bajo buenas condiciones de higiene y seguridad.

Los resultados obtenidos del mejor tratamiento y el testigo fueron comparados de
acuerdo a la norma INEN 1338:96 en la que la que establece requisitos maximos y
minimos que debe contener una salchicha. Se identificd que el mejor tratamiento se
destaca sobre el testigo al mostrar un contenido de proteina mas alto 18,17% en
comparacion al testigo con un valor de 15,1% lo que indica una mejor calidad
nutricional, ademas presenta una menor cantidad de ceniza de 3,32% en
comparacion del testigo de 4,3% lo que indica una mayor pureza del producto y
mostro un ligero aumento en la materia organica en el mejor tratamiento tanto como
el testigo; la pérdida por calentamiento del mejor tratamiento es de 96,18% y del
testigo tiene un valor de 95,7% ambos tratamientos exceden limites minimos de
acuerdo a la norma INEN; la acidez y pH del mejor tratamiento y del testigo se
encuentran dentro de los rangos establecidos. En el analisis microbiolégico ambos
tratamientos cumplen satisfactoriamente con los parametros mostrando la ausencia
de Clostridium perfringens, Enterobacterias, E. coli, Estafilococos aureus,

Salmonella lo que garantiza la inocuidad del producto.
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Diagrama 4. Balance de materia del mejor tratamiento
e Balance de materia del mejor tratamiento

A 0,611kg Carne de pollo y cerdo

B 0,064kg Grasa de pollo y cerdo

»

C 0,162 kg Suero lacteo deshidratado 0,2 kg desperdicio
G

_ Embutido
D 0,585 kg Hielo R
E 0,011kg Condimento R 1,4 kg producto terlninado
H

F 0,167 kg Aditivos

»
>

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

e Balance total
A+B+C+D+E+F=G+H
0,611+0,064+0,162+0,585+0,011+0,167=0,2+1,4
1,6=1,6

e Rendimiento del mejor tratamiento

. Peso final
%rendlmlento:% 0

% rendimiento= i;:xloo
% rendimiento= 87,5%
e Analisis
Se determind que el rendimiento de la elaboracion del mejor tratamiento fue de un
87,5 % y un total de desperdicio de 12,5%, esto es debido a que no se pudo

aprovechar al 100% de la materia prima ya que en el proceso de mezcla y embutido

el producto se queda adherido en el interior de las maquinas.



2.10.5 Costos de produccion del mejor tratamiento

2.10.5.1 Gastos de la materia prima y aditivos mejor tratamiento

Tabla 24. Gastos de materia prima e insumos mejor tratamiento

56

Materias primas e Insumos

) ) Valor Valor total
Recursos Cantidad Unidad o
unitario$ $
Carne de pollo 500 g 0,003 1,50
Cerdo de cerdo 202 g 0,008 1,75
Suero deshidratado 162,92 g 0,006 1,00
Hielo 585,53 g 0,003 1,75
Sal refinada 20,53 g 0,009 0,20
Conortec  (mezcla
8,8 g 0,056 0,50
de conservante)
Proteina de soya 67,45 g 0,014 1,00
Almidon de yuca 58,65 g 0,013 0,80
Mezcla salchicha
) 11,24 g 0,133 1,50
tipo blanca
Sal nitral 5,38 g 0,092 0,50
Mezcla de
. 5,87 g 0,085 0,50
polifosfatos
Eritorbato de sodio 0,65 g 0,769 0,50
Colorante 0,16 g 3,125 0,50
Tripa plastica 3 m 0,066 0,20
Total 4,382 12,20

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
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e (Gastos de equipos utilizados mejor tratamiento

Tabla 25. Gastos de equipos utilizados mejor tratamiento

Equipos
Recursos Cantidad Valor unitario $ V-alo-r total
diario $

Deshidratador 1 700,00 2,00
Empacadora al vacio 1 1500,00 0,20
Molino 1 5000,00 0,70
Marmita 1 5000,00 0,70
Cutter 1 12000,00 1,50
Embutidora 1 8500,00 1,15
Balanza 1 200,00 0,02
Picadora de hielo 1 200,00 0,02
TermOmetro 1 300,00 0,04

Total 28400,00 6,33

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Tabla 26. Otros gastos mejor tratamiento

Otros gastos

Recursos Dia Valor total $
Transporte 2 4,00
Fundas al vacio 2 0,40
Mano de obra 2 2,00
Total 6 6,40

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
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e (Gasto total mejor tratamiento

Tabla 27. Gasto total del mejor tratamiento

Gasto total
Materia prima e insumos 12,20
Equipos 6,33
Otros gastos 6,40
Total 24,93

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
e Costo de produccion

Tabla 28. Costo de produccion

Costos totales 1600g 24,93
2509 X=3,90

Costo de produccion (2509) X=3,90

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

En las siguientes tablas se detallan los costos de produccion de la materia prima que
se emplearon en la elaboracion de la salchicha en la cual se determiné que para
producir 1600g de producto se requiere una inversion de $ 24,93. El costo del
producto para una presentacion de 250g es de $3,90, comparando con precios del
mercado de una salchicha de 250 g esta valorada en un precio de venta de $4,10 lo
que nos indica que la salchicha elaborada si es accesible para los consumidores ya
que tiene un precio econdémico que no sobrepasa del precio de un producto ya existe

en el mercado.
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3 IMPACTOS DEL PROYECTO (TECNICOS, SOCIALES,
ECONOMICOS Y AMBIENTALES)

3.1 Impacto técnico

Esta propuesta causara un impacto técnico positivo, ya que al elaborar las salchichas
permite aprovechar el suero lacteo dando un valor agregado al embutido y sus
caracteristicas nutricionales, ademas el suero lacteo, se puede utilizar como
suplemento alimenticio para generar altos niveles de proteina, ademas contribuye a
nuevos métodos y técnicas para elaborar productos agroindustriales para futuros

estudios conociendo sus usos y ventajas.
3.2 Impacto social

El impacto social sera positivo ya que ofrecera nuevas alternativas con productos
innovadores mas nutritivos y saludables para los consumidores, ademas genera
fuentes de empleo, disminuye efectos contaminantes en la region, facilita el
establecimiento de comunicacién con distintas empresas del sector lacteo para el

desarrollo de nuevos proyectos.
3.3 Impacto economico

En la elaboracion del embutido tipo salchicha con suero lacteo deshidratado genera
nuevas alternativas economicas en las industrias lacteas ayudando a mejorar sus
ingresos ya que el suero lacteo tiene un alto nivel de proteina que puede ser vendida
o reutilizada en productos alimentarios como bebidas, embutidos, barras

energéticas, etc.
3.4 Impacto ambiental

Ayuda a disminuir la contaminacion al ambiente ya que se propone una alternativa
favorable que reduce el desperdicio del suero lacteo en rios y suelos, fomentando
una mayor conciencia sobre la importancia ambiental y reutilizacién de los

subproductos promoviendo practicas mas sostenibles y favorables al ambiente.



4 RECURSOS Y PRESUPUESTO

4.1 Recursos para la elaboracién del proyecto

Tabla 29. Recursos para la elaboracion del proyecto
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Magquinaria
Maquinaria Cantidad Valor ;nitario Valor Total $

Deshidratador 1 700,00 6,00
Mesa de trabajo 1 1000,00 10,00
Molino 1 5000,00 52,00
Cutter 1 12000,00 132,00
Olla 1 20,00 0,45
Embutidora 1 8500,00 92,00
Empacadora al vacio 1 1500,00 20,00
Balanza analitica 1 200,00 6,50
Picadora de hielo 1 200,00 2,00
Marmita 1 5000,00 27,00
Cocina industrial 1 500,00 6,00
Refrigeradora 1 800,00 20,00
Termometro 1 300,00 3,00

Subtotal 1 35720,00 376,95

Materias primas e insumos
Mate_rias primas e Cantidad Valor unitario Valor Total $
insumos $

Carne de pollo 1500 g 0,016 24,00
Cerdo de cerdo 535,95 g 0,037 20,00
Suero deshidratado 829,36 g 0,009 8,00
Hielo 1939,91¢ 0,004 7,00
Sal refinada 68,00 g 0,009 0,60
Coorer (el ¢ m1eg oo
Proteina 223,44 ¢ 0,013 3,00
Almiddn de yuca 194,29 g 0,015 3,00
Mezcla salchicha 37,24 g 0,032 1,20
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Sal nitral 17,81 ¢ 0,056 1,00
Mezcla de polifosfatos 19,43 ¢ 0,025 0,50
Eritorbato de sodio 2,16 g 0,231 0,50
Colorante 0,549 0,555 0,30
Fundas herméticas 20 unidades 0,10 2,00
Fundas al vacio 50 unidades 0,20 10,00
Tripa plastica 24 m 0,187 4,50
Subtotal 2 1,523 30,80
Transporte y movilizacién
;La\?i??;;r;?é% Dias Valor diario $ Valor Total $
Carrera 2,00 3,00 6,00
Transportes 30,00 _ 150,00
Alimentacion - _ 150,00
Subtotal 3 3,00 306,00
Materiales bibliogréaficos
bi't\)/:?cfgrr?fliisos Cantidad Valor ;nitario Valor Total $
Impresiones 300 hojas 0,10 30,00
Copias 1500 hojas 0,05 75,00
Internet 2 20,00 40,00
Anillados 4 3,00 12,00
Etiquetas 2 3,00 6,00
Carpetas 3 1,75 5,25
Grapadoras 1 3,50 3,50
Subtotal 4 31,40 159,75
Costo analisis sensorial
Analisis sensorial Cantidad Valor gnitario Valor Total $
Vasos 150 - 10
Icrar][gz?(sjir?n de hojas de 40 ) 5
Cuchillo 1 1,00 1
Guantes 10 0,50 5
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Copas 500 - 3
Palillos 500 - 5-00
Agua 2 1,75 3,5
Bandejas 6 3,00 18
Subtotal 5 3,00 42,5
Andlisis suero lacteo deshidratado
&r;é;lliigirz t ;C;J;ro lacteo Cantidad Valor ;nitario Valor Total $
't?rg?nliztiZIégico 2 muestras 40 80,00
Subtotal 6 40 80,00
Analisis mejor tratamiento y testigo
ﬁgtizlriSiiZnto y test?&?or Cantidad Valor ;nitario Valor Total $
gxunl'il]iiscig fisico- 5 muestras 30 60
Bromatoldgico 2 muestras 30 60
Microbiolégico 2 muestras 60 120
Subtotal 7 120 240

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)



4.2 Costo total del proyecto

Tabla 30. Costo total del proyecto

Costo total

Magquinaria

Materias primas e insumos
Transporte y movilizacion

Materiales bibliograficos

Analisis sensorial

Analisis del suero lacteo deshidratado

Analisis del mejor tratamiento y testigo

Total

376,95
30,80

306,00

159,75
42,50

80,00

240,00

1236,00
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Fuente: (Chuqui M. Guaman G. 2024)
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CONCLUSIONES

En conclusion, el suero lacteo deshidratado esta compuesta por un 3,49% de
humedad; 96,51% de materia seca; 11,77% de proteina; no contiene fibra;
1,09% de grasa; 8,23% de ceniza; 91,77% de materia orgénica; 37,02%
lactosa y 0,32% acidez titulable, en la que nos indica un bajo contenido de
grasa y un alto contenido de proteina lo que resulta beneficioso para el
consumo de personas aungue presenta un alto contenido de lactosa lo que
puede causar un problema para las personas que son intolerantes a lactosa.
El suero lacteo deshidratado si cumple con los pardmetros establecidos
dentro de la norma INEN 2585:2011 ya que todos los valores estan dentro
de los rangos establecidos.

La elaboracion del embutido tipo salchicha con tres porcentajes de adicion
del suero lacteo deshidratado (10%,15%,20%) y dos tipos de mezclas
(salchicha tipo blanca y salchicha tipo Frank) se realizé un total de 6
tratamientos, cada uno con dos repeticiones. A partir de estos tratamientos
se evaluo cada tratamiento con distintas caracteristicas organolépticas (olor,
color, sabor, textura y aceptabilidad) mediante una evaluacion sensorial.

Se realiz6 la evaluacion sensorial del efecto de la adicion de suero lacteo
deshidratado en un embutido tipo salchicha con la ayuda de 40 catadores no
entrenados de la Carrera de Agroindustria, donde los pardmetros a evaluar
fueron olor, color, sabor, textura y aceptabilidad con el fin de determinar el
mejor tratamiento. Obteniendo como resultado el mejor tratamiento
t,(a,b,) que esta compuesta del 10% de suero lacteo deshidratado y un tipo
de mezcla salchicha tipo blanca, lo que significa que la adicién del suero
lacteo deshidratado y el tipo de sabor si influye significativamente en las
caracteristicas organolépticas.

Los resultados obtenidos de los andlisis fisico-quimicos, bromatologico y
microbioldgico del mejor tratamiento se obtuvieron los siguientes resultado:
acidez 0,23%, pH 6,28%, pérdida por calentamiento 69,40%, proteina
18,17%, grasa 10,21%, ceniza 3,32%, materia organica 96,18%, presento
ausencia de microorganismos en Enterobacteriaceae, Escherichia coli,

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella, se puede
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concluir que todos los pardmetros estan dentro de los rangos establecidos
dentro de la norma INEN 1338:96.

En conclusion, el proyecto de investigacion titulada como evaluacion del
efecto de la adicion de suero lacteo deshidratado en un embutido tipo
salchicha presentd resultados favorables que si ayudan a mejorar los
requisitos nutricionales como el nivel de porcentaje de proteina, ademas se
pudo observar que todos los pasos realizados durante la obtencion de suero
lacteo deshidratado y la elaboracién de la salchicha se manipulo bajo buenas
condiciones de higiene ya que no presentd presencia de patdgenos
contaminantes garantizando asi calidad del producto al ser adicionado suero

lacteo como un ingrediente mas en su formulacion.
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6. RECOMENDACIONES

Realizar la obtencion del suero lacteo deshidratado por un método mas
rapido y eficiente ya que el método aplicado requiere de tiempo en algunos
procesos manuales en las que lleva el riesgo a una contaminacion cruzada
que puede afectar el producto final.

Dar a conocer a las personas sobre la utilizacion de un subproducto que
generalmente no es utilizado como es el caso del suero lacteo ya que aporta
un gran contenido nutricional como adicién a productos alimentarios como
embutidos dando asi una mayor concentracion de proteina al producto por
lo que recomendariamos la utilizacion del suero lacteo en distintos
productos con bajo contenido nutricional.

Se recomienda a futuras investigaciones elaborar productos con la adicion
del suero lacteo deshidratado en su formulacion para que puedan mejorar su

nivel nutricional, especialmente en el nivel de proteinas.
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Anexo 2. Descripcion del proceso de obtencion del suero lacteo deshidratado

Fotografia 1. Recepcion de materia prima

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Fotografia 2. Filtrar

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Fotografia 3. Pesado

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)



Fotografia 4. Evaporacion

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Fotografia 5. Pesar

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Fotografia 6. Deshidratar

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)



Fotografia 7. Triturar y tamizado

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Fotografia 8. Pesar

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Anexo 3. Descripcion del proceso de elaboracion del embutido tipo salchicha

Fotografia 1. Recepcion de materia prima

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)



Fotografia 2. Troceado (carne de pollo, cerdo, piel de pollo y grasa de cerdo)

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Fotografia 3. Pesado

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
Fotografia 4. Molido

_—
e
[

=

=,
2_.

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)



Fotografia 5. Mezclado

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Fotografia 6. Embutido

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Fotografia 7. Escaldado y choque térmico

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)



Fotografia 8. Pesado

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)
Fotografia 9. Sellado

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)

Fotografia 10. Refrigeracion

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)



Fotografia 11. Evaluacién sensorial

Fuente: (Chuqui M, Guaman G; 2024)



Anexo 4. Evaluacién sensorial
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS

NATURALES
CARRERA DE AGROINDUSTRIA

Seleccione con una (X) de acuerdo a sus criterios organolépticos.

CARACTERISTICAS

N

ATRIBUTOS

MUESTRAS

T1

T2

T3 T4

T5

T6

OLOR

Muy
agradable

Me agrada

Ni me agrada,
ni me
desagrada

Ligeramente a
suero lacteo

No me agrada

COLOR

Tonalidad roja

Tonalidad
rosa

Tonalidad piel

Tonalidad
blanca

Tonalidad
muy blanca

SABOR

Muy
agradable

Agradable

Ni agrada, ni
desagrada

Ligeramente a
suero lacteo

No me agrada

TEXTURA

Dura

Ligeramente
dura

Ni, suave ni
dura

Suave

Muy suave

ACEPTABILIDAD

Me gusta
mucho

Me gusta

Ni gusta, ni
disgusta

Me gusta poco

No me gusta




Anexo 5. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2585:2011. Suero de leche en

polvo, requisitos.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2585:2011

SUERO DE LECHE EN POLVO. REQUISITOS.

Primera Edicion

WHEY POWDERS. REQUIREMENTS.

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, leche y productos lacteos, otros productos lacteos, suero de leche en polvo,
requisitos.

AL 08.01-447

CDU: 637.142

CllU: 3112

ICS: 67.100.99



Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN — Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccion

CDU: 637.142 DE Cllu: 3112

ICS: 67.100.99 AL 03.01-447
Norma Técnica SUERO DE LECHE EN POLVO. HIE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS 2585:2011
Voluntaria 2011-08
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los sueros de leche en polvo, destinados
para uso directo o posterior procesamiento

2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica al suero de leche en polvo y al suero de leche acido en polvo, para uso en la

industria alimenticia y otras como: higiene, cosméticos, farmacéutica. No se permite el uso del suero de
leche en polvo en los productos lacteos en los cuales se considera el suero de leche como adulterante.

3. DEFINICIONES
3.1 Para los efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1  Suvero de leche en polvo. Es el producto obtenido por medio de deshidratacion del suero de
leche liquido, suero de leche dulce liquido o del suero de leche acido liquido.

3.1.2 Suero de leche. Es el producto lacteo liquido obtenido durante la elaboracion del queso, la
caseina o productos similares, mediante la separacion de |la cuajada, después de la coagulacién de la
leche y/o los productos derivados de la leche. La coagulacion se obtiene mediante la accion de,
principalmente, enzimas del tipo del cuajo.

3.1.3 Suero de leche dulce. Es el producto definido en 3.1.2 en el cual el contenido de lactosa es
superior al presente en el suero de leche acido.

3.1.4 Suero de leche 4cido . Es el producto lacteo liquido obtenido durante la elaboracion del queso, la
caseina o productos similares, mediante la separacion de la cuajada tras la coagulacion de la leche yio
los productos derivados de la leche. La coagulacién se produce, principalmente, por acidificacion quimica
y/o bacteriana.

4. CLASIFICACION
4.1 Dependiendo de su acidez y del contenido de lactosa, el suero de leche en polvo, se clasifica en:
4.1.1 Suero de leche acido en polvo.

4.1.2 Suero de leche en polvo.

4.1.3 Suero de leche duice en polvo.

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

5.1 La elaboracién del producto, debe cumplir con los requisitos establecidos en el Reglamento de
Buenas Practicas de Manufactura del Ministerio de Salud Publica.

5.2 El suero de leche lliguido destiando a la elaboracién del suero en polvo, debe cumplir con los
requisitos establecidos en la NTE INEN 2594.

(Continua)

DESCHIPTORES: Tecnologia de los alimentos, leche y productos lacteos, otros productos lacteos, suero de leche en polvo,
requisitos.
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53 Los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios no deben superar los
establecidos en el Codex Alimentario CAC/MLR 2 en su ultima edicion.

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos fisicos y quimicos

6.1.1 El suero de leche en polvo, ensayado de acuerdo con las normas correspondientes, debe
cumplir con lo establecido en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisico-quimicos del suero de leche en polvo

Suero de Suero de leche en Suero de leche METODO DE
REQUISITOS e potva ko e, potve ENSAYO
Min | Max Min Max Min Max
Lactosa, % (m/m) " 65,0 = - 61,0 = AOAC 984.15
57,0
Proteina laclea, % 11,0 - 10,0 - 7.0 -- NTE INEN 301
m/m} #
Grasa lactea, % (m/m) - 20 - 2,0 - 2,0 NTE INEN 300
Humedad, % (m/m) ' - 50 - 5,0 - 45 NTE INEN 299
Ceniza, % (m/m) - 85 - 95 - 15,0 NTE INEN 302
Acidez titulable, (calculada - <0,16 0,16 0,35 > 0,35 - NTE INEN 303
como acido lactico)
T Aungue los productos pueden contener lanto leclosa anhidra como monchidrato de lactosa, el contenido en laclosa se exresa
como lactosa anhidra. 100 partes de monohidrato de lactosa contienen 95 partes de lactosa anhidra.
2" El contersdo en proteina es de 6,38 multiplicado por el nitrogeno total Kjeldahl determinado.
' H contenido de agua no incluye el agua de la cristalizacion de la lactosa.

6.1.2 Requisitos microbiolégicos

6.1.2.1 El suero de leche en polvo ensayado de acuerdo con las normas correspondientes, debe
cumplir con |o establecido en la Tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos para el suero de leche en polvo.

Requisitos n_ c m | M | Método de ensayo
Microorganismos aerobios 5 2 50x 10" 1,0 x10° NTE INEN 1 528-5
mesofilos, REP ufc/g

Enterobacteraceas NMP/g 5 | | <3 | - | 15021528 -1

Enterobacteraceas UFC/g 5 ausencia = NTE INEN 1 529-13
Mohos y levaduras UP/g 5 0 <10,0 - NTE INEN 1 529-10
Estafilococos coag. pos/g S 1 | 10x10" | 1,0x10° | NTEINEN1520-14
Salmonelia en 259 10 0 ausencia - NTE INEN 1 528-15

Donde:

n = Numero de muestras a examinar.

m = _lndice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Ndmero de muestras permisibles con resultados entre my M.

6.1.3 Aditivos. Se permite el uso de los aditivos indicados en la NTE INEN 2074.
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6.1.4 Contaminates. El limite maximo permitido no debe superar los limites establecidos en el Codex
alimentarius de contaminantes CODEX STAN 193-1995.

6.2 Requisitos complementarios. Las unidades de comercializacion de este producto debe
cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

7. INSPECCION
7.1 Muestreo. Elmuesireo debe realizarse de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 004.
7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el lote si cumple con los requisitos establecidos en esta
norma; caso contrario se rechaza.

8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 El suero de leche en polvo debe expenderse en envases de material grado alimentario,
herméticamente cerrados, que aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto, que sean
resistentes a su accion y no alteren las caracteristicas organolépticas y sensoriales del mismo.
8.2 El suero de leche en polvo envasado no debe ser reprocesado y debe ser vendido en su envase
original.

9. ROTULADO
9.1 Debe cumplir con LA NTE INEN 1334-1; y se debe adjuntar la ficha técnica del producto que incluya:
a) el proceso industrial;

b) caracteristicas fisico quimicas y microbiolégicas;
c) ofrainformacion que permita identificar claramente al producto.
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 004
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 299
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 300
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 301
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 302
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 303
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-10

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-13

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-14

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-15
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074

ISO 21528-1

RTE INEN 022
CODEX ALIMENTARIO CAC/LMR 02-2005
CODEX STAN 193-1995

Leche y productos lacteos. Muestreo.

Leche en polvo. Determinacion de la humedad
Leche en polvo. Determinacion de la grasa.

Leche en polvo. Determinacién de la protelna.
Leche en polvo. Determinacion de las cenizas.
Leche en polvo. Determinacién de la acidez.
Control  microbiologico de los alimentos.
Determinacion del nimero de microorganismos
aerobios mesofilos REP.

Control  microbiolégico de los alimentos.
Determinacién del numero de mohos y levaduras
viables.

Control  microbiolégico de los alimentos.
Enterobactereaceae. Recuento en piaca por
siembra en profundidad.

Control  microbiolégico de los alimentos.
Determinacion del numero de Staphylococcus
aureus.

Control  microbiolégico de los
Salmonella. Método de Deteccién.
Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos

Microbiology of food and animal feeding stuffs -
Horizontal methods for the defection and
enumeration of Enterobacteriaceae - Part 1:
Detection and enumeration by MPN technique
with pre-enrichmen

Rotulado de productos alimenticios procesados,
envasados y empaquetados

Limites Maximos del Codex para residuos de
Medicamentos Veterinarios

Norma  General del Codex para los
Contaminantes y las toxinas presentes en los
alimentos

alimentos.

Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para alimentos procesados. Decreto Ejecutivo

AOAC 984.15

3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre
del 2002.
Lactose in milk. Enzymatic method. Final accion.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Codex Stan 289-1995(Rev. 2003, Enm. 2006). Norma del Codex para sueros en polvo

USDA United States Department of Agriculture United States Standards for Dry Whey, December

14, 2000.

CFR Code of Federal Regulations Title 21, chapter |, subchapter B, part 184 Direct Food Substances
Affirmed as Generally Recognized as Safe, subpart B, page 118, Sec. 184.1979 Whey.

Norma Técnica Venezolana COVENIN 3495:1999 Suero dulce en polvo

National Standard of the People’s Republic of China SPS 77 Hygienic Standard of Whey Powder

Replblica de Colombia. Ministerio de la Proteccién Social. Resolucion No. 2997 del 29 de agosto del
2007. Modificado por Resolucion 1031 de 2010 del 19 de marzo del 2010.
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Anexo 6. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1338:96. Carnes y productos

carnicos. Salchicha

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:96

Primera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. SALCHICHAS.
REQUISITOS.

Primera Edicion
MEAT AND MEAT PRODUCTS. SAUSAGE. SPECIFICATIONS.

First Ediion

DESCRTPTORES. Indusnas ahmentarias, aimenlos awmales, productos camicos, salchichas, regusitos
AL 03.02-403

CDU: 6375

Gl 3111

ICS: 67.120.10



Institeto Ecueatoriano de Normalizacién. INEN - Casills 17-01-3888 « Baquesize 54 y Ave. S de Diciembre « Quito-Ecuador - Prohioida |a reproduceion

CDU: 6375 CHU: 311.1
ICS' 67.120.10 m AL 03.02-403

Norma Técnica 2 NTE INEN
Ecuatorians CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS 1 338:96
H 2 SALCHICHAS Primera revisién
Oblisesorie REQUISITOS 199.11
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitcs que deben cumplir las salchichas.

2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica a los requisitos que deben cumplir las salchichas maduras, crudas, escaldadas y cocidas
empaquetadas o no.

3. DEFINICIONES

3.1 Salchicha. Es el embutido elaborado a base de carne molida o emulsionada, mezclada o no de: bovino, porcino,
pollo y otros tejidos comestibles de estas especies; con condimentos y aditivos permitidos; ahumado o no y puede
ser madurado, crudo, escaldado o cocido.

3.2 Salchicha madurada. Es el producto crudo, curado y sometido a fermentacién.

3.3 Salchicha escaldada. Es el producto que a través de escaldar, freir, hornear u otras formas de tratamiento con
calor; hecho con materia cruda triturada a la que se afiade sal, condimentos, aditivos y agua potable (o hielo) y las
proteinas a traves del tratamiento con calor, son mas o menos coaguladas, para gue el producto eventualmente otra
vez calentado se mantenga consistente al ser cortado.

3.4 Saichicha cocida, Es el producto cuyas materias primas en su mayoria son precocidas; cuando son
elaboradas con sangre o tejidos grasos, puede haber predominio de estos sin cocinar. En condiciones de frio
las salchichas deben mantenerse consistentes al ser cortadas.

3.5 Salchicha cruda. Es el producto cuya materia prima y producto terminado no son sometidos a tratamiento
térmico o de maduracién.

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo al procesamiento principal de elaboracion, las salchichas se clasifican en:
4.1.1 Salchichas maduradas

4.1.2 Salchichas cruda

4.1.3 Salchichas escaldadas

4.1.4 Salchichas cocidas

(Continta)

DESCRIPTORES: Industfrias alimentarias. alimentos animales, productos cérnicos. salchichas requisitos.
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5. DISPOSICIONES GENERALES

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

5.2 El agua empleada en todos los procesos de fabricacion, asi como en la elaboracion de salmuera, hielo y
en el enfriamiento de envases o productos, debe cumplir con |os requisitos de la NTE INEN 1 108.

5.3 El agua debe ser potable y tratada con hipoclorito de sodio o calcio, en tal forma que exista cloro residual
libre, minimo 0,5 mg/l , detemminado después de un tiempo de contacto superior a 20 minutos.

5.4 Todos los equipos y utileria que se ponga en contacto con las materias primas y el producto semielaborado
debe estar limpio y debidamente higienizado.

5.5 Las envolturas que deben usarse son: tripas naturales sanas, debidamente higienizadas o envolturas

artificiales autorizadas por un organismo competente.

5.6 Las envolturas deben ser razonablemente uniformes en forma y tamafio, no deben afectar las caracteristicas

del producto, ni presentar deformaciones por accion mecanica.

5.7 El humo que se use para realizar el ahumado del producto debe provenir de maderas, aserrin o vegetales
lefiosos que no sean resinosos, ni pigmentados, sin conservantes de madera o pintura.

5.8 Para las salchichas cocidas y escaldadas, a nivel de expendio se recomienda como valor maximo del
Recuento Estandar en Placa (REP): 5,0x1 o° UFC/g.

5.9 Para las salchichas crudas, a nivel de expendio se recomienda como valor méximo del Recuento Estandar
en Placa (REP): 1,0x10° UFC*/g.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
6.1 Las salchichas deben presentar color, olor y sabor propios y caracteristicos de cada tipo de producto.
6.2 Las salchichas maduradas pueden tener el color, olor y sabor caracteristicos de la fermentacion.

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

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

6.5 Las salchichas deben elaborarse con carmnes en perfecto estado de conservacién (ver NTE INEN 1217).

* Unidades formadoras de colonias.

(Continta)
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6.6 En la fabricacion de salchichas no se empleara grasa vacuna en cantidad superior a |a grasa de cerdo y
grasas industriales en sustitucion de la grasa porcina.

6.7 Se permite el uso de sal, condimentos, humo liquido y humo en polvo, siempre que hayan sido
debidamente autorizados por la autoridad sanitaria.

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

6.9 El producto no debe contener residuos de plaguicidas, antibidticos, sulfas, hormonas o sus metabolitos, en
canfidades superiores a las tolerandas maximas permitidas por regulaciones de salud vigentes.

7. REQUISITOS

7.1 Requisitos especificos

7.1.1 Los aditivos pemitidos en la elaboracion del producto, se encuentra en la tabla 1

TABLA 1
ADITIVO MAXIMO* METODO DE
mg/kg ENSAYO
Acido ascorbico e isoascorbico
y sus sales sodicas 500 NTE INEN 1 349
Nitrito de sodio y/o potasio 125 NTE INEN 784
Polifosfatos (P,0:) 3000 NTE INEN 782

Aglutinantes como: almidén,

productos lacteos, harinas de origen

vegetal con un maximo de 5% para

salchichas cocidas y escaldadas NTE INEN 787
y un méaximo de 3% para las salchichas

crudas y maduradas.

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

* Dosis méaxima calculada sobre el contenido neto total del producto final

7.1.2 Los productos analizados de acuerdo con las normas ecuatorianas deben cumplir con los requisitos
bromatoldgicos establecidos en la tabla 2

(Continta)
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TABLA 2 Requisitos bromatologicos

maduradas crudas escaldas cocidas método
REQUISITO UNIDAD de

min. max. min. max. min.  Max min. max. ensayo
Pérdida por
calentamiento % 5 35 = 60 = 65 - 65 NTE INEN 777
Grasa total % - 45 - 20 - 25 - 30 NTE INEN 778
Proteina % 14 - 12 - 1 - 12 - NTE INEN 781
Cenizas % - 5 - 5 2 5 - 5 NTE INEN 786
pH - 56 - 6,2 - 62 - 6,2 NTEINEN783
Aglutinantes % - 3 - 3 - 5 - 5 NTE INEN 787

7.1.3 Los productos analizados de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, deben cumplir con
los requisitos microbiolégicos, establecidos en la tabla 3 para muestra unitaria, y con los de la tabla 4 para
muestras a nivel de fabrica.

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos en muestra unitaria

maduradas crudas escaldadas cocidas método
REQUISITOS s
Max.UFC/g Max.UFC/g Max.UFC/g Max.UFC/g ay
Enterobacteriaceae 1,0x10°  1,0x102 1,0x10" '
Escherichia coli** 1,0x10% 3,0x10° 1,0x10" <3
Staphylococcus aureus 1,0x10? 1,0x10° 1,0x10? 1,0x10? NTE INEN 1529
Clostridium perfringens 1,0x10° - = -
Salmonella aus25g  aus/25g aus/25g aus/25g

* Indica que el, método del numero mas probable NMP (con tres tubos por dilucién), no debe dar ningtn
positivo.
** Coliformes fecales.
TABLA 4. Requisitos microbioldgicos a nivel de fabrica

Salchichas crudas

REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c UFg} M
g

UFC/g
REP. 1 3 5 1 1,5x10° 1,0x10°
Enterobacteriaceae 4 3 5 3 1,0x10? 1,0x10*
Escherichia coli** 7 3 b 2 1,0x10° 1,0x10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 1,0x10° 1,0x10*

Salmonella 10 2 10 0 aus/25g -
(Continta)
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Salchichas escaldadas
CATEGORIA CLASE n c m m
REQUISITOS UFClg UFClg
REP. 2 3 5 1 15x10°  2,5x10°
Enterobacteriaceae 5 3 5 2 1.0x10 1.0x10%
Escherichia coli** 7 3 5 2 10x10'  1.0x10?
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,0x10 1,0x10°
Salmonelia 11 2 10 0 aus/25g :
Salchichas cocidas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n e m m
UFClg  UFClg
REP. 2 3 5 1 15x10° 2,0x10°
Enterobacteriaceae 6 3 b 2 1.0x10° 1,0x107
Escherichia coli** 7 2 5 0 <3 -
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1.0x10° 1,0x10°
Salmonella 11 2 10 0 aus/25g -
Salchichas maduradas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c m m
UFC/g UFCIg
Escherichia coli** 7 3 5 2 1,0x10°  1,0x10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,0x10°  1,0x10°
Clostridiun perfringens 8 3 5 1 1,0x10°  1,0x10*
Salmonella 1 2 10 0 aus/25g -

* Indica que en el método del nimero méas probable NMP (con tres tubos por dilucién), no debe dar ningin

tubo positivo.

** Coliformes fecales.

En donde:

Categoria:  grado de peligrosidad del requisito

Clase: nivel de calidad

n numero de unidades de la muestra

c: numero de unidades defectuosas que se aceptan
m: nivel de aceptacion

M: nivel de rechazo

7.2 Requisitos complementarios

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

Regulaciones y Rescluciones dictadas con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

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

entre 1y 5°C.
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8. INSPECCION

8.1 Muestreo

8.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 776, para el control
bromatologico y la NTE INEN 1 529 para el control microbiolégico.

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

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

8.2 Aceptacion o rechazo

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

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

9. ENVASADO Y EMBALADO

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

10. ROTULADO

10.1 El rotulado de los envases y paquetes debe cumplir con las especificaciones de la NTE INEN 1 334.

(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 483:1980

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 777:1885

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 778:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 781:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 782:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 783:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 784:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 785:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 786:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 787:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108:1984

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 217:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 218:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334:1986

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1349:1996

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529:1986

Productos empaquetados o envasados. Error
maximo permisible.

Carne y productos céricos. Muestreo para
bromatologia.

Carne y productos cémicos. Determinacién de fa
pérdida por calentamiento.

Carne y productos cémicos. Determinacion de la
grasa fotal.

Carne y productos cérnicos. Determinacién del
nitrogeno.

Carne y productos camicos. Determinacion del
fésforo total.

Carne y productos camicos. Determinacion del
pH

Carne y productos cémicos. Determinacion de
nitritos.

Carne y productos camicos. Determinacion de
nitratos.

Carne y productos cémicos. Determinacion de
cenizas.

Carne y productos cérnicos. Determinacién del
almidén.

Agua potable. Requisitos.

Carne y productos carnicos. Terminologla.
Carne y productos cadmicos. Faenamiento.
Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano.

Carne y productos cérnicos. Determinacién del
acido ascorbico.

Muestreo y control microbiolégico de los
alimentos.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

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

Office. Washington, 1890.

Manual de Legislacién Espafiol para la Inspeccién de Calidad de los Alimentos. Carnes y Derivados.

Capitulo X. Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacion. Direccién General de Politica Alimentaria. Espana

1985.

Cédigo Alimentario Argentino. Alimentos carnicos y afines. Cames de consumo frescas y envasadas.
Salchichas. Publitec, S.A. Editorial Corrientes 1485. Buenos Aires, 1972.

(Continua)
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Codigo Latinoamericano de Alimentos. Alimentos camicos y afines. Segunda Edicion. Buenos Aires, 1964.

Revista Consumo y Calidad de Vida. Organo Oficial del Servicio Nacional de Consumidor (SERNAC). Ministerio
de Economia Fomento y Reconstruccion. Numero del 14 de septiembre de 1991. Santiago de Chile.

Fabricacion Fiable de Embutidos. \Wener Frey. Editorial Acribia Zaragoza. Espania, 1985.

Ecologla Microbiana de los Alimentos Tomos 1y 2. International Commission on Microbiological Specification
for foods (ICMSF) Editorial Acribia, Zaragoza. Espafia, 1983.

La came y su elaboracion Dr. Georgi Manev. Editorial cientifico técnico. La Habana. Cuba, 1983.

Microorganismos de los Alimentos. Métodos de muestreo para analisis microbiolégicos. Principios y
aplicaciones especificas Internacional Commission on Microbiological Specifications for Food (ICMSF). Editorial
Acribia, Zaragoza. Espafia, 1981.

Conservacion Quimica de los Alimentos. Dr. Phil nat Erich Luck. Editoria Acribia. Zaragoza. Esparia, 1981.

Fundamentos de Ciencia de la Carne. John C. Forrest y otros. Editorial Acribia. Zaragoza. Espana, 1976.

Ciencia de la Came y de los Productos Cérnicos. J. F. Price y B. S. Schwegrt. Editorial Acribia. Zaragoza.
Espafia, 1976.
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Anexo 7. Ficha técnica mezcla para dar sabor salchicha blanca

Tecnas

Socios en su progreso
Ficha Técnica

MEZCLA PARA DAR SABOR PREPARADO SABOR SALCHICHA BLANCA x1kg
77120

Caracteristicas

Ingredientes

Azlcar, sabor artificial (salchicha), acentuador de sabor (glutamato monosadico 621), colorante
inorganico (dioxido de titanio 171) y acidulante (acido citrico 330) en sal, carbonato y harina de arroz
como excipientes,

Recomendacion de rotulado: Azdcar, sabor artificial (salchicha), acentuador de sabor (glutamato
monosédico), colorante inorganico (didxido de titanio) y acidulante (4cido citrico).

Nota: Sin conservantes.

Alérgenos

No contiene alérgenos.

Parametros Sensoriales

Caracteristica Especificacion Método

Mezcla de particulas de diferente

ASPECTO M-Q-011 BASADO EN NTC 2680

tamano
COLOR APARENTE Beige M-Q-012 BASADO EN NTC 4604
COLOR EN SOLUCION Blanco / turbio M-Q-012 BASADO EN NTC 4604
OLOR Especiado, camico M-Q-013 BASADO EN NTC 2680
SABOR Salado, especiado y carnico M-Q-014 BASADO EN NTC 2680
Parametros Fisicoquimicos
Caracteristica Unidad  Especificacion Método
CLORURO DE SODIO % 49,50 - 52,50 M-Q-017 BASADO EN NTC 696

DMU= Dosis Mdxima de Uso segun normatividad vigente.

Composicion nutricional

Caracteristica Unidad  Especificacién Método
CONTENIDO DE SODIO % Maximo 21 NO DISPONIBLE

Todos los valores nutricionales son calculados de manera tecrica segun informacion suministrada por nuestros proveedores.

Parédmetros Microbioldgicos

Caracteristica Unidad Especificacion Método
NMP de Coliformes fecales N.M.P./g <3,0 M-Q-005 BASADO EN NTC 4516
Recuento de Bacillus cereus U.F.C./g Maximo 500 M-Q-006 BASADO EN BAM CAP.14
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Tecnas

Socios en su progreso

Ficha Técnica

Recuento de esporas Clostridium
sulfito reductor

Recuento de mohos y levaduras

Caracteristicas de evaluacion

M-Q-008 BASADO EN INVIMA
(TECNICA No.10)

M-Q-004 BASADO EN INVIMA
(TECNICA No.7)

U.F.C/g Maximo 100

U.F.C/g Maximo 3000

- ASPECTO.

- CLORURO DE SODIO.
- COLOR EN SOLUCION.
- OLOR.

- SABOR.

Vida atil

Se debe consumir antes de 12 meses

* A partir de la fecha de empaque, siempre y cuando se someta a los requisitos de conservacién, almacenamiento y transporte

recomendados

Forma de consumo e instrucciones especiales de manejo (Uso previsto)

Dosis recomendada
Forma de aplicacién
Consumidores Potenciales
Uso no previsto

Precauciones

Se recomienda adicionar 8 g/kg.

Directamente al mezclador.

Industria de alimentos en general.

Uso diferente al recomendado. Uso posterior a la fecha de vencimiento.

Puede ser irritante, evitar contacto con ojos, mucosas y piel.

Informacion de Empaque y Embalaje

Presentacion comercial y material
de empaque

Gestién ambiental

1,0 kg en bolsa de PET/FOIL/PEBD, luego se embalan varias unidades en caja de carton.
Puede empacarse en otra cantidad requerida por el cliente, en un empaque que
garantice su conservacion (sujeto a negociacion),

Disposicion de residuo

Disposicion de material de
empaque y embalaje

En caso de ser requerido el desecho se debe disponer como: residuo ordinario segun la
normatividad vigente
La bolsa al ser una estructura compuesta por varias clases de plasticos se recomienda

reciclar no reutilizar.
La caja de carton se recomienda reutilizar,

Recomendaciones de conservacion, almacenamiento y transporte
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Tecnas

Socios en su progreso

Ficha Técnica

Debe almacenarse sobre plataformas elevadas del piso, en bodegas cubiertas, en ambiente seco, frescoy con buena
ventilacion. En las bodegas de almacenamiento se debe contar con un plan integral de control de plagas, limpieza y buenas
précticas de manufactura. Una vez se abra el empaque, para emplear una parte, se debe cerrar inmediatamente para evitar
la exposicién a la humedad del ambiente, la pérdida de aromas y la contaminacién microbiana. Este producto se debe
transportar en vehiculos limpios, nunca sobre el piso del vehiculo, no se debe transportar con sustancias toxicas, quimicos o

animales.

Requisitos legales aplicables

R 4126/1991. R 10593/1985.

Documento elaborado por: |ICA [Referencia: 11587-01 Versién: 9
Revisado y aprobado por:  |Gerencia Innovacion y Desarrollo Fecha de aprobacién:| 2020-12-28
WWw.tecnas.com.co 2
servicioalcliente_@tecnas.oom.co Cra 5BEGCNN: 8128 :‘fr _29 COD'GV%;é%%;
Itagiif - Colombia Teléfono: (57)(604) 2854290 FECHA: 15/MAY2023
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Anexo 8. Ficha técnica mezcla para dar sabor salchicha Frank

Tecnas

Socios en su progreso
Ficha Técnica

MEZCLA PARA DAR SABOR PREPARADO SABOR SALCHICHA FRANK EXPORTACION X1kg

77119
Caracteristicas
Ingredientes
Sabor identico al natural salchicha (especias naturales y extractos de especias, sabor identico al natural
carnico, extracto de levadura), aroma natural (humo) en harina de arroz y sal como excipientes.
Coadyuvantes de fabricacion: anticompactantes (carbonato de calcio 170i, dioxido de silicio 551).
Recomendacion de rotulado: Sabor idéntico al natural (salchicha), aroma natural (humo).
A resaltar: No contiene gluten adicionado, sin colorantes, sin conservantes.
Alérgenos

No contiene alérgenos

Parametros Sensoriales

Caracteristica Especificacion Método

ASPECTO Mezc|~a de particulas de diferente M-Q-011 BASADO EN NTC 2680
tamano

COLOR APARENTE Beige (Puede cambiar en el tiempo) M-Q-012 BASADO EN NTC 4604

OLOR Especiado, carnico y ahumado M-Q-013 BASADO EN NTC 2680

SABOR Salao; especlatlo; camico y M-Q-014 BASADO EN NTC 2680
ahumado

Pardmetros Fisicoquimicos

Caracteristica Unidad  Especificacién Método

CLORURO DE SODIO % 35,40 - 37,60 M-Q-017 BASADO EN NTC 696

DMU= Dosis Mdxima de Uso segun normatividad vigente.

Composicién nutricional

Caracteristica Unidad  Especificacion Método
CONTENIDO DE SODIO % Maximo 14,34 NO DISPONIBLE

Todos los valores nutricionales son calculados de manera tedrica sequn informacion suministrada por nuestros proveedores.

Parametros Microbiol6gicos

Caracteristica Unidad  Especificacion Método
NMP de Coliformes fecales N.M.P./g <3,0 M-Q-005 BASADO EN NTC 4516
Recuento de Bacillus cereus U.F.C/g <500 M-Q-006 BASADO EN BAM CAP.14
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Tecnas

Socios en su progreso
Ficha Técnica

Recuento de esporas Clostridium G5 M-Q-008 BASADO EN INVIMA
sulfito reductor UFCdy Miuimo 100 (TECNICA No.10)

40 M-Q-004 BASADO EN INVIMA
Recuento de mohos y levaduras U.F.C/g Maximo 3000 (TECNICA No.7)

Caracteristicas de evaluacién

- ASPECTO.

- CLORURO DE SODIO.
-OLOR.

-SABOR.

Vida atil

Se debe consumir antes de 12 meses

¥ A partir de la fecha de empaque, siempre y cuando se someta a los requisitos de conservacion, almacenamiento y transporte
recomendados

Forma de consumo e instrucciones especiales de manejo (Uso previsto)

Dosis recomendada 7 g/kg de producto a elaborar.

Forma de aplicacion En masa.

Consumidores Potenciales Industria de alimentos en general.

Uso no previsto Uso diferente al recomendado. Uso posterior a Ia fecha de vencimiento.
Precauciones Puede ser irritante, evitar contacto con ojos, mucosas y piel.

Informacion de Empaque y Embalaje

1,0 kg en bolsa de PET/FOIL/PEBD, luego se embalan varias unidades en caja de carton.
Puede empacarse en otra cantidad requerida por el cliente, en un empaque que
garantice su conservacion (sujeto a negociacion).

Presentacion comercial y material
de empaque

Gestion ambiental

3 e . En caso de ser requerido el desecho se debe disponer como: residuo ordinario segin la

Disposicion de residuo g :
normatividad vigente

Disposicion de material de La bolsa al ser una estructura compuesta por varias clases de plasticos se recomienda

empaque y embalaje reciclar no reutilizar.

La caja de carton se recomienda reutilizar.

Recomendaciones de conservacion, almacenamiento y transporte
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Tecnas

Socios en su progreso

Ficha Técnica

Debe almacenarse sobre plataformas elevadas del piso, en bodegas cubiertas, en ambiente seco, frescoy con buena
ventilacion. En las bodegas de almacenamiento se debe contar con un plan integral de control de plagas, limpieza y buenas
précticas de manufactura. Una vez se abra el empaque, para emplear una parte, se debe cerrar inmediatamente para evitar
la exposicién a la humedad del ambiente, la pérdida de aromas y la contaminacién microbiana. Este producto se debe
transportar en vehiculos limpios, nunca sobre el piso del vehiculo, no se debe transportar con sustancias toxicas, quimicos o

animales.

Requisitos legales aplicables

No tiene normatividad asociada.

Documento elaborado por: |WAM IReferencla:

R16707-01 Versién: 8

Revisado y aprobado por:  |Gerencia Innovacion y Desarrollo

Fecha de aprobacién:| 2020-09-25

www.tecnas.com.co TECNAS SA
servicioalcliente@tecnas.com.co Cra 50G No. 12 sur- 29
Itagtii - Colombia Teléfono: (57)(604) 2854290
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Anexo 9. Resultados obtenidos del laboratorio del suero lacteo deshidratado

SETLAB

SERVICIOS DE TRANSFERENCIAY LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Direccién: Galo Plaza 28-55 ¥ Jaime Réldos Teléfono099B407494 Email: mm;_@xghnn..mm

‘gﬁdmda. con_riunﬁa 4 uﬂwtiaaa. on olnuﬂia con o u'\jvudn-"

REPORTE DE RESULTADOS
Cédigo Rmp-10001

Nombre del Solicitante / Name of the Applicant
Srtas. Mayra Alexandra Chugqui Pumashunta, Gina Marisol Guaman Allauca
Teléfonos / Telephones

Domicilio / Address

Latacunga __‘
Producto para el que se solicita el Analisis / Product for which the Certification is requested

[ Suero de Leche deshidratado |

Marca comercial / Trade Mark

No tiene _J
Caracteristicas del producto / Ratings of the product

Color, Olor y sabor caracterfstico ]

Resultados Bromatolégico
PARAMETRO RESULTADO (PS) % METODO/NORMA
HUMEDAD TOTAL (%) 3.49 AOAC/Gravimetrico
MATERIA SECA (%) 96.51 AOAC/Gravimetrico
LROTEINA (%) 11,77 AOAC/kjeldhal

FIBRA (%) N/D AOAC/Gravimetrico

GRASA (%) 1,09 AOAC/Goldfish

CENIZA (%) 8,23 AOAC/Gravimetrico

MATERIA ORGANICA (%) 91.77 AOAC/Gravimetrico

LACTOSA (%) 37,02 AOAC/Gravimetrico
ACIDEZ TITULABLE( % ACIDO LACTICO) 0,32 J
Emitido en: Riobamba, el 19 de junio de 2024

\,(l SETLAB

¥ i« 1vici de Transferencia Tecnolégica

y Laboratorios Agropecuarios
Galo Plaza 28 - 55 y Jaime Roldés
032366-764

Dr. William Viian A.
RESPONSABLE TECNICO

Este documento no puede ser reproducido ni i i i
Laos resultados arriba indicados ]:Olo :uutg:m "-0"}1 mJP“::‘:;:“WJ“m faa:ahupmbad:lbn RS ERa——




SETLAB

Anexo 10. Resultados obtenidos del laboratorio del mejor tratamiento

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Dircecién: Galo Plnza 28-55 y Jalme Réldos Teléfonoeo9o8307494 Email: luclasilvax@yahoo.com

Efia‘dnm. con;iousa 4 u:,«uiaaa, o dinergia con au mpuua"

REPORTE DE RESULTADOS

Nombre del Solicitante / Name of the Applicant

Cédigo Rch- 10079

[‘Srtas. Mayra Alexandra Chuqui Pumashunta- Gina Marlsol Guaman Allauca

Domicilio / Address

Teléfonos / Telephones

[ Latacunga _

[ 096 7239311

Producto para el que se solicita el Andlisis / Product for which the Certification is requested

[‘Salchicha Mejor Tratamiento-T1

Marca comercial / Trade Mark

[ No tiene

Caracteristicas del producto / Ratings of the product N

| Color, Olor y sabor caracterfstico

Andlisis Fisico
PARAMETRO RESULTADO METODO/NORMA
Acidez(% Aci. Lactico) 0.23 INEN 521 /Colorimetrico
pH 6.18 INEN 973 /Colorimetrico
perdida por calentamiento% 69.40 NTE INEN 777
Resultades Bromatolégico
PARAMETRO RESULTADO (PS) % METODO/NORMA
PROTEINA (%) 18.17 AOAC/kjeldahl /AOAC 2001.11
GRASA (%) 10.21 AOAC/Goldfish/ AOAC 920.38
CENIZA (%) 3.32 AOAC/Gravimétrico/ AOAC 923.03
MATERIA ORGANICA (%) 96.18 CALCULO
Resultados Microbiolégico
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO TCO | METODO/NORMA
Clostridium perfringens UFC/g. Ausencia NTE INEN 1529
Enterobacterias UFC/g. Ausencia Petrifilm AOAC966, 24
E. Coli UFC/g. Ausencia Petrifilm AOAC 938.08
Estafilococos Aureus UPC/g. Ausencia Petrifilm AOAC 998.09
Salmonella UFC/g. Ausencia Petrifilm AOAC 2016.01
Emitido en: Riobamba, el 22 julio de 2024
SFTW'{!"_! de Trap-r PR

Dr. William Viian A.
RESPONSABLE TECNICO

Este documento no puede ser reproducido ni total ni parcialmente sin la aprobacién escrita del laboratorio
Los resultados arriba indicados solo estén relacionados con el producto analizado.




Anexo 11. Resultados obtenidos del laboratorio del testigo

SETLAB

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Direccién: Galo Plaza 28-55 v Jalme Roldos Teléfonongglgorg94 Emnail: luciasilvax@yahoo.com

E_rida\da. mn_{kmﬁa y sequridad, en sinergia con su un’su.\a”

REPORTE DE RESULTADOS
Cédigo Rch- 10080

Nombre del Solicitante / Name of the Applicant
Srtas. Mayra Al dra Chuqui Pumashunta- Gina Marisol Guaman Allauca ]
Domicillo / Address Teléfe [ Teleph
[Latacunga | 096 723 9311 =)
Producto para el que se solicita el Andlisls / Product for which the Certification is req d
l Salchicha TesuE — )
Marca comercial / Trode Mark
No tiene ]
Caracteristicas del prod / Ratings of the product o o
[ Color, Olor y sabor caracteristico ]
Andlisis Fisico
PARAMETRO RESULTADO METODO/NORMA
Acidez(% Aci. Lactico) 0.25 INEN 521 /Colorimetrico
pH 6.16 INEN 973 /Colorimetrico
Perdida por calentamiento% 66.89 NTE INEN 777
Resultados Bromatolégico
PARAMETRO RESULTADO (PS) % | METODO/NORMA
PROTEINA (%) 15.10 AOAC/kjeldahl /AOAC 2001.11
GRASA (%) 9.67 AOAC/Goldfish/ AOAC 920.39
CENIZA (%) 4.30 AOAC/Gravimétrico/ AOAC 923.03
MATERIA ORGANICA (%) 95,70 CALCULO
Resultados Microblolégico
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO TCO | METODO/NORMA
Clostridium perfringens UFC/g. Ausencia NTE INEN 1529
Enterobacterias UFC/g- Ausencia Petrifilm ADAC966, 24
E. Coli UFC/g. Ausencia Petrifilm AOAC 998.08
Estafilococos Aureus UPC/g. Ausencia Petrifilm AOAC 998.09
Sal 11 UFC/g. Ausencia Petrifilm AOAC 2016.01

Emitido en: Riobamba, el 22 julio de 2024

Sl" e FTLAB
b HC. r‘"’u!""'nr .y
yleoer dorics g, i '
Galo “"“.23 i
U32364-

-
N9

..5 y Jm..u heicus

Dr. Vifian A.
RESPONSABLE TECNICO

i“cdmumcnmnnpmdomnpmdnndomwdni sin la aprobacién escrita del lab

Loa resultados arriba indicados solo estan relaci con el




Anexo 13. Certificado software

i UNIVERSIDAD m FACULTAD DE
. TECNICA DE - CIENCIAS AGROPECUARIAS
. COTOPAXI I Y RECURSOS NATURALES

CERTIFICACION DE INFORME DE SIMILITUD

En mi calidad de Tutora del Proyecto de Investigacion con el tema: “Evaluacion del efecto de
la adicion del suero licteo deshidratado en un embutido tipo salchicha™, de Chuqui Pumashunta
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