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RESUMEN

Segln la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), los dafios ocasionados a la salud por el
consumo de embutidos con sales de nitrito se relacionan con el riesgo de contraer cancer. Es
por ello que el presente trabajo tiene como finalidad reducir la utilizacion de sales nitradas
que son incorporadas en los productos carnicos como conservantes e inhibidores de
microorganismos. Se estudio el efecto de extracto de brdcoli (Brassica oleracea) y suero
acido de leche como reemplazo de nitrito para la elaboracidn de una salchicha tipo Frankfurt.
Se realizaron 18 tratamientos de acuerdo a un disefio factorial A x B x C el cual se estructurd
de la siguiente forma: en el factor A 2 niveles (suero &cido al 5% y 6%), el B con 3 niveles
(extracto de brdcoli al 2%,3%, y 4%) y factor C con 3 niveles (tiempo de 3, 6 y 10 dias). El
mejor tratamiento se determind mediante andlisis microbioldgico, colorimetria (L*:
luminosidad, a: rojo y b: amarillo) y pH. Los andlisis microbiol6gicos cuantificaron
Escherichia coli (UFC/g) y Salmonella (UFC/g), mismos que se realizaron al décimo dia
dando como resultado que el mejor tratamiento es el t18 por presentar menor nimero de carga
microbiana. Adicionalmente al t18 se realizaron los analisis de Aerobios meséfilos (UFC/g) y
Staphylococcus aureus (UFC/g) cumpliendo con los parametros microbiolégicos que
menciona la NTE 1338-2012. Los resultados de colorimetria de acuerdo a L*(luminosidad)
con un valor (p<0,05) no fueron significativos, mientras que para a* (rojo) y b* (amarillo) sus
valores son significativos (p> 0,05) con respecto a la muestra control. Ademas, presentaron un
valor (p<0,05) no significativo con relacion a pH. El parametro a* presentd un valor de
1,65+0,01 que es muy bajo con respecto al control, mientras que el pardmetro b* presenté un
valor igual a 16,79+1,18. EIl producto final no present6 el color rosado caracteristico de los
productos carnicos escaldados. Adicionalmente, se realizé un analisis de nitrito residual al
mejor tratamiento t18 dando como resultado un valor de 6,83 mg/Kg que viene a ser muy bajo
por ende no cumple con los valores minimos que menciona el CODEX ALIMENTARIUS,
siendo asi que la cantidad de nitrato inicial del brécoli con 1120 mg/kg no fue suficiente para
la conversion a nitrito. Se sugiere que la combinacion del suero acido de leche y extracto de
brécoli (Brassica oleracea) a los 10 dias funciona como inhibidor de microorganismos, pero
no cumple con los parametros de colorimetria ni nitrito residual.

Palabras clave: suero 4cido, extracto, brocoli, reemplazo de nitrito, salchicha.
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ABSTRACT

SummaryAccording to the World Health Organization (WHO), the health damage caused by
the consumption of sausages with nitrite salts is related to the risk of cancer. This is why this
work is intended to reduce the use of nitrated salts that are incorporated in meat products as
preservatives and inhibitors of microorganisms. We studied the effect of broccoli extract
(Brassica oleracea) and milk acid whey as a replacement of nitrite for the production of a
sausage type Frankfurt. 18 treatments were performed according to a factorial design to x B x
C which is structured as follows: In the factor at two levels (5% acidic serum and 6%), the B
with 3 levels (broccoli Extract 2%, 3%, and 4%) and C-Factor with 3 levels (time 3, 6 and 10
days). The best treatment was determined by microbiological analysis, Colorimetry (L *:
luminosity, A: red and B: yellow) and PH. Microbiological analyses quantified Escherichia
coli (CFU/g) and Salmonella (CFU/g), which were carried out on the tenth day, resulting in
the best treatment being t18 by presenting a lesser number of microbial load. Additionally to
the t18 were performed the analysis of Aerobic mesophiles (CFU/g) and Staphylococcus
aureus (CFU/g) complying with the microbiological parameters mentioned by NTE 1338-
2012.The results of colorimetry according to L * (luminosity) with a value (P < 0.05) were
not significant, whereas for a * (red) and B * (yellow) Their values are significant (p > 0.05)
with respect to the control Sample. In addition, they presented a non-significant value (p <
0.05) relative to PH. The A * parameter presented a value of 1, 65 + 0.01 that is very low with
respect to the control, whereas the parameter B * presented a value equal to 16, 79 + 1, 18.
The final product did not present the characteristic pink colour of the scalded meat products.
In addition, a residual nitrite analysis was performed for the best t18 treatment resulting in a
value of 6.83 mg/Kg which is very low therefore does not meet the minimum values
mentioned in the CODEX ALIMENTARIUS, so that the amount of nitrate Initial broccoli

with 1120 mg/kg was not sufficient for conversion to nitrite.It is suggested that the
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combination of milk acid whey and broccoli Extract (Brassica oleracea) at 10 days functions
as a microorganism inhibitor, but does not meet the parameters of colorimetry or residual

nitrite.

Key words: whey acid, extract, broccoli, nitrite replacement, sausage.
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1. INFORMACION GENERAL.:
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Proyecto de investigacion vinculado: Procesos Tecnoldgicos Agroindustriales
Equipo de trabajo:

Investigadores (Anexo 2)
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Area de conocimiento: Ingenieria, Industria y produccion.

Linea de investigacion: Investigacion, produccion, desarrollo de tecnologias y estudios de
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Sub linea de investigacién de la carrera: Optimizaciobn de procesos tecnolégicos
agroindustriales (Procesos lacteos, carnicos, frutas-hortalizas. Raices y tubérculos, azlcares,

almidones, aceites y grasas, extractos y aceites esenciales, balanceados con P+L, etc.)

2. JUSTIFICACION

El presente proyecto estd enfocado en buscar alternativas para reemplazar sales nitradas
utilizadas como conservantes en la industria carnica.

En la actualidad los consumidores tienen mayor interés en comprar alimentos mas saludables,
con ingredientes organicos o naturales, es por ello que surge la necesidad de investigar fuentes
naturales de nitritos y nitratos. (Montiel-Flores et al., 2013)

La reduccion en el uso de nitritos se ha convertido en uno de los objetivos mas importantes
para los procesadores de carne. El nitrito se reconoce como un compuesto potencialmente
toxico de la carne curada, incluida la toxicidad quimica, la formacién de carcindégenos
(reacciones con algunas aminas biogénicas y la formacién de (N-nitrosaminas) en los
alimentos o después de la ingestion, y la toxicidad reproductiva y del desarrollo.(Bryan et al.,
2012).

Una alternativa es usar vegetales como fuente de nitratos, que junto con un reductor de nitrato
a nitrito o un cultivo iniciador se reduzca el NO3 a NO, y pueden proveer una cantidad
adecuada de nitritos para completar las reacciones del proceso de curado natural. (Sindelar et
al., 2007)

El suero es un derivado de la leche, que tradicionalmente ha sido considerado, en el Ecuador y
el mundo, como un simple subproducto de la elaboraciéon de quesos, el suero acido posee
mayor cantidad de fésforo, cido lactico y aminoacidos esenciales frente al suero dulce.

Diversos estudios han demostrado la preferencia de los consumidores hacia los alimentos
orgéanicos, debido a la ausencia de antibidticos, pesticidas, hormonas, aditivos quimicos;

como es el caso de los nitratos y nitritos. (Sebranek y Bacus, 2007)

Los consumidores prefieren aditivos naturales en lugar de aditivos quimicos en los productos
carnicos debido a los riesgos para la salud. Por lo tanto, los estudios sobre la sustitucion de
nitritos por compuestos naturales han aumentado en los Gltimos afios, demostrado que un

sustituto para el nitrito seran fuentes naturales de nitratos como nos muestran los estudios que



se han realizado sobre el uso de productos como el apio, puerro, perejil, brocoli y espinaca
como fuentes de nitritos en los productos carnicos. (Montiel-Flores et al., 2013)

Esta investigacion tiene relevancia en la produccion de embutidos mas saludables,
reemplazando los nitritos sintéticos por nitritos de origen natural; cumpliendo con los
requisitos del nitrito sintético, evaluando los parametros fisicoquimicos y microbioldgicos de
los tratamientos a estudiar, demostrando la conversion de nitrato a nitrito por medio de un
reductor como el suero acido de leche, con el extracto de brocoli y dextrosa como medio de

cultivo.

La carne y los productos carnicos proporcionan proteinas de alto valor bioldgico, acidos
grasos n-3 de cadena larga, oligoelementos esenciales y otros micronutrientes. (De Smet y
Vossen, 2016). Sin embargo, pueden producirse cambios en el contenido de los
micronutrientes, mientras se procesa la carne, es decir, sus niveles aumentan o disminuyen. El
alto consumo de carne procesada se ha asociado con un mayor riesgo de muchas
enfermedades (Rohrmann et al., 2013). Algunos aditivos utilizados en la produccién
procesada, especialmente nitrito / nitrato, son motivo de preocupacién. El nitrito ha estado en
el centro de atencién durante décadas debido a su participacién en la formacién de
compuestos nitrosos, como las N-nitrosaminas cancerigena(Corpet, 2011). Especialmente, la
carne roja y los productos carnicos, que son una buena fuente de hierro hemo, se han
relacionado con un mayor riesgo de cancer.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO:

3.1.Beneficiarios directos

Los beneficiarios directos seran las empresas que elaboran productos carnicos en la provincia
de Cotopaxi ya que tendran una nueva alternativa en el uso de nitritos sintéticos por nitritos de
origen natural en la elaboracién de embutidos. A nivel del cantdn Latacunga se encuentran 5
empresas que se dedican a la produccidn de cérnicos y embutidos, entre ellas estan: Alimentos
Don Diego, La Madrilefia, Embutidos Casa Guillo, embutidos Don Jorge y Procesadora de
Alimentos “La Picantina” estas empresas estan legalmente constituidas. Asi también los
productores de quesos que en su gran mayoria desechan el suero, provocando una
contaminacion al ambiente, debido a esto se proponen la utilizacion del suero acido y extracto
de brécoli como reemplazo de nitrito para la elaboracion de un producto cérnico.



3.2.Beneficiarios indirectos

Seréan las personas que en su dieta consumen productos cérnicos, donde podemos incluir a
nifios, jévenes, adultos y adultos mayores que tendran una opcién mas saludable al momento

de consumir estos productos.

4. PROBLEMA DE INVESTIGACION

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS), considerando especificamente aditivos
alimentarios, ha publicado evaluaciones sobre estudios epidemioldgicos de las relaciones entre el

consumo de nitritos y el riesgo de cancer (World Health Organization, 2002).

El Codex Alimentarius establece que la dosis maxima calculada de nitritos sobre el contenido neto
total del producto final, es de 125 ppm (FAO/OMS, 2016).

En altas concentraciones de consumo son considerados precursores de agentes cancerigenos
(nitrosaminas), sustancias que se pueden formar tanto en el alimento como en el propio
organismo. La exposicion a niveles elevados de concentraciones de estos aditivos origina graves
riesgos para la salud humana, no sélo por la posible produccién de enfermedades como la
Metahemoglobinemia o posible riesgo de contraer cancer, siendo mas susceptibles los nifios que
los adultos de sufrir graves intoxicaciones, por su menor cantidad de hemoglobina. (Palavecino
Ferraro, 2018).

En Ecuador, segln la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion (Ensanut), el consumo de
carnes y embutidos, como la salchicha, jamdny sus similares en el pais, varia de acuerdo a la
edad y sexo, en promedio general, los ecuatorianos comen 142 gramos de carnes y salchichas
al dia, la recomendacién de la OMS (Organizacion Mundial de la Salud) es consumir 500
gramos a la semana de carnes rojas, mientras que con respecto a los embutidos aconseja
ingerir poco o nada.

Unos de los principales métodos de conservacion en productos cérnicos es el nitrito, el cual
ademas de inhibir el crecimiento microbiano, aporta las cualidades de olor, color, sabor y
textura de estos productos. La mayoria de estos nitritos son de origen sintético. El uso de
conservadores de origen natural en productos carnicos abre interrogantes en el reemplazo de
sustancias quimicas sintéticas al uso de extractos vegetales como fuente de nitrito, utilizando
en este caso el suero 4cido de leche como cultivo iniciador.



La carne y los productos carnicos proporcionan proteinas de alto valor bioldgico, acidos
grasos n-3 de cadena larga, oligoelementos esenciales y otros micronutrientes (De Smet &
Vossen, 2016). Sin embargo, pueden producirse cambios en el contenido de los
micronutrientes, mientras se procesa la carne, es decir, sus niveles aumentan o disminuyen. El
alto consumo de carne procesada se ha asociado con un mayor riesgo de muchas
enfermedades (Rohrmann et al., 2013). Algunos aditivos utilizados en la produccion
procesada, especialmente nitrito / nitrato, son motivo de preocupacion. El nitrito ha estado en
el centro de atencién durante décadas debido a su participacién en la formacién de
compuestos nitrosos, como las N-nitrosaminas cancerigenas (Corpet, 2011); especialmente, la
carne roja y los productos carnicos, que son una buena fuente de hierro hemo, se han

relacionado con un mayor riesgo de cancer.

5. OBJETIVOS

5.1.General:
e Determinar el efecto de suero 4cido fresco de leche y extracto de brécoli (Brassica
oleracea) para el reemplazo de nitritos en la elaboracién de salchichas, en los
Laboratorios Académicos de la carrera de Ingenieria Agroindustrial de la

Universidad Técnica de Cotopaxi.

5.2.Especificos:

e Identificar la estabilidad microbiana que genera el suero acido fresco de leche en
combinacidn con el extracto de brocoli (Brassica oleracea) mediante un analisis
microbioldgico en los diferentes tratamientos.

e Establecer las caracteristicas fisico-quimicas de todos los tratamientos de acuerdo
a los pardmetros del control.

e Determinar la cantidad de nitrito residual mediante el método INEN 1SO 2918 de

acuerdo a la cantidad de extracto y suero del mejor tratamiento.



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

Tabla 1. Actividades y sistema de tareas en relacion a los objetivos.

microbiana que

Salmonella/ 25¢g

o . Resultado de la Medios de
Objetivo Actividad . e
Actividad verificacion
Analisis microbioldgico en
todos los tratamientos Datos obtenidos
Identn‘-u_:ar la e Escherichia coli de todos los
estapilidad UFClg tratamientos.

genera el suero é&cido
fresco de leche en
combinacién con el
extracto de brocoli
(Brassica oleracea)
mediante un analisis
microbiolégico en
los diferentes
tratamientos.

Anélisis microbioldgico en
el mejor tratamiento:
Aerobios meséfilos,
UFC/g
Escherichia coli
UFC/g
Salmonella/ 25g
Staphylococcus
aureus, UFC/g

C

Datos obtenidos |

en el analisis del
mejor
tratamiento

Resultados del

Laboratorio
LABOLAB en
onformidad con
a norma INEN

1338:2012

Establecer las
caracteristicas fisico-
quimicas de todos
los tratamientos de
acuerdo a los
pardmetros del
control.

Determinacion de
colorimetria:
L*= Luminosidad
a= rojo
b= amarillo
Determinacion de pH

Datos obtenidos
a través del

colorimetro y
pH-metro

colorimetria y pH

Resultados de

de todos los
tratamientos en
(3,6 y 10 dias)

Determinar la
cantidad de nitrito
residual mediante el
método INEN 1SO
2918 de acuerdo a la
cantidad de extracto
y suero del mejor

tratamiento.

Andlisis de nitrito residual.

Datos obtenidos
del analisis.

Resultados del
Laboratorio
LABOLAB segun
el método INEN
1SO 2918.

Fuente: Autores



7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA O TECNICA.

7.1.Antecedentes.

Segun (Giron et al., 2016) en su investigacion “Pigmentos vegetales y compuestos naturales
aplicados en productos cdrnicos como colorantes y/o antioxidantes” concluyeron que los
pigmentos vegetales y gran parte de compuestos naturales tienen diversas aplicaciones en la
industria carnica, como colorantes y antioxidantes, por lo cual es fundamental fortalecer
nuevos mecanismos e investigaciones sobre otras fuentes de obtencidn de pigmentos y/o

compuestos naturales.

Segun (Poma Restrepo y Paz Cafién, 2017) en su investigacion “Efecto antimicrobiano del
extracto de cubio (Tropaeolum tuberosum) frente a la Listeria monocytogenes en carnes de
hamburguesa” concluyeron que el extracto de cubio tuvo un efecto antimicrobiano frente a
Listeria monocytogenes a concentraciones de 200 mg/ml y 333 mg/ml en las pruebas in vitro.
Concluyendo que el extracto de cubio puede ser un bioconservante prometedor para la

industria carnica.

Segun (Ferrufino y Pedro, 2017) “Efecto del reemplazo parcial de nitrito de sodio por achiote
(Biza Orellana L) en las propiedades de salchichas frankfurter” concluye que las salchichas
frankfurter elaboradas con la combinacion de 75 ppm nitrito de sodio y 0.5% de Bixa
Orellana lograron aceptaciones sensoriales iguales en los atributos de apariencia, color,
jugosidad, textura y aceptacion general a las salchichas conteniendo Unicamente 150 ppm de
nitrito de sodio.

Segun (Alahakoon et al., 2015) “Aditivos de nitritos en procesados cdrnicos: concluyeron
que el nitrito se considera un aditivo alimentario multifuncional en la carne curada. Varios
estudios han indicado que el nitrito la ingesta debe ser limitada debido a su potencial
carcinogénico efecto en los humanos. Por el contrario, algunos estudios han dilucidado el
efecto beneficioso del nitrito en la salud humana; sin embargo, la demanda del consumidor de
productos carnicos naturales o libres de nitritos permanece alto, por lo tanto, el desafio para la
industria de la carne es buscar estrategias efectivas para reducir el nitrito residual en la carne
curada y para buscar mejores alternativas para nitrito para la preparacion de no curado /
naturalmente productos carnicos curados. Tecnologias emergentes como HHP y varios
extractos a base de plantas, fuentes microbianas y los acidos organicos pueden ser usados

efectivamente en carnes procesadas como alternativas de nitrito. Sin embargo, no hay un solo



sustituto para el nitrito estd disponible que puede proporcionar simultineamente todas las
funciones de nitrito. Por lo tanto, el enfoque mas efectivo es utilizar tecnologias de obstaculos
para el curado de la carne, en el que niveles de nitrito de sodio se utiliza en combinacién con
otros compuestos y / 0 con otras tecnologias de procesamiento que poseen actividades
inhibitorias contra los patégenos mas prevalentes microbios junto con mejores cualidades
sensoriales. Sin embargo, son necesarias mas investigaciones para confirmar la seguridad de
estos compuestos y/o tecnologias en humanos la salud antes de la implementacién en la
industria alimentaria.

Segun (Wdjciak et al., 2014) concluyeron que el pardmetro de color, el aspecto visual y la
calidad general de las muestras organicas con semilla de mostaza tratada en autoclave fueron
similares a los controles con agente de curado. Los resultados sugieren que las actividades
antioxidantes de los compuestos de suero acido y de semilla de mostaza estabilizaron el anillo
de porfirina de la molécula de hemo durante el almacenamiento tan eficazmente como la sal
de curado. Ademas, la semilla de mostaza y el suero &cido contienen algunos componentes
que proporcionan el color rosado caracteristico de las carnes curadas con nitritos. Es posible

que se forme pigmento rojo brillante.

7.2.Fundamentacion tedrica.

7.2.1. Suero &cido de leche

El suero acido, también conocido como suero de leche agria es un subproducto del proceso de
fabricacion de productos lacteos acidos tales como requesén, yogur griego, queso mozzarella.
El suero 4cido contiene cantidades significativas de lactosa, galactosa, fosfato de calcio y
acido lactico. Estos componentes pueden ser reutilizados mas en la fabricacién de alimentos

funcionales, asi como en la mejora de su color, textura o sabor. (Alsaed et al., 2013)

7.2.1.1.Clasificacion del suero

El pH suele ser utilizado como parametro de diferenciacion del tipo de suero, clasificandose
como suero &cido aquel con pH entre 4,4 a 4,6, y como suero dulce el de pH entre 5,9 a 6,3,
afirmandose que el suero acido es obtenido generalmente de la elaboracién de queso fresco y

el dulce a partir del queso madurado. (Glass y Hedrick, 1977)



Tabla 2. Composicion del lacto suero acido.

Componente | Suero &cido (g/L)

Solidos totales 63.0-70.0
Lactosa 40.0 -46.0
Proteina 6.0-8.0
Calcio 12-16
Fosfatos 2.0-45
Lactato 6.4
Cloruro 1.1

Fuente: (Panesar et al., 2007)

7.2.1.2. Uso del suero en la industria de carnica.

(Wojciak et al., 2015) En sus investigaciones apoyan el uso del suero &cido ya sea en
combinacién o solo para formar el color en salchichas, ademas de otorgar estabilidad
microbiolégica. Este estudio mostré que el color rojo brillante se podria generar en
embutidos fermentados orgéanicos cuando se afiadié suero é&cido en la masa de carne. La

formacion de un color rosa caracteristica podria lograrse después del tratamiento térmico.

7.2.2. Brocoli (Brassica oleoracea)

El brocoli estd emparentado con la coliflor, se diferencia de esta porque sus cabezuelas
florales son de color verde y los tallos (pellas) de las inflorescencias (conjunto de flores
agrupadas) poseen una textura mas floja y las inflorescencias muchas veces adquieren una
forma conica. Sus raices son ramificadas, profundas, extendiéndose alrededor del tallo de 45 a
60 centimetros.

Las hojas del brécoli poseen peciolos alargados, limbos con hojas lobuladas de color verde
grisiceo, muy ondulados y con lébulos profundos. Las flores cuando maduran son pequefias,
con cuatro pétalos amarillos. Esta planta alcanza una altura de 60 a 90 cm.(Bastidas Quintana,
2015)

El brécoli, es una crucifera nativa de Asia Occidental y de las costas del Mediterraneo oriental
(Peninsula de Anatolia, Libano, Siria.), la cual se desarroll6 partir de un repollo salvaje que,
mediante procesos de mejoramiento genético realizado desde 1920 en Estados Unidos, se
transformo en el que hoy conocemos. El brécoli, tiene un alto valor nutricional y medicinal;
contiene cantidades grandes de vitamina C, caroteno beta, alto contenido de cromo y
sulforafano (sustancia anticancerigena) (Puenayan et al., 2010)
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Importancia y beneficios

El brdcoli es un alimento con muchas propiedades y un alto valor nutritivo, el cual contiene
vitaminas como: A, C, B1, B3 Y B2, y en lo que respecta a su contenido mineral podemos
destacar; fosforo, calcio, acido ascérbico y hierro. En el siguiente cuadro observamos el
contenido de vitaminas y minerales en una porcion de 100g.(Bastidas Quintana, 2015)

7.2.2.1. Taxonomia del brécoli.

Tabla 3. Taxonomia

Reino Vegetal
Subreino Antofhyta (faner6gamas)
Divisién Spermatofhyta

Subdivision Angiosperma

Clase Dicotiledéneas
Subclase Archiclamydeas

Orden Rhoedales
Género Brassica
Especie Brassica oleoracea
Variedad Italica

Fuente: (Yupanqui y Jahnsen, 2006)

7.2.2.2.Caracteristicas morfolégicas

(Martinez Rojas, 2013) Menciona, el brocoli es una planta herbacea muy vigorosa, su
producto comestible es la inflorescencia, pertenece a la familia de las cruciferas (Brassica
oleraceae var italica). Es un cultivo de clima templado frio, para su dptimo desarrollo
requiere temperaturas de los 8°C a 17°C como ideal, aunque puede soportar de 2°C a
25°C y un fotoperiodo de 11 a 13 horas luz, clima templada ligeramente frio y humedad

relativa intermedia baja.
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7.2.2.3.Composicion nutritiva del brécoli en 100 g de producto comestible.

Tabla 4. Composicion nutricional del brdcoli.
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Componente, Brdcoli, Unidad,
Agua 89.30, %,
Carbohidratos, 6.64 g
Fibra, 2.60, 9
Proteinas, 2.82 g
Lipidos, 0.37. mg,
Calcio, 47.00, mg,
Fosforo, 66.00 mg,
Magnesio, 21.00, mg,
Potasio, 316.00 mg,
Sodio, 33.00 mg,
Selenio, 2.50, Uy,
Zinc, 0.41 mg,
Vitamina C,_ 89.20 mg,
Folatos, 63.00 Hg,
Vitamina A 623.00, mg,
Vitamina E (atocoferol), 0.78 mg,

Fuente: (Gebhardt et al., 2008)
7.2.2.4.Caracteristicas para su cultivo.
Requerimientos Climaticos.

(Everardo, 2016) Mencion6 el brdcoli se adapta mejor a temperaturas promedio de 16 °C (60
°F). El rango 6ptimo esta entre 15 y 25 °C (59 y 77 °F). También, soporta temperaturas bajas
hasta de -2 °C siempre y cuando no se haya formado adin la inflorescencia. La semilla

germina en 7 dias a temperaturas entre 7 y 35 °C (45 a 95 °F). A muy altas temperaturas, las
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plantas desarrollan tamafio pequefio, cabezas deformes o cabezas normales, pero de color

purpura ocasionando una baja en calidad.
Suelo y pH

Ademas los requerimientos fisicos (Everardo, 2016) menciona en su investigacion que “el
cultivo de brocoli se adapta mejor a suelos con buen drenaje, aunque puede desarrollarse en
un amplio rango de texturas de suelos. Aceptables rendimientos han sido en suelos arenosos y
hasta arcillo limosos. Cuando se siembre en suelos arcillolimosos, sera necesario preparar
bien el terreno con y una buena cama el objetivo de que la siembra directa sea efectiva. El

brocoli es ligeramente tolerante a suelos acidos (6 a 6.8 de pH)”.
Establecimiento del cultivo.

Las principales caracteristicas del cultivo se asemejan al tamafio de la planta, esto detalla en
su investigacion el (Everardo, 2016)de brocoli se establece en el campo generalmente por
trasplante. La produccion de la plantula se lleva a cabo en invernadero utilizando a la siembra
un sustrato comercial en charolas de poliestireno y 30 dias después de la siembra, las
plantulas (de 4 6 5 hojas verdaderas) estaran listas para ser trasplantadas de preferencia en
suelo humedo. El brécoli es un cultivo facil de trasplantar. Sin embargo, es recomendable
trasplantarlo temprano por la mafiana o avanzada la tarde para reducir estreses en las plantas.

Dias nublados con temperaturas frescas favorecen esta practica.
7.2.2.5.Variedades de brocoli.

(Kehr y Diaz, 2012) Describe las variedades de acuerdo a la precocidad.

e Precoces (<90 dias): Chancellor, Green belt, Emperor, Green Comer, Green Duke,
Conde, Lagacy, Arcadia, Belstar, Malibu, Solo.

e Intermedias (90-110 dias): Citation, Green Valiant, Pirate, Centenario, Marathon,
Waltham 29, Heritage, Climax, Tentation, Laguna, Avenger.

e Tardias (>110 dias): Arcadia, Climax, Marathon.

7.2.2.6.Contenido de glucinolatos en el brécoli

Las verduras Brassicaceae han sido fuertemente recomendadas como parte de la dieta humana

debido a su alto contenido de glucosinolatos (GLs). Los GL son metabolitos de plantas

secundarias que contienen azufre con cadenas laterales alifaticas, aromaticas o indélicas (R)
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unidas a la glucosa vy al resto tiohidroxilado. Su estructura quimica difiere sequn las especies,

el cultivar, incluso dentro de variedades de la misma especie. (Cartea y Velasco, 2008) El

brécoli y el nabo fueron los mas susceptibles a las pérdidas de GL durante el proceso de

coccidn, por lo que necesitan méas cuidado que otras Brassicas para preservar este importante

metabolito secundario de la planta.(Aires et al., 2012)

7.2.3. Extractos vegetales como inhibidores de microorganismos

(Pacheco- Cano et al., 2018) Menciona que hasta ahora el tnico trabajo relacionado con la
actividad antibacteriana del brocoli (Brassica oleracea var itdlica) fue reportado por
(Hernandez), sin embargo, en ese trabajo no estudiaron los péptidos antimicrobianos y el
efecto inhibitorio se lo atribuyeron a los alcaloides, flavonoides, glicosidos, saponinas,
esteroides y terpenoides. Asimismo, se ha reportado la purificacién y caracterizacion de una
lectina del brocolini (Brassica oleracea L. var italica X Alboglabra), el cual es similar al
brocoli, pero con los floretes mas pequefios y alargados (Paniagua-Pardo et al., 2015).
Recientemente fue reportado la secuencia genémica preliminar de B. olaracea y la
comparacion genémica con su especie hermana B. rapa. (Wenke, 2012)Las—plantas—deta

7.2.3.1.Extractos vegetales como fuentes de nitritos.

La Academia Nacional de Ciencias de Italia considera como plantas acumuladoras de NO3
rabano, remolacha, espinacas, brécoli, repollo de hojas crespas, lechuga, coliflor; mientras
gue otras especies no son acumuladoras como zanahoria, cebolla, papa, camote y porotos. Se
debe tener en cuenta que esta clasificacion no es del todo rigurosa, ya que la acumulacién de
NOs depende de la interaccion de los factores genéticos, ambientales y culturales. Estudios
mas recientes clasifican las plantas en base a la cantidad maxima de NO3z que se puede

encontrar en ellas. (Patruno, 1984)

7.2.4. Accion de nitritos y nitratos

Diversos productos cérnicos son formulados usando aditivos tales como nitritos y nitratos.
Los nitritos se utilizan para dar color, flavor y seguridad a los alimentos ya que tienen accién

bacteriostatica, proporcionando una proteccion especifica contra Clostridium botulinum. Si
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bien los nitritos adicionados a las emulsiones carnicas sufren una serie de reacciones, de modo
que el contenido residual es solo una fraccion de la cantidad adicionada, los potenciales
riesgos para la salud relacionados con dicho nivel residual hacen necesario disminuir las
cantidades utilizadas. (Gallego Restrepo, 2014) La desventaja del uso de nitritos en carnes
estd asociada a la formacidon de N-nitrosaminas, tales como la N-nitroso dimetil amina,
agentes cancerigenos que provocan lesiones graves en el higado, rifién y es6fago. Las carnes
curadas pueden contener nitrosaminas o formarse durante la coccién. (Boskovic y Baltic,
2016) Sin embargo, la utilizacién de nitrito como aditivo es importante principalmente por su
efecto antibotulinico pero también por su rol en la formacion del color, desarrollo del flavor y
proteccion contra la oxidacion. Los nitritos y nitratos son reducidos a 6xido nitrico (NO) por
agentes reductores tales como el acido ascorbico. El éxido nitrico reacciona con los
hemopigmentos tales como la mioglobina (Mb) o la hemoglobina formandose nitroso
derivado de color rosado, los que se estabilizan durante el tratamiento térmico. Dicho color se
fija y estabiliza por calentamiento. (Gallego Restrepo, 2014)

7.2.5. Carne.

Se define en forma genérica como Carne la porcidon comestible, sana y limpia de los masculos
de los bovinos, ovinos, porcinos y caprinos declarados aptos para la alimentacion humana por
la inspeccion veterinaria oficial, antes y después de la faena. (Schmidt-Hebbel, 1984).

INEN 1338:2012 define como tejido muscular estriado en fase posterior a si rigidez
cadavérica (post rigor), comestible, sano y limpio, de animales de abasto que mediante la
inspeccion veterinaria oficial antes y después del faenamiento son declarados aptos para el
consumo humano. Ademas, se considera carne de diafragma y musculos maceteros de cerdo,

no asi los demas subproductos de origen animal.
7.2.5.1.Composicion quimica de la carne

Las diferencias entre los muasculos se deben a la influencia de un gran nimero de factores
intrinsecos relacionados con su funcion. Las mas importantes son: la especie, la raza, el sexo,
edad, localizacién anatémica del musculo, entrenamiento o ejercicio, plano de nutricién y la
variabilidad interanimal. Ademas, diversos factores extrinsecos: alimento, fatiga, miedo,
manipulacion previa al sacrificio, periodo inmediato postmortem y el posterior

almacenamiento. (Lawrie, 1984)
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Tabla 5. Composicién quimica del musculo de cerdo.

indice Carne de cerdo

Humedad? (%) 76.7
Grasa ° (%) 3.4
N° de yodo € 57

N total (%) 3.7

P sol total (%) 0.20

Mioglobina (%) 0.06
Metilaminas ¢ (%) -

Fuente: (Lawrie, 1984)

7.2.6. Productos carnicos

Segun la (INEN, 2012) Son los elaborados esencialmente con carnes, en piezas, troceadas o
picadas o grasa/tocino o sangre o menudencias comestibles de las especies de abasto, aves y
caza autorizadas, que se han sometido en su proceso de elaboracion a diferentes tratamientos
tales como tratamientos por calor, secado-maduracion, oreo, adobo, marinado, adobado. En su
elaboracién pueden incorporarse opcionalmente otros ingredientes, condimentos, especias y

aditivos autorizados.

7.2.6.1.Clasificacion de los productos carnicos.

Segun la normativa ecuatoriana (INEN, 2012) describe la siguiente clasificacion de los
productos carnicos:

e Producto carnico procesado. Es el producto elaborado a base de carne, grasa,
visceras u otros subproductos de origen animal comestibles, con adicién o no de
sustancias permitidas, especias 0 ambas, sometido a procesos tecnol6gicos adecuados.
Se considera que el producto carnico esta terminado cuando ha concluido con todas las
etapas de procesamiento y esta listo para la venta.
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e Productos carnicos crudos. Son los productos que no han sido sometidos a ningtn

proceso tecnoldgico ni tratamiento térmico en su elaboracién.

e Productos carnicos cocidos. Son los productos sometidos a tratamiento térmico que
deben alcanzar como minimo 70 °C en su centro térmico o una relacién tiempo

temperatura equivalente que garantice la destruccion de microorganismos patégenos.

7.2.6.2. Embutidos escaldados

(Freire Velasco, 2011) Dice los embutidos escaldados son productos que contienen cierta
cantidad de agua extrafia (agregada) distribuida uniformemente que permanecen en gran
proporcion en el embutido, a pesar del proceso térmico (escaldado) lo que hace que el
embutido sea jugoso y esponjoso. Los embutidos escaldados se elaboran a partir de carne
fresca y se someten a un proceso de coccion (escaldado) en agua caliente a 75-80°C, por un
tiempo que lo determina el grosor de los embutidos. Los principales embutidos escaldados

son:

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.

Salchicha escaldada: Es el producto que, a través de escaldar, freir, hornear u otras formas
de tratamiento con calor, hecho con materia cruda triturada (carne de res), a la que se afiade
sal, condimentos, aditivos y agua potable (o hielo) y las proteinas a través del tratamiento con
calor, son mas o menos coaguladas, para que el producto eventualmente otra vez calentando
se mantenga consistente al ser cortado. Los principales embutidos escaldados son: Salchichas

tipo Viena o Frankfurt, Salchicha tipo Coctel y Mortadela.

Los embutidos escaldados se fabrican a partir de carne de vacuno mayor, ternera y cerdo
cruda y picada, grasa y en casos determinados, con inclusién de carne de cordero o cabra, asi
como determinados despojos y visceras, La carne se somete a un curado previo antes de ser
picada o después del troceado inicial. Luego se afiade sal, condimentos y agua, y se somete a

la accidn de la cutter, para conseguir una pasta bien trabada a la cual se agregaran cubitos de
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grasa y carne segun la clase de embutido que se quiera elaborar, finalmente se embute la masa

en tripas adecuadas, se ahima en caliente y se escalda, de ser el caso.

Salchichas tipo Frankfurt: Las salchichas tipo Frankfurt son embutidos de tipo emulsion, no
fermentados, por lo general se hacen de carne de vacuno y cerdo y se aromatizan con
especias. Derivado carnico tratado por calor, similar en composicién a la mortadela o el
chéped. Salchicha cocida elaborada a partir de carne de cerdo picada (aunque actualmente hay
también salchichas de pavo y pollo), tocino, cortezas de cerdo, agua, sal, y especias. Otros
ingredientes frecuentes son: leche en polvo, proteinas no cérnicas (ej. lacteas o de soja),
antioxidante y conservante. Las salchichas pueden ser simplemente cocidas o también

ahumadas (antes o después de la coccion).

Las salchichas tipo Frankfurt constituyen un alimento cuyo consumo estd ampliamente
extendido por todo el mundo y es uno de los protagonistas de lo que Ilamamos comida
«répida» en su forma de «perrito caliente». Tanto por su sabor como por la facilidad de
consumo es un producto con una gran aceptacion entre los mas pequefios. (Pinzon-Zarate et
al., 2015)

8. PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS

8.1. Hipotesis Nula

HO: La aplicacién de diferentes concentraciones de suero &cido fresco de leche y extracto de
brécoli (Brassica oleracea), con mediciones en los diferentes tiempos (3, 6 y 10 dias) NO
influyen significativamente en las propiedades fisico-quimicas (pH) y colorimétricas (L*, a,

b), en la estabilidad microbiol6gica del producto.

8.2. Hipotesis Alternativa

H1: La aplicacién de diferentes concentraciones de suero &cido fresco de leche y extracto de
brocoli (Brassica oleracea), con mediciones en los diferentes tiempos (3, 6 y 10 dias) Si
influyen significativamente en las propiedades fisico-quimicas) (pH) y colorimétricas (L*, a,

b), en la estabilidad microbiol6gica del producto.
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9. METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL

9.1. Metodologia

Ubicacion de la investigacion.

La investigacion se ejecutara en la provincia de Cotopaxi, Canton Latacunga, Parroquia Eloy
Alfaro, en la Universidad Técnica de Cotopaxi en la Facultad de Ciencias Agropecuarias y
Recursos Naturales en el Laboratorio de Investigacion en procesamiento de Carnicos de la

carrera de Ingenieria Agroindustrial.
9.1.1. Tipos de investigacion

Explorativa. — Este tipo de investigacion fue puesta en practica al seleccionar el tipo de

variables, tema y problema
Analitica. — Se aplico al realiza los diferentes analisis fisicos y quimicos de cada tratamiento.

Bibliogréafica. — Este tipo de investigacion ayuddé a la recopilacion de informacion en
referencia a la bisqueda de nuevas alternativas de reemplazo de sales nitradas de origen

sintético por fuentes vegetales.
9.2. Métodos utilizados

Deductivo: Se recurrié a los antecedentes de investigaciones previamente realizadas en la que

se pudo conocer que la investigacién planteada es viable.

Matematico: Se aplico para determinar la pérdida del peso del producto para el balance de

materia.

Experimental: Se emple6 para conocer si existen diferencias significativas entre los

experimentos y de esta manera poder determinar el mejor tratamiento.

9.3.Técnicas de investigacion.

Observacion. - Se utilizd la observacion ya que se planifico la formulacion y se fueron

corrigiendo errores en el proceso.

9.4. Instrumentos de Investigacion.
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La recoleccion de los datos, dependera en cierta medida del tipo de investigacion referente al

problema planteado, y se podra efectuar desde las réplicas de cada tratamiento mediante

analisis fisico-quimico y microbiolégico.

9.5. Elaboracion del producto. (Salchicha)

9.5.1. Materiales del proceso.

v' Materiales y equipos de laboratorio

Buffer 7

Buffer 4

pH metro

Piseta

Probeta

Vaso de precipitacion
Espatula

Agua destilada

Papel filtro

Guantes

Mascarilla

v Instrumentos de trabajo

+—Fundas de empaque al vacio

Mesa de trabajo
Cuchillos
Tablas de picar
Ollas
Recipientes
Tripa sintética

Papel absorbente

Léapices



e Cuaderno de apuntes
e Borrador

e Esferos

e Marcador permanente
e Grapadora

e Carpetas

e Anillados

e Impresiones

e Copias

e Calculadora

e Laptop

e Camara fotografica

e Memoria Flash

e Impresora
e Celular
Equipos

e Incubadora

e Balanza

e Molino

e Picadora de hielo

o Refrigerador

e Cocina Industrial

o Calefactor

e Empacadora al vacio
e Cutter

e Embutidora

e Colorimetro.

Materia prima, insumos y aditivos.

e Carne de cerdo

e Grasa de cerdo

20



21

e Sal

e Almidén de yuca

e Hielo

e Extracto de brocoli (Brassica oleracea)
e Suero

e Dextrosa
9.6. Procedimientos
9.6.1. Determinacién de nitrato del extracto.

Para determinar el contenido de nitrato del extracto se transport6 la muestra a los laboratorios
acreditados de la Escuela Politécnica Nacional en el Centro de Investigacion y Control
Ambiental, que adoptd el método PE-37/SM Ed. 23, 2017, 4500 NO3B; Espectrofotometria.

9.6.2. Determinacion de pH en el suero

Se prepard la muestra en 20 ml de suero, en un vaso de precipitacion de 100 ml, con el papel
filtro hasta precipitar el liquido, se introdujo el electrodo del pH- metro marca Pocket-size en

el vaso y se procedié a medir previamente calibrado con Buffer 4y 7

9.6.3. Procedimiento para la elaboracién del producto

Molido del extracto de brdcoli. - Se colocd el extracto de brécoli en el procesador de

alimentos marca NUTRIBULLET por 60 segundos, hasta que se obtuvo el polvo.
Preparacion de la incubacion.

Recepcion del suero acido fresco de leche y extracto de brécoli. - El suero receptado debe
mantenerse en condiciones de 4°C de temperatura y un pH de 4,6. El extracto de brécoli a una
temperatura ambiente de 18 °C para luego ser combinado conjuntamente con el suero &cido

fresco de leche.

Pesaje. - Se realizo el pesaje del suero acido (5% y 6%), extracto de brdcoli (2%, 3% y 4%) y

dextrosa (8%) de acuerdo a la formulacion establecida.
Mezclado. - Se procedié a mezclar el suero &cido, extracto de brécoli y dextrosa.

Incubado. - Se efectu6 el incubado a una temperatura de 38 °C en un tiempo de 24 horas.
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Recepcion de la materia prima. - Se procedio a la recepcion de la materia prima. La carne
presentd un pH de 5,7 que garantizo la calidad del producto final, la grasa y los aditivos. Se

verificé, la grasa y los aditivos.

Troceado. - Se procedio a trocear la carne y grasa, de una dimensién no mayor a 5cm.

Molido. - En esta etapa se procedié a moler la carne y grasa. Se utilizé malla de 5 mm.

Pesaje de las materias primas y aditivos. - Se procedié al pesaje de materias primas y
aditivos para cada tratamiento.

Cuttereado. - Se procedi6 a colocar de forma simultanea todas las materias primas y aditivos,
incluyendo el extracto mas suero (incubado).

Embutido. - Una vez conseguida la pasta se coloco en la embutidora evitando la formacién
de burbujas de aire. Se empleé tripas sintéticas para embutir, puesto que son mucho mas

resistentes que las de colageno

Coccidn. - Se procedi6 a calentar agua en una olla, hasta que se obtuvo con una temperatura
de 90°C, se incorpord las salchichas en la olla hasta que quedaron cubiertas completamente,
se control6 la temperatura del interior de la salchicha hasta alcanzar una temperatura interna
de 75°C.

Enfriamiento. - Se realizé el choque térmico en un recipiente con agua a una temperatura de

4°C, para asi detener el crecimiento microbiano y mejorar la consistencia del producto.

Desecado. - Se dejo secar las salchichas a una temperatura entre 4 y 7 °C por un tiempo de 24
horas.

Empagque. - Se empaco las salchichas en fundas para empaque al vacio.
Almacenamiento. - Se almacené a temperatura de refrigeracién, durante 10 dias.

9.6.4. Procedimiento para la determinacion de pH en salchichas

Se prepar6 las muestras cortando a la mitad. Se introdujo el pH- metro portatil pinchador
especial para carne marca Alla France directamente en la salchicha preparada. Se tomd dos
mediciones.
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9.6.5. Procedimiento para la determinacion de color (L*, ay b)

Para medir el color se usd el colorimetro digital marca FRU WR10QC 8mm Portable Digital
Colorimeter. Colocando directamente sobre la salchicha, registrando dos datos. Secar las
muestras con papel toalla.

9.6.6. Determinacién de microorganismos

Las muestras se analizaron en el laboratorio acreditado “LABOLAB”, cada muestra fue de

25 para la identificacion de cada microorganismo.

Tabla 6. Métodos para la identificacién de microorganismos

MICROORGANISMO METODO

Salmonella spp (25 E. coli
PP (250)Y AOAC 2016.01

(UFClg)
Coliformes totales (UFC/g) PEEMI/LA/20 INEN 1529-7
Aereobios Meséfilos (UFC/g) PEEMI/LA/O1 INEN ISO 4833
Staphylococcus aureus (UFC/g) PEEMI/LAJAOAC 2003.07

Fuente: Autores

9.6.7. Contenido de nitritos en muestra de salchicha (mg/kg).

Para determinar nitritos en muestra de salchicha se transportd la muestra a los laboratorios
acreditados de LABOLAB, los cuales adoptaron el método INEN 1SO 2918

9.7. Formulacién

Se realizd la siguiente formulacion para un peso total de 1600 g que representa el 100% de

masa total para cada formulacion.



Tabla 7. Formulacion de salchicha
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Porcentaje de la formulacion (%)

Ingredientes | Control F1 F2 F3 F4 F5 F6
Carne de cerdo 60 53 52 51 52 51 50
Grasa 20 20 20 20 20 20 20
Hielo 10 10 10 10 10 10 10
Sal 0,77 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8
Fécula 9,2 9,2 9,2 9,2 9,2 9,2 9,2

Suero 0 5 5 5 6 6 6

Extracto 0 2 3 4 2 3 4

Sal Nitrada 0,03 0 0 0 0 0 0
Total 100 100 100 100 100 100 100

Fuente: Autores.

9.7.1. Adicion del extracto y suero

Tabla 8. Formulacién en porcentaje y peso de suero acido y extracto de brocoli.

Fuente: Autores

Suero acido Extracto de brécoli
. P . .
Porcentaje . eso Porcentaje Peso equivalente
. equivalente del .
equivalente del equivalente del | del extracto en
suero en la
suero en la masa extracto. la masa
masa

2% 1792 ¢
5% 80g 3% 26,88 g
4% 35,84 ¢
2% 17,92 ¢
6% 96 g 3% 26,88 g
4% 35,849




9.7.2. Flujograma

Figura 1 Flujograma de la salchicha
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T°=<14°C
Carne
pH=5.3-5.8
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T: 22 minutos
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Figura 2. Flujograma de la incubac
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26

Para el disefio experimental acorde a la investigacion, se aplico un disefio multifactorial con

tres factores A x B x C. El cual se estructura de la siguiente forma: en el factor A 2 niveles, el
B con 3y factor C con 3 niveles; dando un total de 18 tratamientos a poner a prueba en un

ANOVA.

En el Factor A se establecen concentraciones en porcentaje de suero.
Tabla 9. Niveles del factor A

Niveles | Concentracion de suero acido
a0 5%
al 6%

Fuente: Autores

En el Factor B se establecen concentraciones en porcentaje de extracto.

Tabla 10. Nivele

s del factor B

Niveles | Concentracion de extracto de bracoli
b0 2%
bl 3%
b2 4%

Fuente: Autores
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En el factor C se establecen el tiempo de almacenamiento y medicién de los pardametros

fisicoquimicos.

Tabla 12. Tratamientos en estudio.

Tabla 11.Niveles del factor C

. Dias de
Niveles almacenamiento
c0 3
cl 6
c2 10

Fuente: Autores

Tratamientos | Combinaciones | % suero | % extracto | Dias | Descripcion

e s e (o | s @em
e s e o |Cismids o
L O R L e e
T e s [we o | (s hem
L S O ECS CO /3o
L C O R L e i
AL O R I s v e
T lebe s e |o | (s e
I e O O 3
I R N O E /3o
T abe  oe e o | Ciamis@emo
2 abe loe |z i | (ssed: (oo
ms b w0 (w3 | (sei G
I R O E R C 5o
ms abe  loe o6 |10 |Cisemiono
me  abe  loe e |o | @Eammi) oo
7 labe e s | | (s e
I A T e s

Fuente: Autores




10.1. Variables e indicadores.
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A continuacion se detallan las categorias de las variables e indicadores de un plano abstracto a

uno concreto por medio de un proceso de reduccion logica para facilitar la recoleccion de

informacion.

Tabla 13. Operacionalizacion de variables

Variable

Dependiente

Variable

Independiente

Indicadores

Dimensiones

Salchicha tipo
Frankfurt

FACTOR A:
Concentracion de suero
acido

FACTOR B:

Concentracion de
extracto de brécoli

FACTOR C:

Tiempo de
almacenamiento

Caracteristicas
microbioldgicas
(NTN INEN
1338:2012)

e Aerobios
mesofilos, UFC/g

e Escherichia coli
UFC/g

e Salmonella/ 259

e Staphylococcus

aureus, UFC/g

Caracteristicas fisico-
quimicas

Colorimetria
L*= Luminosidad
a= rojo

b= amarillo

pH

Nitrito residual

Contenido de nitrito en el

mejor tratamiento.

Fuente: Autores




Tabla 14. Resultados de L* (luminosidad), a (rojo), b (amarillo) y pH de los diferentes tratamientos.

de almacenamiento.

11. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS
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11.1. Analisis de los parametros fisicoquimicos por tratamiento durante el tiempo

Dias | Tratamientos L* a b pH

3 T1 66,7520,47% | 1,99+0,13°%h 14,52+0,31% 5,56+0,22%
6 T2 67,18+2,12% | 2,02+0,25°%% | 15 46d+0,15%° 5,30x0,28°
10 T3 70,10+£1,16* | 1,79+0,13°%P 13,60+0,27° 6,400,06"
3 T4 66,73+0,06° | 2,14+0,09% 16,27+0,08 5,22+0,022
6 T5 67,29+2,04% 2,240,082 17,100, 76" 5,29+0,01°
10 T6 68,94+2,85% | 2,39+0,12% 15,81+2,01%¢ 5,79+0,07%
3 T7 68,63+1,00*° | 1,83+0,03°%¢P | 17,57+0,50%% 5,43+0,51°
6 T8 66,80£3,75* | 1,87£0,07%%P 18,44+0,66°" 5,19+0,10°
10 T9 69,53+3,40° | 2,30+0,02°® | 16,92+0,01%cdef 5,43+0,017
3 T10 71,24+0,83° 1,47+0,12 16,66:+0,25%cd 5,160,13
6 T11 66,45+3,62% | 1,61+0,04% 16,13+0,10%< 5,22+0,12
10 T12 70,83+0,54* | 2,06+0,26°0M 14,97+1,13% 5,290,022
3 T13 73,01+3,46* | 1,88+0,02¢P 19,84+1,62° 5,230,022
6 T14 66,05+2,83% | 1,800,11°%P | 17,00+0,230°0f 5,17+0,09%
10 T15 67,59+2,11% 2,540,169 16,630,667 5,47+0,16
3 T16 73,13+3,30° | 1,64+0,36% 20,22+1,08 5,21+0,08"
6 T17 64,95+0,53* | 1,74+0,09°% 19,29+0,05%F 5,210,012
10 T18 68,75+1,88* | 1,65+0,01° 16,79+1,180€f 5,61+0,05%

Control 73,67£0,75 2,70+0,06 11,68+0,07 5,84+0,15

Elaborado por: Autores

En la tabla 12 se presentan los resultados de L*(luminosidad), a (rojo), b (amarillo) y pH, en

el cual se identifican grupos homogéneos en L*(luminosidad) y pH, no presentando diferencia

significativa al control en todos los tratamientos. Mientras que en los pardmetros a (rojo) y b

(amarillo) existe una diferencia significativa con relacion al control observandose que en los

tratamientos T15 (alblc2), tiene un valor cercano al valor a (rojo) del control, pero este
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mismo no cumple con los valores establecidos por el control, sin embargo, el color amarillo
excede los valores en todos los tratamientos no indican diferencias significativas (p<0,05).

Puesto a que ningun valor es cercano al valor del control referente a (rojo) y b (amarillo), de
acuerdo al andlisis estadistico ANOVA de comparacion multiple por grupos homogéneos
determinado por el software Statgraphics Centurion XVI.1 detallado en los anexos 6, 7, 8 y 9,
determindndose que el tratamiento t15 obtuvo los mejores resultados de acuerdo a los
parametros fisicoquimicos, siendo necesario analizar los resultados microbiolégicos para
determinar el mejor tratamiento, por ende es indispensable los analisis microbioldgicos en
productos carnicos.

Grafica 1. Comportamiento de L* de los tratamientos durante el tiempo de almacenamiento
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Elaborado por: Autores

De acuerdo al grafico 1. Se observa un descenso de luminosidad en el control y en
consideracion a la relacion de extracto de brécoli y suero acido se aprecia un descenso al dia 6
y posteriormente un ascenso al dia 10. Determinandose que a medida que transcurre el tiempo
la luminosidad va disminuyendo levemente como se muestra en el gréafico 1, que a diferencia
de la combinacion de extracto de brocoli y suero acido se observa una disminucién méas
perceptible al dia 6 en todos los tratamientos parecido al del control, pero los mismos se

vuelven a elevar progresivamente pero no alcanzando los valores iniciales.
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11.1.1. Resultados de L*(luminosidad) de acuerdo al ANOVA

Tabla 15. Anélisis de varianza para luminosidad - suma de cuadrados tipo 111

Fuente Suma de Cuadrados | Gl | Cuadrado Medio | Razon-F | Valor-P
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Suero 11,256 1 11,256 2,08 | 0,1678
B:Extracto 1,55622 2 0,778108 0,14 0,8674
C:Tiempo 81,6545 2 40,8273 7,53 0,0046
D:Replicas 6,07623 1 6,07623 1,12 | 0,3046
INTERACCIONES
AB 1,19922 2 0,599608 0,11 | 0,8960
AC 72,0274 2 36,0137 6,64 0,0074
BC 17,4353 4 4,35883 0,80 0,5394
ABC 3,86428 4 0,966071 0,18 | 0,9466
RESIDUOS 92,1791 17 5,4223
TOTAL
(CORREGIDO) 287,248 »

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

La tabla 15 ANOVA descompone la variabilidad de luminosidad en contribuciones debido a
varios factores. Puesto que se ha escogido la suma de cuadrados tipo Il (por omision), la
contribucién de cada factor se mide eliminando los efectos de los demas factores. Los
valores-P prueban la significancia estadistica de cada uno de los factores. Puesto que 2
valores-P (Interaccion entre suero y tiempo) son menores que 0,05, estos factores tienen un

efecto estadisticamente significativo sobre luminosidad con un 95,0% de nivel de confianza.

Con los datos obtenidos en la tabla 15, en el anélisis de varianza (ANOVA) de los
tratamientos indican diferencias significativas (p<0,05) del descenso de luminosidad durante
diferentes tiempos (3, 6 y10 dias), por lo tanto, se rechaza la hip6tesis nula y se acepta la
hipdtesis alternativa, es decir que, si existen diferencias significativas entre los tratamientos

de acuerdo a los dias, por tal razdn es necesario aplicar una prueba de significancia Tukey.
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Pruebas de multiple rangos para luminosidad por tiempo
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tabla 16. Tukey de luminosidad por tiempo por grupos homogéneos.

Tiempo |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos Homogéneos

cl 12 66,4517 [0,672204 |a
c2 12 69,2883 10,672204 b
c0 12 69,9125 10,672204 b

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Tabla 17. Tukey de luminosidad por diferencia significativa de acuerdo al tiempo (c0, c1, c2)

Contraste |Sig. |Diferencia |+/- Limites
c0-cl * (3,46083 2,43997
c0-c2 0,624167 |2,43997
cl-c2 * |-2,83667 [2,43997

* indica una diferencia significativa.
Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Analisis comparativo L*(luminosidad) de acuerdo al factor tiempo

Se aplica un procedimiento de comparacién multiple para determinar cuales medias son
significativamente diferentes de otras. La mitad inferior de la salida muestra las diferencias
estimadas entre cada par de medias. El asterisco que se encuentra al lado de los 2 pares indica
que estos pares muestran diferencias estadisticamente significativas con un nivel del 95,0% de
confianza. En la parte superior, se han identificado 2 grupos homogéneos segln la alineacion
en columnas. No existen diferencias estadisticamente significativas entre aquellos niveles que
compartan una misma columna. EI método empleado actualmente para discriminar entre las
medias es el procedimiento de diferencia honestamente significativa (HSD) de Tukey. Con
este método hay un riesgo del 5,0%, al decir que uno o mas pares son significativamente

diferentes, cuando la diferencia real es igual a 0.

Se observa que, a los 6 dias existe mayor diferencia significativa en consideracion a

L*(luminosidad) con los datos obtenidos en la tabla 14 por grupos homogéneos.

Se determina que la luminosidad disminuye en la salchicha a un tiempo de 6 dias
observandose un cambio significativo al pasar los dias por lo tanto se concluye que al

transcurrir los dias hay cambios de luminosidad.
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Mientras que, en relacion con la utilizacién del suero y extracto, el analisis de varianza
(ANOVA) de los tratamientos no indican diferencias significativas (p<0,05), por tal razon se
rechaza la hipotesis alternativa y se acepta la hipétesis nula, en donde el suero y extracto no
influyen en la luminosidad de la salchicha. Por lo tanto, no se aplica la prueba de rangos
multiples Tukey.

Grafica 2. Composicion de medias de Luminosidad por cada tratamiento.
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Elaborado por: Autores

De acuerdo a los datos obtenidos en el grafico 2, se observa que existen diferencias
significativas entre los tratamientos, visualizandose que el tratamiento t16 tiene mayor
diferencia significativa acercandose al control. Ademés, es considerado como el principal

parametro que determina el color de los productos carnicos.

De acuerdo con Sammel y Claus (2003), los valores de L* incrementan significativamente
con el aumento de la temperatura final durante el tratamiento térmico, y con largos periodos
de almacenamiento el color también se hace mas claro, esto se debe a que las proteinas
desnaturalizadas del musculo, dispersan mas la luz. (Mendoza et al., 2009) Reportaron un
valor medio de L* en jamdn cocido de 69,0 + 4,4, que coinciden con los valores de nuestra

investigacion.

Se concluye que de acuerdo al tiempo la L* va disminuyendo lo que coincide con las
diferentes investigaciones.



Grafica 3. Comportamiento de a(rojo) de los tratamientos durante el tiempo de almacenamiento
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En el grafico 3. Se evidencia el comportamiento de a (rojo), comparando las concentraciones

de suero &cido y extracto de brdcoli versus el control a los diferentes dias, siendo asi que el

porcentaje mas cercano al control en el dia 3 es del suero &cido al 5% y extracto de brdcoli al

3%, mientras que al dia 6 manteniéndose en latencia dicha combinacion, sin embargo, al dia

10 se observa una elevacion de (a)rojo, la combinacion (Suero 6% + extracto 3%)acercandose

al control.

Pero ningin tratamiento alcanza el valor establecido por el color relacionado a (rojo), no
mostrando cambios en el color caracteristico de la salchicha elaborada.
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11.1.2. Resultados a (rojo) de acuerdo al ANOVA

Tabla 18. Analisis de Varianza para a (rojo) - suma de cuadrados tipo Il

Fuente Suma de Cuadrados | Gl | Cuadrado Medio | Razén-F | Valor-P
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Suero 0,5184 1 0,5184 22,64 | 0,0002
B:Extracto 0,960617 2 0,480308 20,97 | 0,0000
C:Tiempo 0,6266 2 0,3133 13,68 | 0,0003
D:Replicas 0,000711111 1 0,000711111 0,03 | 0,8622
INTERACCIONES
AB 0,03555 2 0,017775 0,78 | 0,4758
AC 0,1514 2 0,0757 3,31 | 0,0613
BC 0,160033 4 0,0400083 1,75 | 0,1862
ABC 0,61 4 0,1525 6,66 | 0,0020
RESIDUOS 0,389289 17 0,0228993
TOTAL
(CORREGIDO) 3,4526 %

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Analisis comparativo de a (rojo)

Con los datos obtenidos en la Tabla 18. En el andlisis de varianza (ANOVA) de los
tratamientos indican diferencias significativas (p<0,05) con relacién al suero, extracto y
tiempo, los mismos que tienen relacion directa en el descenso de a (rojo), por lo tanto, se

acepta la hipétesis alternativa y se rechaza la hipétesis nula, por tal razon es necesario aplicar

una prueba de significancia Tukey.

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tabla 19. Pruebas de Multiple Rangos por grupos homogéneos para a (rojo) por Suero

Suero Casos |Media LS| Sigma LS Grupos Homogéneos
al 18 1,82333 | 0,0356677 b
a0 18 2,06333 | 0,0356677 a

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1
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Tabla 20. Pruebas de Multiples Rangos por diferencia significativa para a (rojo) por suero (al, a0).

Contraste | Sig. | Diferencia | +/- Limites

a0 -al * 0,24 0,106423

* indica una diferencia significativa.
Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Analisis comparativo de a (rojo) de acuerdo al factor suero.

Se observa que el suero al 6% (al) con los datos obtenidos en la tabla 20 determinando que el

enrojecimiento aumenta de acuerdo al porcentaje de suero.
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tabla 21. Pruebas de Multiple Rangos por grupos homogéneos para a (rojo) por Extracto

Extracto | Casos | Media LS | Sigma LS | Grupos Homogéneos

b0 12 1,82 0,0436839 b
b2 12 1,83583 | 0,0436839 b
bl 12 2,17417 |0,0436839 a

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Tabla 22. Pruebas de Multiples Rangos por diferencia significativa para a (rojo) por extracto.

Contraste |Sig. |Diferencia |+/- Limites
bO - bl * |-0,354167 |0,158564
b0 - b2 -0,0158333 |0,158564
bl - b2 * 0,338333 |0,158564

* indica una diferencia significativa
Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Analisis comparativo de a (rojo) de acuerdo al factor extracto.

Se observa que el enrojecimiento tiene relacion directa al 4% (b2) de extracto de brocoli con
relacion a la tabla 22 por lo que existen valores significativos con respecto al extracto y el
color rojo, respectivamente los porcentajes presentan valores bajos de enrojecimiento respecto

al porcentaje de extracto de brdcoli.
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Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tabla 23. Pruebas de Multiple Rangos para a (rojo) por Tiempo

Tiempo|Casos| Media LS | Sigma LS | Grupos Homogéneos
c0 12 | 1,82167 |0,0436839 b
cl 12 1,88167 |0,0436839 b
c2 12 2,12667 |0,0436839 a

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Tabla 24. Pruebas de Mdltiples Rangos por diferencia significativa para a (rojo) por tiempo.

Contraste |Sig. |Diferencia |+/- Limites
c0-cl -0,06 0,158564
c0-c2 * 1-0,305 0,158564
cl-c2 * 1-0,245 0,158564

* indica una diferencia significativa.
Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Analisis comparativo de a (rojo) de acuerdo al factor tiempo.

El tiempo tiene relacion directa con los cambios de color puesto a que al dia 10 (c2) existen
cambios significativos en el enrojecimiento dando un valor elevado comparando con los otros

dias establecidos en la tabla 24.

Grafica 4. Composicién de medias de rojo por cada tratamiento
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Elaborado por: Autores
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De acuerdo a los datos obtenidos en el grafico 4 se observa que existen diferencias
significativas entre los tratamientos, por lo tanto, se visualiza que el tratamiento t15 tiene
mayor diferencia significativa respecto a los demas tratamientos el mismo que tiene un
acercamiento de color rojo en cuanto al control.

La coordenada de color a* es la medida méas sensible de los parametros de color, ya que
caracteriza el color rojo y la estabilidad del color curado (Garcia-Esteban et al., 2003)
concluyeron que el valor a* fue el aspecto mas importante del color en sus estudios, aunque

sus coeficientes de correlacion con los parametros de calidad, tales como pH y la pérdida por
coccion fueron muy bajos.

Grafica 5. Comportamiento de b (amarillo) de los tratamientos durante el tiempo de almacenamiento.
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Elaborado por: Autores

De acuerdo al gréfico 5. Se observa que en el control el color amarillo se mantiene y en
cuanto a la relacion de extracto de brécoli y suero &cido en los diferentes dias evidenciando
un descenso, pero los mismos siguen siendo valores altos de acuerdo al control. Por esta razén

se observa, el color amarillo en la salchicha.



11.1.3. Resultados del control de b (amarillo) de acuerdo al ANOVA

Tabla 25. Anélisis de varianza para b (amarillo) - suma de cuadrados tipo I
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Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |Razén-F |Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Suero 15,5762 1 15,5762 22,86 0,0002
B:Extracto 54,4492 2 27,2246 39,96 0,0000
C:Tiempo 20,6205 2 10,3103 15,13 0,0002
D:Replicas 0,953878 1 ]0,953878 1,40 0,2530
INTERACCIONES

AB 0,167939 2 ]0,0839694 0,12 0,8848
AC 9,78391 2 14,89195 7,18 0,0055
BC 2,40768 4 0,601921 0,88 0,4946
ABC 2,53763 4 0,634407 0,93 0,4692
RESIDUOS 11,5819 17 10,68129

TOTAL (CORREGIDO) |118,079 35

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Analisis comparativo de b (amarillo)

Con los datos obtenidos en la Tabla 23 en el andlisis de varianza (ANOVA) de los

tratamientos indican diferencias significativas (p<0,05) sobre el suero, extracto y tiempo, los

mismos que tienen relacién directa en el ascenso de b (amarillo), por lo tanto, se acepta la

hipdtesis alternativa y se rechaza la hip6tesis nula, por tal razén es necesario aplicar una

prueba de significancia Tukey.

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tabla 26. Pruebas de Mdltiple Rangos para amarillo por Suero

Suero | Casos | Media LS | Sigma LS | Grupos Homogéneos
a0 18 16,1856 | 0,194549 b
al 18 17,5011 | 0,194549 a

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1
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Tabla 27. Pruebas de Mdltiples Rangos por diferencia significativa para b (amarillo) por suero.

Contraste |Sig. |Diferencia |+/- Limites
a0 -al * |-1,31556 |0,580484

* indica una diferencia significativa.
Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Analisis comparativo de b (amarillo) de acuerdo al factor suero.

Se observa que el amarillo tiene relacidn directa al porcentaje de suero 6% (al) con los datos

obtenidos en la tabla 25, que tiene una diferencia significativa a los demas tratamientos.

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tabla 28. Pruebas de Multiple Rangos para b (amarillo) por Extracto

Extracto |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos Homogéneos

b0 12 15,2225 |0,238273 |c
b1l 12 17,1075 (0,238273 | b
b2 12 18,2 0,238273 a

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Tabla 29. Pruebas de Multiples Rangos por diferencia significativa para b (amarillo) por extracto.

Contraste |Sig. |Diferencia |+/- Limites

bO - bl * 1-1,885 0,864886

b0 - b2 * 1-2,9775 |0,864886

bl - b2 * |-1,0925 |0,864886

* indica una diferencia significativa.
Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Analisis comparativo de b (amarillo) de acuerdo al factor extracto.

Se observa que el porcentaje de extracto 4 % (b2) tiene diferencia significativa entre los otros

tratamientos siendo el que tiene los valores mas altos de cuerdo a amarillo.
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Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tabla 30. Pruebas de Mltiple Rangos para (b) amarillo por Tiempo

Tiempo | Casos | Media LS | Sigma LS | grupos homogéneos
c2 12 15,785 |0,238273 b
cl 12 17,2342 | 0,238273 a
c0 12 17,5108 | 0,238273 a

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Tabla 31. Pruebas de Mdltiples Rangos por diferencia significativa para b (amarillo) por tiempo.

Contraste |Sig. | Diferencia|+/- Limites
c0-cl 0,276667 | 0,864886
c0-c2 | * | 1,72583 | 0,864886
cl-c2 | * | 1,44917 | 0,864886

* indica una diferencia significativa.
Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Analisis comparativo de b (amarillo) de acuerdo al factor tiempo.

Se evidencia que el tiempo tiene relacion directa con el amarilleo del producto puesto que en
el transcurso de los dias disminuye significativamente el color del producto como se nota en
la tabla 28 al dia 10 (c2).

Grafica 6. Composicion de medias de b (amarillo) por cada tratamiento
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De acuerdo a los datos obtenidos en el grafico 6 se observa que existen diferencias
significativas entre los tratamientos, en consideracion se visualiza que el color amarillo es

mayor en todos los tratamientos en comparacién al control.

Se concluye que el color amarillo es predominante en todos los tratamientos por ende no se
obtiene el color rosado caracteristico de los productos carnicos escaldados por esta razén no

cumple con los pardmetros de colorimetria de una salchicha.

Graéfica 7. Comparacion entre extracto y suero de acuerdo al tiempo vs pH.
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Elaborado por: Autores

En el grafico 7. Se observa la comparacién de las combinaciones versus el control
observandose un descenso progresivo del pH en el control a partir del dia 3 hacia el dia 10,
que se encuentra es similar en los demas tratamientos exceptuando la combinacion del
tratamiento (suero acido 5% y extracto de brécoli 2%), en donde el pH se eleva relativamente

en su valor, pero el propio sigue en el rango establecido por el control.

11.1.4. Resultado de pH de acuerdo al ANOVA

La variabilidad en el pH se puede atribuir a diferencias en el pH de la carne, a la adicién o al
grado de fermentacion lactica con respecto al &cido lactico, la misma que tiene valores

méximos (4,94) y minimos (6,29).



Tabla 32. Andlisis de varianza para pH - suma de cuadrados tipo 111
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Fuente Suma de Cuadrados | Gl | Cuadrado Medio | Razén-F | Valor-P
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Suero 0,466944 1 0,466944 16,75 | 0,0008
B:Extracto 0,143572 2 0,0717861 2,58 0,1054
C:Tiempo 1,29876 2 0,649378 23,30 | 0,0000
D:Replicas 0,00587778 1 0,00587778 0,21 0,6519
INTERACCIONES
AB 0,439039 2 0,219519 7,88 0,0038
AC 0,189956 2 0,0949778 3,41 0,0570
BC 0,120328 4 0,0300819 1,08 0,3976
ABC 0,500961 4 0,12524 4,49 0,0117
RESIDUOS 0,473822 17 0,0278719
TOTAL 3,63926 35

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Analisis comparativo

Los valores-P prueban la significancia estadistica de cada uno de los factores. Dado que 4

valores-P son menores que 0,05, estos factores tienen un efecto estadisticamente significativo

sobre pH con un 95,0% de nivel de confianza.

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tabla 33. Pruebas de Multiple Rangos para pH por Suero

Suero|Casos| Media LS | Sigma LS | Grupos Homogéneos
al 18 | 5,28222 |0,0393502 a
a0 18 551 [0,0393502 b

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1
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Tabla 34. Pruebas de Mdltiples Rangos por diferencia significativa para pH por suero.

Contraste [Sig.| Diferencia |+/- Limites

a0-al | * | 0,227778 | 0,117411

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1
* indica una diferencia significativa.

Analisis comparativo de pH de acuerdo al factor suero

Es evidente que el suero tiene relacion directa con el pH del producto puesto a que (al) al 6%

de suero tiene valores mas bajos de pH, aceptable en productos carnicos.
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tabla 35. Pruebas de Mltiple Rangos para pH por Extracto

Extracto | Casos | Media LS | Sigma LS | Grupos Homogéneos

b2 12 5,34417 | 0,048194 a
bl 12 5,35917 | 0,048194 a
b0 12 5,485 | 0,048194 a

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Tabla 36. Pruebas de Mltiples Rangos por diferencia significativa para pH por suero.

Contraste | Sig. | Diferencia | +/- Limites

b0 - bl 0,125833 | 0,174935
b0 - b2 0,140833 | 0,174935
bl - b2 0,015 0,174935

* indica una diferencia significativa.

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

No hay diferencias estadisticamente significativas entre cualquier par de medias, con un nivel
del 95,0% de confianza. Se ha identificado un grupo homogéneo, segun la alineacion de las
columnas. No existen diferencias estadisticamente significativas entre aquellos niveles que
compartan una misma columna.



45

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tabla 37. Pruebas de Multiple Rangos para pH por Tiempo

Tiempo|Casos| Media LS | Sigma LS | Grupos Homogéneos

cl 12 | 5,22833 | 0,048194 a
c0 12 | 5,29833 | 0,048194 a
c2 12 | 5,66167 | 0,048194 b

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Tabla 38. Pruebas de Mltiples Rangos por diferencia significativa para pH por tiempo.

Contraste | Sig. | Diferencia | +/- Limites
c0-cl 0,07 0,174935
c0-c2 | * |-0,363333 | 0,174935
cl-c2 * | -0,433333 | 0,174935

* indica una diferencia significativa.
Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1

Analisis comparativo de pH de acuerdo al factor tiempo

Se observa que el tiempo tiene relacién directa con el pH del producto puesto que a los 10

dias el pH aumenta significativamente, manteniéndose en un rango estable.

Gréafica 8. Composicion de medias de pH por cada tratamiento
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De acuerdo a los datos obtenidos en el grafico 8. Se observa que no existen diferencias
significativas entre los tratamientos, por lo tanto se visualiza que el pH se mantiene estable y
en valores acordes al del control, se concluye que no hay influencia del suero acido y el
extracto de brdcoli en el pH de la salchicha, pero si se observan cambios de pH en el tiempo
de almacenamiento en donde el pH relativamente empieza a elevarse siendo asi que a > pH se
puede elevar la carga microbiana a comparacion de < pH en donde se mantiene una

estabilidad microbiana.

Se relaciona con lo que menciona (Wojciak et al., 2014) que no hay influencia del suero acido
y la adicién de semillas de mostaza en el pH el mismo se encuentra en un rango de
aceptabilidad segun los resultados mencionados pero también menciona que el pH aumenta en

relacion al tiempo de almacenamiento.

En conclusion, a lo que mencionan otros autores se evidencia que el suero tiene influencia en
el valor del pH por accion de las bacterias &cido lacticas, como también el ascenso del pH
tiene relacién directa con el tiempo de almacenamiento segiin mencionan y se evidencia en la

investigacion.

11.2.  Anélisis microbioldgico para determinar el mejor tratamiento

Tabla 39. Resultados de andlisis microbioldgico de todos los tratamientos a los 10 dfas.

RESULTADOS LABOLAB
CUMPLIMIENTO
Recuento de y
Recuento de | Deteccion de | DEACUERDO A
TRATAMIENTOS | coliformes .
E. coli ( Salmonella | LANORMA NTE
totales UFC/g) (259) 1338;2012
Spp. ;
(UFClg) g pp- 120
T3(a0b0c2) 6.4x 10° <10 No detectado No cumple
T6 (aOblc2) 3.4x10% <10 No detectado No cumple
T9 (a0b2c2) <10 <10 No detectado Cumple
T12 (alb0c2) <10 <10 No detectado Cumple
T15 (alblc2) 1.4X10? <10 No detectado No cumple
T18 (albh2c2) <10 <10 No detectado Cumple

Elaborado por: Autores
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El resultado de los analisis microbiolégicos realizados a los 10 dias, fueron favorables en los
tratamientos to, t12 y tig, de acuerdo a nuestro criterio el mejor tratamiento en el analisis
microbioldgico es el tig (alb2c2), en cual se expresa (6% suero acido) + (4% extracto de
brdcoli) a los 10 dias, en el aspecto microbioldgico se analizé segln la normativa, como es el
caso del recuento de E. coli. (UFC), los cuales arrojaron un valor < 10 en todos los
tratamientos, que exige un valor <10 en la NTE 1338:2012; en el recuento de Salmonela spp.
(259), para todos los tratamientos existié ausencia, exigiendo ausencia total en la NTE
1338:2012, tomando en cuenta esos resultados se introdujo un recuento de Coliformes Totales
(UFC/g).

Mediante este analisis microbiolégico queda descartado el tratamiento T15.

Se menciona que los extractos de brocoli obtuvieron actividad contra once bacterias
patdgenas lo cual nos indica que aparte del valor nutricional, tiene un gran efecto
antimicrobiano debido a péptidos antimicrobianos y de compuestos fendlicos, glucosinolatos
entre otros. (Cruzat Campos, A. E., 2018)

11.3. Analisis microbiolégico del mejor tratamiento

Tabla 40. Resultados microbiolégicos del mejor tratamiento.

LABOLAB
Recuento | Cumplimiento Recuento Cumplimiento
Aereobios | de acuerdo a la | Staphylococcus | de acuerdo a la
TRATAMIENTO .

Mesofilos norma NTE aureus norma NTE

(UFClg) 1338:2012 (UFC/g) 1338:2012
Min. Max. Min Max.
1.0x | 1.10x 1.10 x

T18 1.2 x 107 40x10 1.0x10°

10° 107 102

Fuente: Autores

Analisis de Aerobios meséfilos (UFC/g)

Los resultados expresados segun el laboratorio acreditado LABOLAB, para el recuento de
Aerobios mesdfilos (UFC/g), puntualiza que no se encuentran dentro de los parametros de

control para embutidos cocidos, segin la NTE 1338:2012.
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Anélisis de Staphylococcus aureus (UFC/g)

Los resultados expresados segun el laboratorio acreditado LABOLAB, para el recuento de
Staphylococcus aureus (UFC/g), sefiala que se encuentra dentro de los pardmetros indicados
para embutidos cocidos, segun la NTE 1338:2012

Tabla 41. Resultado de contenido de nitratos en el extracto de brdcoli.

- Resultado
Parametros Tipo de muestra

5coli 1220 (mg/kg)
Nitratos (NO3) Extracto de brocoli

Fuente: Autores.

Los resultados concluyeron que existe una concentracion de 1220 (mg/kg), estipulandose en
el rango aceptable de acuerdo a lo que menciona (Valencia et al., 2015) con valores de

nitratos entre 521 y 5638 mg NO3/ kg,

Tabla 42. Resultado contenido de nitrito residual en el mejor tratamiento.

Tipo de muestra

Parametros Resultados

o Producto final, mejor 6.84 (mg/kg)
Nitrito residual tratamiento (Salchicha)

Fuente: Autores

El Codex Alimentarius establece que la dosis maxima calculada de nitritos sobre el contenido
neto total del producto final, es de 125 ppm (FAO/OMS, 2016).

El contenido de nitrito residual de una salchicha, segin (Angulo et al., 2017) en su
investigacion analizd un minimo y un méximo en el contenido de nitrito residual detectado
fue de 38 mg/kg y un méximo de 121 mg/kg, con un promedio de 88 + 21,3 mg/kg. Aclarando
que el resultado entregado por el laboratorio certificado LABOLAB no cumple con los
valores de nitrito residual que se mencionan, esto se debe a la concentracion inicial de nitrato

que no fue la necesaria para la conversion de nitrato a nitrito.
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Las preocupaciones microbioldgicas por los bajos niveles de nitritos utilizados en el curado
natural, han hecho que Gltimamente se hayan desarrollado extractos de apio con contenidos
promedio de 41.000 mg /Kg de nitrato, si se asume 100% de conversion, se podria contar con
120 mg / Kg de nitrito(Gallego, 2013).

11.4. Balance de materia del mejor tratamiento

Balance de materia en el cutareado

©) ©)
Aditivos Suero + extracto
384¢g 35,849
(A)
Carne
896 g — ()
CUTTER —> Producto
B) 1417,92 g
Grasa de cerdo ey

3209 ¢

B)
Desperdicios
200¢9
A+B+C+D-E=F
(8969) +(320g) +(384g) +(35,849) -(200g) =1187,88¢
Y=A+B+C+D-E
Y=1417,92 g
Rendimiento del producto final.
Peso Final
% de rendimiento = —— % 100
Peso Inicial
% de rendimiento = —oal 2 4 100
% de rendimiento = 1635.84

% de rendimiento = 86.67
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12. IMPACTOS

12.1. Impacto Técnico

El impacto que representa este proyecto, es innovador en cuanto a biotecnologia aplicando al
proceso de incubacion, ya que el suero acido en conjunto con el extracto de brdcoli reacciona
quimicamente a la reduccién de nitratos a nitritos. Los cuales aportardn a la tecnologia de
productos de reemplazo en nitritos de acuerdo a lo realizado en la investigacién mediante un

analisis microbioldgico.
12.2. Impacto Social

Este proyecto genera un impacto social, por el uso innovador en el reemplazo de nitrito
sintético por nitrito de un extracto vegetal, atribuyendo al consumo de alimentos mas

saludables.

12.3. Impacto Ambiental

La realizacion de este proyecto en su inicio no genera mayor impacto en el ambiente, siendo
que no se proceso el extracto de brocoli en Ecuador, sin embargo, en la adquisicion de materia
prima, la cual genera desechos en la seleccion, y cada etapa de produccién; el uso de agua
para la limpieza de los equipos, realizar el choque térmico; uso de envolturas plésticas para el

envasado.

12.4. Impacto Econémico

Este proyecto tiene un gran impacto econdmico para los agricultores, procesadoras de queso,
empresarios dedicados a la produccion de embutidos, los cuales se benefician
econdmicamente, por el uso de vegetales como fuente de nitritos, teniendo un costo menos

elevado en la produccion.



13. PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO.

Tabla 43. Presupuesto para uso de equipos
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EQUIPO
Detalle Cantidad migiti%gﬁia Costo en hora Tieg:]pr?oegsuso Costo total
Incubadora 1 $ 500,00 | $ 0,69 25 $ 17,36
Balanza 1 $ 50,00 | $ 0,07 10 $ 0,69
Molino 1 $ 200,00 | $ 0,28 10 $ 2,78
Picadora de hielo 1 $ 150,00 | $ 0,21 10 $ 208
Refrigerador 1 $ 35000 | $ 0,49 48 $ 2333
Cocina Industrial 1 $ 200,00 | $ 0,28 10 $ 278
Calefactor 1 $ 200,00 | $ 0,28 10 $ 278
Empacadora al vacio 1 $ 5.000,00 | $ 6,94 2 $ 13,89
Cutter 1 $ 3.200,00 | $ 4,44 6 $ 26,67
Embutidora 1 $ 200000 | $ 2,78 10 $ 27,78
pH metro 1 $ 250,00 | $ 0,35 10 $ 3,47
Termémetro 1 $ 50,00 | $ 0,07 10 $ 0,69
Colorimetro 1 $ 35000 | $ 0,49 10 $ 486
TOTAL $ 129,17

Fuente: Autores

Nota: Para determinar el costo de la hora se dividié entre el precio del equipo y el nimero de horas mensuales

para obtener el costo por hora.



Tabla 44. Presupuesto para el uso de materiales y suministros
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MATERIALES Y SUMINISTROS
Tiempo de
Detalle Cantidad Costo _de V?'Or. uso en Valor total
material unitario
horas

Mesa de trabajo 1 $ 20000 | $ 1,11 10 $ 1111

Cuchillos 2 $ 1500 | $ 0,08 10 $ 0,83

Tabla de picar 2 $ 30,00 | $ 0,17 10 $ 167

Recipientes 20 $ 10,00 | $ 0,06 24 $ 1,33

Ollas 3 $ 3500 | $ 0,19 24 $ 4,67

TOTAL $ 1961

Fuente: Autores
Tabla 45. Presupuesto para materia prima e insumos
MATERIA PRIMA E INSUMOS
Detalle Cantidad Unidad Valor unitario Valor total

Carne de cerdo 20 Libras $ 350 |$ 70,00
Grasa de cerdo 10 Libras $ 250 |'$ 25,00
Sal 1 Unidad 3$ 080 |$ 0,80
Almidén de yuca 3 Unidad $ 120 |$ 3,60
Hielo 3 Unidades $ 115 |$ 3,45
Extracto de brocoli 2 Unidades $ 40,00 |$ 80,00
Suero 3 Litros $ 030 |$ 0,90
Agar Dextrosa 1 Unidad $ 150,00 |$ 150,00
Tripa sintética # 22 2 Unidades $ 23 |$ 4,70
Fundas de empaque al vacio 20 Unidades $ 020 |$ 4,00
Papel filtro 2 Pliegos $ 1,10 |$ 2,20
Papel absorbente 1 Rollo $ 1,00 |$ 1,00
TOTAL $ 345,65

Fuente: Autores




Tabla 46. Presupuesto para materiales de oficina

MATERIALES DE OFICINA

Detalle Cantidad Valor unitario Valor total
Material bibliografico 2 $ 25,00 $ 50,00
Lépices 4 $ 0,45 $ 1,80
Cuaderno de apuntes 3 $ 0,90 $ 2,70
Borrador 2 $ 0,25 $ 0,50
Esferos 4 $ 0,50 $ 2,00
Marcador permanente 2 $ 1,20 $ 2,40
Grapadora 1 $ 2,00 $ 2,00
Carpetas 5 $ 0,45 $ 2,25
Anillados 6 $ 1,20 $ 7,20
Impresiones 900 $ 0,10 $ 90,00
Copias 500 $ 0,02 $ 10,00
TOTAL $ 170,85

Fuente: Autores.




Tabla 47. Presupuesto para suministros tecnolégicos
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SUMINISTROS TECNOLOGICOS

Detalle Prec_lo del Costo de Tiempo de valor total
articulo hora uso en horas
Calculadora $ 30,00 $ 0,18 30 5,36
Computadora $ -1 $ 0,50 100 50,00*
Cémara fotografica | $ 300,00| $ 1,79 10 17,86
Memoria Flash $ -1 $ 16,00 0 16,00 *
Impresora $ 300,00 $ 1,79 20 35,71
Celular $ 150,00 $ - 0 150,00*
Internet $ -1 % 0,60 250 150,00**
TOTAL 424,93
Fuente: Autores.
*: Valor de alquiler por hora del articulo.
**: Precio neto
Tabla 48. Presupuesto para implementos de laboratorio
MATERIALES DE LABORATORIO
Detalle Cantidad Unidad Valor unitario Valor total
Buffer 7 1 Unidad $ 2,50 $ 2,50
Buffer 4 1 Unidad $ 2,50 $ 2,50
Piseta 1 Unidad $ 2,00 $ 2,00
Probeta 1 Unidad $ 300 | $ 3,00
Vaso de precipitacion 1 Unidad $ 350 | $ 3,50
Espatula 1 Unidad $ 230 | $ 2,30
Agua destilada 1 Unidad $ 1,00 | $ 1,00
Guantes 2 Unidades $ 050 | $ 1,00
Mascarilla 2 Unidades $ 060 | $ 1,20
Cofia 2 Unidades $ 0,30 $ 0,60
TOTAL $ 19,60

Fuente: Autores.




Tabla 49. Presupuesto para alimentacion.
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ALIMENTACION
Detalle Cantidad Unidad Valor unitario Valor total
Desayunos 25 Unidades $ 2,00 $ 50,00
Almuerzos 25 Unidades $ 2,25 $ 56,25
TOTAL $ 106,25
Fuente: Autores.
Tabla 50. Presupuesto para transporte
TRANSPORTE
Detalle Cantidad Unidad Valor unitario Valor total
Bus 100 Unidades $ 0,30 $ 30,00
Taxi 5 Unidades $ 5,00 $ 25,00
Gasolina Extra 100 Galones $ 1,80 $ 180,00
Transporte
Latacunga- Quito- 4 Unidades $ 20,00 $ 80,00
Latacunga
TOTAL $ 315,00
Fuente: Autores.
Tabla 51. Presupuesto para anélisis de laboratorio.
ANALISIS DE LABORATORIO
Detalle Cantidad Unidad Valor unitario Valor total
Determinacion de .
1 Unidad $ 15,50 $ 15,50
Salmonela spp. (25 g)
Recuento de E.coli. (UFC/g) 6 Unidades $ 15,50 $ 93,00
Recuento de Coliformes .
6 Unidades $ 5,00 $ 30,00
totales (UFC/g)
Recuento de Aereobios .
o 1 Unidades $ 75,00 $ 75,00
Meséfilos (UFC/g)
Recuento de Staphylococcus .
1 Unidad $ 75,00 $ 75,00
aureus (UFC/g)
Contenido de nitritos .
1 Unidad $ 33,60 $ 33,60
(mgrkg)
TOTAL $ 322,10

Fuente: Autores.
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Tabla 52. Resumen general del presupuesto

ACTIVIDAD COSTO
Equipo $ 129,17
Materiales y suministros $ 1961
Materia prima e insumos $ 345,65
Materiales de oficina $ 170,85
Suministros tecnolégicos $ 42493
Materiales de laboratorio $ 19,60
Alimentacién $ 106,25
Transporte $ 315,00
Anélisis de laboratorio $ 322,10
Subtotal (12%0) $ 1.853,16
IVA $ 222,36
TOTAL $2075,52

14. CONCLUIONES Y RECOMENDACIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos de cada tratamiento a los 10 dias de elaboracion
en el analisis microbioldgico presenta una carga microbiana < a 10 UFC/g de E.coli y
ausencia de Salmonella cumpliendo con ello con los requisitos que establece la NTE
INEN 1338:2012 en cuanto a microbiologia para productos carnicos cocidos.

Los resultados fisico- quimicos de acuerdo a colorimetria y pH fueron analizados,
dando como resultado que no existe una diferencia en L*(luminosidad) entre los
tratamientos, pero en el color (a) rojo no se evidencia el cambio de color en los
tratamientos esto se debe a que no hubo la conversién de nitrosomioglobina puede ser
ocasiona por el nivel bajo de nitrito. En cambio, se presenta un color b (amarillo)
predominante en todos los tratamientos por la misma razén que no existid la

conversion de nitrosomioglobina, por la cantidad de nitrato afiadido del extracto.
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En el pH no existié cambias significativos en los tratamientos, el mismo se mantuvo
estable en todos los tratamientos permitiendo una mejor conservacion del producto.

La cantidad obtenida de nitrito residual del mejor tratamiento es 6,83 mg/kg, esta
cantidad es muy baja en comparacion a una sal nitrada como especifica el Codex
Alimentarius que establece que la cantidad maxima de nitrito residual es igual a
100mg/kg, esto se produce por la cantidad de nitrato del extracto que es de 1220

mg/kg que en relacion con otros vegetales es muy bajo.

RECOMENDACIONES

Esta investigacion contribuye a varias ideas que necesitan dar solucion, basandose
principalmente en el reemplazo de aditivos quimicos por aditivos naturales,
precisamente en nitritos, aclarando el uso de suero como cultivo iniciador y/o extracto
como componente para realizar pre conversion de nitrato a nitrito.

Esta investigacidn abrira puertas a futuras investigaciones, por su innovacion técnica y
tecnologia, en procesamiento de carnicos se sugiere estudiar la incorporacion del suero
y el extracto en la formulacion de embutidos comerciales, haciendo énfasis en el
reemplazo de nitritos sintéticos por nitritos naturales.

Es necesario la incorporacion de un colorante natural para obtener mejores resultados
en cuanto a color, porque se obtuvo un color amarillo habano el cual no es apreciado
por los consumidores.

Se deben realizar estudios previos al suero &cido siendo necesaria una caracterizacion
del mismo, de la misma manera realizar al extracto de brdcoli (Brassica oleracea), ya
que en el pais y a nivel de la provincia existen muchas empresas productoras de estas

materias primas.
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17. ANEXOS

Anexo 1.Ubicacion geogréfica de la Universidad Técnica de Cotopaxi extensién Salache.

Vista satelital de la ubicacion geografica de la Universidad Técnica de Cotopaxi extension
Salache, en el cual se desarrollara el proyecto.
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Fuente: Google Maps 2019



Anexo 2. Aval de traduccion




Anexo 3. Docente investigador.
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

DATOS INFORMATIVOS PERSONAL DOCENTE
DATOS PERSONALES
APELLIDOS: CHACON MAYORGA
NOMBRES: GABRIELA ALEJANDRA
ESTADO CIVIL: SOLTERO
CEDULA DE CIUDADANIA: 1714230172
NUMERO DE CARGAS FAMILIARES:
LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: QUITO, 17 DE AGOSTO DE 1982

DIRECCION DOMICILIARIA: AVENIDA UNIDAD NACIONAL Y CATALINA
RIVERA

TELEFONO CONVENCIONAL: NA TELEFONO CELULAR: 0979010553
EMAIL INSTITUCIONAL: 63abriela.chacon@utc.edu.ec

TIPO DE DISCAPACIDAD: Ninguna

# DE CARNET CONADIS: NA

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS NIVEL

63

NIVEL TITULO INSTITUCION CODIGO DEL
OBTENIDO EDUCATIVA REGISTRO
SENESCYT

TERCER INGENIERA ESCUELA 1001-08-869736

AGROINDUSTRIAL | POLITECNICA
NACIONAL (EPN)

CUARTO MASTER EN THE UNIVERSITY | 0036186168
CIENCIA DE OF MELBOURNE
ALIMENTOS

HISTORIAL PROFESIONAL

FACULTAD EN LA QUE LABORA: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
CARRERA A LA QUE PERTENECE: Ingenieria Agroindustrial

AREA DEL CONOCIMIENTO EN LA CUAL SE DESEMPENA:

Ingenieria Agroindustrial, Ciencia de los alimentos, Quimica de los Alimentos,
Aseguramiento de la calidad, Politicas Alimentarias, Procesamiento.

PERIODO ACADEMICO DE INGRESO A LA UTC: 10-de abril de 2017

Firma



64

Anexo 4. Investigador 1

CURRICULUM VITAE

DATOS INFORMATIVOS:

NOMBRES : Henry Paul
APELLIDOS : Almache Soria
NACIONALIDAD ecuatoriano

CEDULA DE IDENTIDAD 0504260159
FECHA DE NACIMIENTO 28/10/1992
EDAD : 24 afios

ESTADO CIVIL : Soltero
LUGAR DE NACIMIENTO
DIRECCION DOMICILIARIA
TELEFONO

ESTUDIOS REALIZADOS:

Cotopaxi — Pujili
Pujili Calle Juan Salinas
032723707 / 0992954263

PRIMARIA . Escuela “Pedro Vicente Maldonado”
SECUNDARIA : Colegio Experimental “Provincia de Cotopaxi”
SUPERIOR : UNIVERSIDAD TENICA DE COTOPAXI (EN CURSO

DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, NOVENO CICLO)
TITULOS OBTENIDOS:
o Bachiller QUIMICO BIOLOGO
EXPERIENCIA LABORALES

Plantacion Fiorella Rouse (Seccién Empaque) 2 meses

Consorcio Patria (Albafil) 4 meses

Compafiia Becerra Cuesta (Albafil) 3 meses

Empresa IQ-TECH (Ayudante de Conexiones Informaticas y Eléctricas) 3 meses
La Avelina (pasantias 2 meses)

Procesadora de alimentos “La Picantina”
CURSOS REALIZADQOS

(pasantias 3 meses)

e Buenas Practicas de Manufactura 40 horas
o |I CONGRESO INTERNACIONAL DE AGRO INDUSTRIAS CIENCIA
TECNOLOGIA E INGENIERIA DE ALIMENTOS. 40 horas

REFERENCIAS PERSONALES:

e Sra. Margarita Soria
e Sr. Dennis Beddn

Telf. 0979102785
Telf.0999895028

Firma



65

Anexo 5.Investigador 2

CURRICULUM VITAE

DATOS INFORMATIVOS: r
NOMBRES : Deyvid Alejandro

APELLIDOS : Arcos Lopez | =
NACIONALIDAD : ecuatoriano i -
CEDULA DE IDENTIDAD : 0503479941

FECHA DE NACIMIENTO : 20/03/1995

EDAD : 23 afos

ESTADO CIVIL : Soltero

LUGAR DE NACIMIENTO : Cotopaxi - Latacunga

DIRECCION DOMICILIARIA : Av. 5de junio y Rio Langoa

TELEFONO : 032255031/0995912451

ESTUDIOS REALIZADOS:

PRIMARIA : “Escuela Fiscal Mixta Club Rotario” Latacunga
SECUNDARIA : Unidad Educativa Simon Rodriguez

SUPERIOR : UNIVERSIDAD TENICA DE COTOPAXI (EN CURSO

DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, NOVENO CICLO)
TITULOS OBTENIDOS:
e Bachiller Agropecuario
e Manipulador de Alimentos
EXPERIENCIA LABORALES

Cocinero Hots School 24 meses
CURSOS REALIZADOS
e Buenas Practicas de Manufactura 40 horas
e Elaboracién de cerveza Artesanal 40 horas
e 8vo Curso Latinoamericano de Carnicos 40 horas
e || CONGRESO INTERNACIONAL DE AGRO INDUSTRIAS CIENCIA
TECNOLOGIA E INGENIERIA DE ALIMENTOS. 40 horas
REFERENCIAS PERSONALES:
e Ing. Luis Alejandro Arcos Zapata 0995912451
e Sra. Mayra Amparito Lopez Rivadeneira 032255031

Firma



Anexo 6. Pruebas de maltiple rangos para luminosidad por tratamientos

Tratamientos | Casos | Media LS | Sigma LS | Grupos Homogéneos
T17 2 64,945 | 1,64656 a
T14 2 66,05 1,64656 a
T11 2 66,45 1,64656 a
T4 2 66,725 | 1,64656 a
T1 2 66,75 1,64656 a
T8 2 66,795 | 1,64656 a
T2 2 67,18 1,64656 a
T5 2 67,29 | 1,64656 a
T15 2 67,59 1,64656 a
T7 2 68,625 | 1,64656 a
T18 2 68,75 | 1,64656 a
T6 2 68,935 | 1,64656 a
T9 2 69,525 | 1,64656 a
T3 2 70,1 1,64656 a
T12 2 70,83 1,64656 a
T10 2 71,24 1,64656 a
T13 2 73,01 1,64656 a
T16 2 73,125 | 1,64656 a

Elaborado por: Autores

Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1
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Anexo 7.Pruebas de Multiple Rangos para a (rojo) por Tratamientos

Tratamientos | Casos | Media LS | Sigma LS | Grupos Homogéneos
T10 2 1,465 |0,107003 e
T11 2 1,61 0,107003 ed
T16 2 1,635 |0,107003 ed
T18 2 1,65 0,107003 ed
T17 2 1,735 |0,107003 edc
T3 2 1,785 |0,107003 edcb
T14 2 1,795 |0,107003 edcb
T7 2 1,83 | 0,107003 edch
T8 2 1,87 0,107003 edcb
T13 2 1,875 |0,107003 edcb
T1 2 1,99 | 0,107003 edcha
T2 2 2,015 |0,107003 edcha
T12 2 2,055 |0,107003 edcha
T4 2 2,135 |0,107003 dcba
T5 2 2,265 |0,107003 cha
T9 2 2,295 |0,107003 cha
T6 2 2,385 |0,107003 ba
T15 2 2,59 0,107003 a

Elaborado por: Autores
Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1
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Anexo 8. Pruebas de Mltiple Rangos para b(amarillo) por Tratamientos

Tratamientos | Casos | Media LS | Sigma LS | Grupos Homogéneos
T3 2 13,6 0,583648 a
T1 2 14,52 0,583648 ab
T12 2 14,97 0,583648 ab
T2 2 15,455 | 0,583648 abc
T6 2 15,81 0,583648 abc
T11 2 16,13 0,583648 abcd
T4 2 16,27 0,583648 abcd
T15 2 16,63 | 0,583648 abcde
T10 2 16,66 0,583648 abcde
T18 2 16,785 | 0,583648 abcde
T9 2 16,915 | 0,583648 abcdef
T14 2 17,0 0,583648 bcdef
T5 2 17,1 0,583648 bedef
T7 2 17,565 | 0,583648 bcdef
T8 2 18,435 | 0,583648 cdef
T17 2 19,285 | 0,583648 def
T13 2 19,835 | 0,583648 ef
T16 2 20,215 | 0,583648 f

Elaborado por: Autores
Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1



Anexo 9. Pruebas de MUltiple Rangos para pH por Tratamientos

Tratamientos |Casos|Media LS |Sigma LS |Grupos Homogéneos
T10 2 5,16 0,118051 |a
T14 2 5,165 0,118051 |a
T8 2 5,19 0,118051 |a
T16 2 5,205 0,118051 |a
T17 2 5,21 0,118051 |a
T11 2 5,215 0,118051 |a
T4 2 5,215 0,118051 |a
T13 2 5,225 0,118051 |a
T12 2 5,285 0,118051 |a
T5 2 5,29 0,118051 |a
T2 2 53 0,118051 |a
T9 2 5,425 0,118051 |a
T7 2 5,43 0,118051 |a
T15 2 5,47 0,118051 |a
T1 2 5,555 0,118051 |a
T18 2 5,605 0,118051 |a
T6 2 5,79 0,118051 |ab
T3 2 6,395 0,118051 |b

Elaborado por: Autores
Fuente: Statgraphics Centurion XVI.1
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Anexo 10. Preparacion del suero y del extracto de brécoli para el incubado.

Fotografia 1. Control de pH del suero &cido de leche.

Elaborado por: Autores.

Fotografia 2.Pesaje de agar dextrosa.

Elaborado por: Autores

Fotografia 3. Pesaje del suero acido de leche

Elaborado por: Autores
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Fotografia 4. Pesaje del extracto de brécoli.

Elaborado por: Autores

Fotografia 5. Preparacion de las muestras para el incubado.

Elaborado por: Autores
Anexo 11. Elaboracion de salchicha.

Fotografia 6. Recepcion de materia prima.

Elaborado por: Autores
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Fotografia 7. Pesaje de aditivos e insumos.

Elaborado por: Autores

Fotografia 8. Preparacion de la carne y grasa.

Elaborado por: Autores

Fotografia 9. Incorporacién en la cutter de carne, hielo, almidén de yuca y grasa.

Elaborado por: Autores



Fotografia 10. Incorporacion del extracto de brécoli més el suero, previo a la incubacion.

Elaborado por: Autores

Fotografia 11. Cuttereado.

Elaborado por: Autores

Fotografia 12. Formacion de la masa carnica.

Elaborado por: Autores.
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Fotografia 13. Embutido y amarrado de la salchicha.

Elaborado por: Autores

Fotografia 14. Coccién de la salchicha.

Elaborado por: Autores

Fotografia 15. Choque térmico.

Elaborado por: Autores.

74



75

Fotografia 16. Secado por 24 horas.

Elaborado por: Autores

Fotografia 17. Empaque y etiquetado.

Elaborado por: Autores
Anexo 12. Toma de muestras para medir el color.

Fotografia 18. Toma de muestras T3, a los 10 dias.

Elaborado por: Autores.



Fotografia 19. Toma de muestra T6, a los 10 dias.

Elaborado por: Autores

Fotografia 20. Toma de muestra T9, a los 10 dias.

Elaborado por: Autores

Fotografia 21. Toma de muestra T12, a los 10 dias.

Elaborado por: Autores.
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Fotografia 22. Toma de muestra T15, a los 10 dias.

Elaborado por: Autores

Fotografia 23. Toma de muestra T18, a los 10 dias.

Elaborado por: Autores
Anexo 13. Determinacién de pH.

Fotografia 24. Toma de muestra pH T3, a los 10 dias.

Elaborado por: Autores.
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Fotografia 25. Toma de muestra pH T6, a los 10 dias.

Elaborado por: Autores

Fotografia 26. Toma de muestra pH T9. a los 10 dias.

Elaborado por: Autores

Fotografia 27. Toma de muestra pH T12, a los 10 dias.

Elaborado por: Autores.
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Fotografia 28. Toma de muestra pH T15 a los 10 dias.

Elaborado por: Autores

Fotografia 29. Toma de muestra T18, a los 10 dias.

Elaborado por: Autores
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Anexo 14. Anélisis del contenido de nitratos del extracto de brécoli.

V & ESCUELA POLITECNICA NACIONAL
A 4 CENTRO DE INVESTIGACION Y CONTROL AMBIENTAL
Campus Politécnico "Jos¢ Rubén Orellana Ricaurte” o Calle Ladron de Guevara F 11-253 o e
g,Lc_AM—_ €l (+593-2) 2976300 / 3938780 Ext.: 2151 ® Linca directa; (+593-2) 3938864 © Apartado 17-01-2759 o E-mail: cicam@epn.edu.cy
Quito — Ecuador
INFORME DE RESULTADOS
Quito, 04 de diciembre de 2018 No.IRS18-898
DATOS DE CLIENTE Ref. ST18-301
Solicitado por: HENRY ALMACHE
Atencion: Teléfono: 0

Direccién: Calle Juan Salinas-Pujili
Identificacion de la mucstra: ninguna
Fecha de recoleccion:  2018-11-28
Responsable del muestreo: Cliente

Origen/lugar de muestreo: Brécoli liofilizado importado
Tipo de muestra: Otros
Tipo de envase: Pléstico
Llegé refrigerada: No

LABORATORIO Se utilizé preservante: No

Nimero de ingreso al laboratorio: MS-18- 898

Fecha de ingreso al Laboratorio: 2018-11-30

i _UNDAD [RESULTADO|  FeCHADELANALISS | PROCEDIMIENT NTO
(*) Nitratos (NO3) mghkg 1220 2018-12-04 i

NOTA: ESTE INFORME SOLO AFECTA A LA MUESTRA SOMETIDA A ENSAYO
0 de ensayo acreditado por el SAE con itacién N° OAE LE 2C 06-012
Los ensayos marcados con (*) no estan dentro del alcance de acreditacion

@ b,

NOTA: La incertidumbre de la medicion de este ensayo se encuentra disponible para el cliente, cuando lo requiera.

&

Aprobado por: MSc. Carola Fierro
RESPONSABLE DE LABORATORIO

Revisado pog? Jafro Jirtkp
RESPONSABLE TECNICO

F-PT-08-06 Versién 01 Péagina 1 de 1
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Anexo 15. Resultados microbiologia de los tratamientos T3, T6, T9, T12, T15 Y T18, a los 10 dias.

LAE[=]LAB

Servicio de

Ecuatoriano

LEN 18-001

Acreditacion N°
LABORATORIO DE ENSAYOS

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190742
Hoja I de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T1
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: -
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR DE
PARAMETRO METODO RESULTADO | REFERENCIA

INEN 1338 2012

Las e no se

dentro del alcance de acredif

Recuento Escherichia coli (ufc/g) | PEEMi/LA/20 INEN 1529-7 <10 1.0x 10°
NOTA: El parametro evaluado cumple con valor de referencia.
Gl driea
Dra. Cecilia LuZuriaga
RAL
El presente informe es valido solo para la muestra analizada. v
Este in_fo'rmc no f!cbc repmflucilsc mas que en su totalidad previa autorizacion AGUAS Y AFINES

81

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec /
www.labolab.com.ec

servicioalcliente@labolab.com.
Quito -

ecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@Ilabolab.com.ec
Ecuador

Edicién; 6 / Octubre del 2018
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LAE[=]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190742
Hoja | de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T1
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: ---
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR DE
c . REFERENCIA
PARAMETRO METODO RESULTADO INEN 1338 2012
Deteccion de Salmonella spp (25 g) AOAC 2016.01 No d d No d d

NOTA: El pardmetro evaluado cumple con valor de referencia.

El presente informe es valido solo para la muestra analizada.
totalidad previa autorizacion AAYMIBISIE ABMENIE, AGUAS Y AFINES

Este informe no debe reproducirse mas que en su
ini ei no se

Las dentro

G s
LAETRT AR

del alcance de acreditacion del SAE.

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

Andlisis fisico, quimico, microbioldgico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 | 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.:

99 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@Iabolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

www:labolab.com.ec

Quito -

Ecuador




LAE[]1AB

ANALISIS DE ALIMENTOS AGUAS Y AFINES

Servicio de
Acreditacion

Ecuatoriano

v

Acreditacion N° SAE LEN 18-001
LABORATORIO DE ENSAYOS

'ORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190743
Hoja | de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T2
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: -
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR DE
PARAMETRO METODO RESULTADO | REFERENCIA

INEN 1338 2012

Recuento Escherichia coli (ufc/g)

PEEMI/LA/20 INEN 1529-7

<10

1.0x10°

NOTA: El pardmetro evaluado cumple con valor de referencia.

Cla hoie S

Dra. Cecilia Luzuriaga

El presente informe es valido solo para la muestra analizada.
Este mfonne no debc rwroducuse mas que en su totalidad previa autorizacion

Las el

LAB

p dentro del alcance de acreditacidqdelfybE ALIMENTOS. AGUAS Y AFINES
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INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Dlego de Almagro Telf.: 2563-225 | 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

| senvicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
Quito - Ecuador

E-mails: secret olab.com.ec

www.labolab.com.ec

Edicion: 6 / Oc
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LAE[=]1 AB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190743
Hoja I de 1
NOMBRE'DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T2
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: =
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR DE
PARAMETRO METODO RESULTADO REFERENCIA

INEN 1338 2012

Deteccién de Salmonella spp (25 g) AOAC 2016.01 Nod do No d d

NOTA: El parametro evaluado cumple con valor de referencia.

El presente informe es valido solo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mis que en su totalidad previa autorizacion escrif
Las opini ei i no se dentro del alcance de acreditaci

de LAB .
S0 ALMENTOS, AGUAS Y AFINES

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

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

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

www.labolab.com.ec Quito - Ecuador
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Servicio de

L E Acreditacion N° SAE LEN 18-001
05

Ecuatoriano
ANALISIS DE ALIMENTOS AGUAS Y AFINES LARORATOMO Dk KNRAY

RME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190744
Hoja | de 1
NOMBRE 'DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T3
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: -
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR DE
PARAMETRO METODO RESULTADO | REFERENCIA

INEN 1338 2012

Recuento Escherichia coli (ufc/g) | PEEMi/LA/20 INEN 1529-7 <10 1.0x10°

NOTA: El parametro evaluado cumple con valor de referencia.

G L

Dra. Cecilia Luzuriaga

:ElAB
El presente informe es valido sélo para la muestra analizada. tw

F.m informe no debe rcprodn(:lrsc mas que cn su totalidad previa autorizacion escMAKISIS DEBOMBNBOS, AGUAS Y AFINES
el dentro del alcance de acreditacion del SAE.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosmeticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@Iabolab.com.ec

MC www.labolab.com.ec Quito - Ecuador
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ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES
INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190744
Hoja I de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T3
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: e
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR DE
. REFERENCIA
PARAMETRO METODO RESULTADO INEN 1338 2012
Deteccion de Salmonella spp (25 g) AOAC 2016.01 No d d No d d

NOTA: El pardmetro evaluado cumple con valor de referencia.

ek Hoguntilt

Dra. Cecilia aga

GERENTE GENERAL
El presente informe es vélido solo para la muestra analizada. ! m m
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion 4 de L. >
Las opiniones ¢ interp i no se dentro del alcance de acreditackWAUEISPERLIMENTOS. AGUAS Y AFINES

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Andlisis fisico, quimico, microbiologico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 859 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicicalcliente@Iabolab.com.ec / cecilialuzuriaga@Iabolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

Quito -

Ecuador
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Servicio de
J Ecuatoriano
R RORATORG OF ENSAYOS
ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES
INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190745
Hoja | de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T4
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: -
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR DE
PARAMETRO METODO RESULTADO | REFERENCIA

INEN 1338 2012

Recuento Escherichia coli (ufc/g) | PEEMi/LA/20 INEN 1529-7 <10 1.0x 10°
NOTA: El pardmetro evaluado cumple con valor de referencia.
Gl
Il ey
Dra. Cecilia Luzuriaga
GEREN g RAL

El presente informe es valido solo para la muestra analizada.
totalidad previa autorizacion exgAlgsis
dentro del alcance de acreditacion del

Este informe no debe reproducirse mds que en su
Las ei iones no se

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

Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bel

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Aimagro Telf.: 2563-225 / 25

E-mails: secret olab.com.ec

www.labolab.com.ec Q

servicioalcliente@labolab.com.e

bidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
61-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591
ecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

uito - Ecuador
Edi
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ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES
INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190745
Hoja I de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: | Salchicha reemplazo de nitritos T4
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: -
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 - 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR DE
L REFERENCIA
PARAME
METRO METODO RESULTADO | \onase o012
Deteccién de Salmonella spp (25 g) AOAC 2016.01 Nod d Nod d
NOTA: El pardmetro evaluado cumple con valor de referencia.
Gl dyaree
Dra. Cecilia Luzfiriaga
GERENTE GENERAL
El presente informe es vélido solo para la muestra analizada. Lm AB
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion ta o
Las opiniones ¢ interpretaciones no s dentro del alcance de acredifthbiSISAESABENTOS. AGUAS Y AFINE

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL

ARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 /1099 944 2153 / 098 700 1591
E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab. ct c

www.labolab.com.ec

Quito - Ecuador
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Servicio de

:
L I @ Acrditacion N° SAE LEN 18-001
LA

Ecuatoriano
ANALISIS DE ALIMENTOS AGUAS Y AFINES BORTOND 08 KNSATOS

ORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190746
Hoja | de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T5
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: s
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 - 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR DE
REFERENCIA
PARAMETRO METODO RESULTADO INEN 1338 2012
Recuento Escherichia coli (ufc/g) | PEEMi/LA/20 INEN 1529-7 <10 1.0x10°

NOTA: El parametro evaluado cumple con valor de referencia.

(s dien >
DmCeciuﬁ%-iaga
GERENTE GENERAL

El presente informe es valido solo para la muestra analizada.
Esle informe no debe reproducirse mis que en su totalidad previa autorizac mw&mm SISTIVNY

no se dentro del alcance de acre ﬁ‘on ;mav-e

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

Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563 | 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalclien! bolab.com.e cilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@Iabolab.com.ec

Quito - Ecuador
Edicion: 6 / Octub

MC www.labolab.com.ec
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ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES
INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190746
Hoja 1 de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos TS
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: -
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 - 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR DE
< - REFERENCIA
PARAMETRO METODO RESULTADO INEN 1338 2012
Deteccion de Salmonella spp (25 g) AOAC 2016.01 Nod d No d d
NOTA: El parametro evaluado cumple con valor de referencia.
Bt et
Dra. Cecilr iaga
GERENTE GENERAL
El presente informe es valido solo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autoriza AB
Las opini el i no se dentro del alcance de acrésCiol v

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

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

Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 | 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / senvicioalcliente@Iabolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
Quito - Ecuador

www.labolab.com.ec
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Servicio de

Acreditacion

Ecuatoriano
Acreditacion N° SAE LEN 18-001

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES LARCRATENG D PHATDS
INFORME DE RESULTADOS

Orden de trabajo N° 190747
Hoja I de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T6
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: -
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR DE
< REFERENCIA
PARAMETRO METODO RESULTADO INEN 1338 2012
Recuento Escherichia coli (ufc/g) | PEEMi/LA/20 INEN 1529-7 <10 1.0x10°

NOTA: El parametro evaluado cumple con valor de referencia.

El presente informe es valido sélo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita de . i
Las opiniones e i iones no se dentro del alcance de acredil IHSICEAHMENTOS. AGUAS Y AFINi

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

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

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@Iabolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

www.labolab.com.ec Quito - Ecuador
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ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES
INFORME DE RESULTADOS

LAEI=]LAB

Orden de trabajo N° 190747
Hoja I de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T6
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: -
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR DE
PARAMETRO METODO RESULTADO | REFERENCIA

INEN 1338 2012

Deteccion de Salmonella spp (25 g) AOAC 2016.01 No d: d Nod d

Gl dprsner i
Dra. Cecilia Luz a

GERE!

NOTA: El parametro evaluado cumple con valor de referencia.

El presente informe es vilido s6lo para la muestra analizada 'm
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita de .
Las opiniones ¢ i iones no se dentro del alcance e acreditablel @i BRVIEIMENTOS, AGUAS Y AFING

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@Iabolab.com.ec / informes@Iabolab.com.ec

www.labolab.com.ec Quito - Ecuador
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J Acredacién
Ecuatoriano
Acreditacion N° SAE LEN 18-001
ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES S e i
INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190742
Hoja | de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T1
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: —
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Coliformes totales (ufc/g) PEEMi/LA/20 INEN 1529-7 6.4x10°

3 e g g >
Dra. Cecilia Luzuriaga
GERE} RAL
El presente informe es vélido solo para la mucstra analizada.

AB
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion escrita de "
Las ¢ interpretaciones no se dentro del alcance de acrediftbibl GAEHMMENTOS. AGUAS Y AFIN

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

Anlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@Iabolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
www.labolab.com.ec Quito - Ecuador

Edicion; 6 / Octubre del 2018
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Acreditacién
Ecuatoriano
Acreditacion N° SAE LEN 18-001

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES LASORATORO DE BREMCS

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190743
Hoja 1 de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T2
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido coior habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: e
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: | Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Coliformes totales (ufc/g) PEEMi{/LA/20 INEN 1529-7 34x10*

Q—,L,q, c,y\{.»wu a
Dra. Cecilia Luzuri
GERE!
El presente informe es valido solo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion :h ]
Las opini ci i no s¢ dentro del alcance de acredita cl

1 - i
ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES
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INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec | servicioalciiente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

www.labolab.com.ec Quito - Ecuador
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Acreditacion N° SAE LEN 18-001
LLABORATORIO DE ENSAYOS

Servicio de

Ecuatoriano

ANALISIS DE ALIMENTOS AGUAS Y AFINES

‘ORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190744
Hoja 1 de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T3
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: -—
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Coliformes totales (ufc/g) PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10

El presente informe es vilido solo para la muestra analizada. L]

G—o;ﬁw w’wu«cu
Dra. Cecilia L
GERE!

AR

st mforme no debc rq)rodncuse mis que en su totalidad previa autorizacion escril

e no se

e LA 5
dentro del alcance de amdjmclﬁm'iﬂwmmosv AGUAS Y AFINES

95

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

Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Fco. Andrade Marin E7-29 y Di

MC

E-mails: secretaria@
www.labolab.com.ec

de Almagro Telf.: 2563-225 | 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591
olab.com.ec / semvicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec | informes@labolab.com.ec

Quito - Ecuador
Octubre del 2018
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ANALISIS DE ALIMENTOS AGUAS ¥ AFINES B e
RME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190745
Hoja 1 de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: s Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T4
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: -
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Coliformes totales (ufc/g) PEEMi/LA/20 INEN 1529-7 <10

G.«Q.,.a “\1

Dra. Cecilia Luzuq

GERE} l\L
El presente informe es valido solo para la muestra analizada.

Este informe no dcbe repmdnmrse més que en su totalidad previa autorizacion es& de i
Las opinis ci no se dentro del alcance de acreditac$ALSOR RLIMENTOS, AGUAS Y AFINES

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

Andlisis fisico, quimico, microbiologico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591
E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@Iabolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

Quito - Ecuador
Edicion: 6 / Oct
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LABORATORIO DE ENSAYOS

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES
INFORME DE RESULTADOS

Orden de trabajo N° 190746
Hoja | de 1

NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache

DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas

FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019

MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos TS

DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano

FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019

LOTE: -

ENVASE: Funda de polietileno

TOMA DE MUESTRA: Por cliente

FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 — 06 de febrero del 2019

FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019

CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR

ANALISIS MICROBIOLOGICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Coliformes totales (ufc/g) PEEMIi/LA/20 INEN 1529-7 1.4x10?

Dra. Cecilia Luz
GERENTE GENERAL

El presente informe es valido solo para la muestra analizada.

AR[ENIAB
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INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 | 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@Iabolab.com.ec I informes@labolab.com.ec

www.labolab.com.ec

Quito - Ecuador

Edicion; 6/ Octubre ¢

2018
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J Ecuatoriano

Acreditacién N° SAE LEN 18-001

ANALISIS DE ALMENTOS, AGUAS ¥ AFINES e
RME DE RESULTADO!
Orden de trabajo N° 190747
Hoja I de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T6
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: o
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 05 - 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.3°C 43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Coliformes totales (ufc/g) PEEMi/LA/20 INEN 1529-7 <10

El presente informe es vélido s6lo para la muestra analizada.

Dra. Cecl.ha Luzuﬂé

GERE! RAL

JOILIAS:

Este informe no debe reproducirse més que en su lotalidad previa autorizacion eserita de
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INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

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

E-mail retaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolal

www.labolab.com.ec

Quito -

b.com.ec / cecilialuzuriaga@Iabolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

Ecuador
Edicion; 6 / Octubre d




Anexo 16. Resultados de los analisis microbioldgico del mejor tratamiento.

|
Servicio de
Acreditacién
Ecuatoriano
Acreditacion N° SAE LEN 18-001
LABORATORIO DE ENSAYOS

ANALISIS D‘E ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

l?iNFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190747

‘ Hoja 1 de 1
|

NOMBRE DEL CLIENTE: Henry Almache

DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas

FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019

MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T6

DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Embutido color habano

FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019

LOTE: —

ENVASE: ‘ Funda de polietileno

TOMA DE MUESTRA: [ Por cliente

FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 11 — 14 de febrero del 2019

FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 14 de febrero del 2019

CONDICIONES AMBIENTALES: 23.3°C 43% HR

ANALISIS MICROBIOLOGICO: ‘

PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Aerobios mesofilos (ufc/g) PEEMI/LA/01 INEN ISO 4833 12x107
Recuento de Staphylococcus aureus (ufc/g) PEEMI/LA/04 AOAC 2003.07 40x10
Gi dponiyy S

Dra. Cecilia iaga

i GERENT]

BERALIMENTOS. AGUAS Y AFIN

El presente informe es vélido solo para la muestra analizada. Lﬁ
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion de
Las opinioncs ¢ i iones no se ‘ dentro del alcance de .mditmm
|

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

Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2564-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / senvicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

MC www.labolab.com.ec Quito - Ecuador

Edicion: 6 / Oct
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Anexo 17. Resultado anélisis de nitrito de la salchicha T18.

LAE=[1AB

ANALISIS DE ALIMENTOS AGUAS Y AFINES

RME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190747
Hoja I de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: | Henry Almache
DIRECCION: Pujili, Calle Juan Salinas
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Salchicha reemplazo de nitritos T6
DESCRIPCION DE LA MUESTRA:| Embutido color habano
FECHA DE ELABORACION: 25 de enero del 2019
LOTE: | -—-
ENVASE: Funda de polietileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 11 — 14 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANN. 1S: 14 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 23.3°C 43% HR
ANALISIS QUIMICO: }
PARAMETRO ‘ METODO RESULTADO
Nitritos (mg/kg) ‘ INEN ISO 2918 6.84
Gl
Dra. Cecilia Li
i GEl
El presente informe es valido sélo para la muestra analizada. AE
Este mformc no debe rcprodumse mas que en sﬁ totalidad previa autorizacion escrita de
e nose n dentro del alcance de acredi DEAEMENTOS. AGUAS Y AFINF:

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

alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomologico de:
0/ 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-35
E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@Iabolab.com.ec/ | cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@Iabolab.com.ec

Quito - Ecuador

www.labolab.com.ec
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Anexo 18. NTE INEN 1338:2012

\Y ™ )
\ —1\
Servicio Ecuatoriano de Normalizaciéon
Quito — Ecuador
NORMA NTE INEN 1338
TECNICA Tercera revision
ECUATORIANA Enmienda 1

2016-03-17

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

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

DESCRIPTORES: Came y productos camicos 8
ICS: 67.120.10 [Pagina:



NTE INEN 1338:2012/Enmienda 1

En la pagina 6 numeral 6.1.10

Dice:

6.1.10 Los productos carnicos deben cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en las

Tablas 9, 10, 11 6 12 segiin comresponda.

di

TABLA9. Req microk )S para pr carnicos crudos
Requisito n c m M METODO DE
ENSAYO
Aerobios mesdfilos ufc/g * 5 3 1,0x 10° 1,0x 10 NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g * 5 2 1,0x10> | 1,0x 10° AOAC 991.14
Staphilococus aureus ufc/g 5 2 1,0x 10° 1,0x 10* NTE INEN 1529-14
* 5 0 Ausencia S NTE INEN 1529-15
Salmonella'/ 25 g*
Especies sero tipificadas como peligrosas para humanos
* Requisitos para determinar término de vida util
R para del producto
Donde:
n= ndmero de unidades de la muestra
¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacién
M = nivel de rechazo
TABLA 10. Requisitos microbiolog para productos carnicos cocidos
i M METODO DE
REQUISITOS n c ENSAYO
IAerobios mesofilos,* ufc/g 5 1 5,0x10° [1,0x10" NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g* 5 0 <10 - AOAC 991.14
'Staphylococcus* aureus, ufc/g 5 1 1,0x103 1,0x10°| NTE INEN 1529-14
Salmonella'/ 25 g** 10 0 Ausencia NTE INEN 1529-15
’especles cero como peligl para
I* Requisitos para determinar término de vida util
I"™* Requisitos para determinar inocuidad del producto

Donde:

n= ndmero de unidades de la muestra
¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacion
M=

nivel de rechazo

TABLA 11. Requisi micr para productos carnicos curados - madurados
" M METODO DE
REQUISITOS n c ENSAYO
iStaphylococcus aureus ufc/g * | 5 1 1,0x10 1,0x10° NTE INEN 1529-14
(Clostridium perfringens ufc/g * 5 1 1,0)(103 1,0x10" NTE INEN 1529-18
Salmonella’ 125g ** 10 0 Ausencia - NTE INEN 1529-15
pamonet

[* Requisitos para determinar término

de vida util

['* Requisitos para determinar inocuidad del producto

Especies sero tipificadas como peligrosas para humanos

2016-200

1de 10
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NTE INEN 1338:2015/Enmienda 1

Donde:

n= ndmero de unidades de la muestra

¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo

TABLA 12. Requisitos microbioldgi para productos carnicos precocidos congelados
REQUISITO n c m M METODO DE
ENSAYO

Aerobios mesdfilos ufc/g * 5 3 1,0 x 10° 1,0x 107 NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g * 5 2 1,0x10% | 1,0x10° AOAC 991.14
Staphilococus aureus ufc/g 5 2 1,0 x 10° 1,0 x 10 | NTE INEN 1529-14
N 5 0 Ausencia —_— NTE INEN 1529-15
Salmonella'/ 25 g*

especies cero como para
* Requisitos para determinar término de vida atil
** Requisitos para del producto

Donde:

n= ndmero de unidades de la muestra

¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacién

M = nivel de rechazo

Debe decir:

6.1.10 Los productos camicos deben cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en las tablas
9,10, 11 0 12 segun corresponda.

TABLA 9. Requisitos microbiol6gi para productos carnicos crudos
Requisito Caso n c m M Método de ensayo
Aerobios mesdfilos, ufc/g* 1?2 5 3 1,0x 10° 1,0x 10" NTE INEN 1529-5
Escherichia coli, ufc/g* 57 5 2 1,0x 10° | 1,0x10° NTE INEN 765
Staphylococc s glieds, 4 5 | 2 1,0x10° | 1,0x10' | NTEINEN 768
ufc/g
Salmonella, 25 g 10° 5 0 0 = NTEINEN-ISO
6579

n = es el nimero de muestras a analizar,

o = es el nimero de muestras admisibles con resultados entre my M,
m = es el limite de aceptacion,

M = es el limite superado el cual se rechaza,

* ufc/g = unidades formadoras de colonias por gramo,

2Caso 1 = La vida util crece, ICMSF 8

°Caso 5 = Organismo indicador, no hay cambio en la peligrosidad, ICMSF 8

“Caso 7 = Peligro moderado, peligro directo, difusion limitada, ICMSF 8

‘Caso10 = Peligro serio, incapacitante, raras secuelas, duraciéon moderada. ICMSF 8

NOTA. Se puede utilizar ofros métodos de rutina altemativos que sean oficiales, verificados y/o validados.

2016-200 2de8



NTE INEN 1338:2015/Enmienda 1

TABLA 10. Requisitos microbiologi para prodi carnicos
Requisito Caso n c m M Método de ensayo
Aerobios mesdfilos, ufc/g* 4% 5 3 1,0x10° 1,0x 10" | NTE INEN 1529-5
Escherichia coli, ufc/g* 10° 5 - <10 - NTE INEN 765
fftca,’;’fy’”"“”s aumass 7 5 2 1,0x10% | 1,0x10° | NTEINEN768
d NTE INEN-ISO
Salmonella, 25 g 10’ 5 0 0 —_ 6579

n = es el nuimero de muestras a analizar,

- = es el nuimero de muestras admisibles con resultados entre my M,
m = es el limite de aceptacion,

M = es el limite superado el cual se rechaza,

*ufc/g = unidades formadoras de colonias por gramo.
“Caso 1 Lavida util crece. ICMSF 8

Caso 7 = Peligro moderado, peligro directo, difusion limitada. ICMSF 8
“Caso 10 = Peligro serio, incapacitante, raras secuelas, duracién moderada. ICMSF 8

NOTA. Se puede utilizar otros métodos de rutina altemativos que sean oficiales, verificados y/o validados.

TABLA 11. Requisitos r biologi para prod carnicos curados - madurados
Requisito Caso n c m M Método de ensayo
fftj‘;”y"’wcc”s aureds; & 5 2 1,0x10% | 1,0x10° | NTE INEN 1529-14
Clostridium perfringens 8° 5 1 1,0x10° | 1,0x10* | NTE INEN 1529-18
Salmonella, 25 g 10¢ 5 0 0 — NTE g;';g'"so

n = es el nimero de muestras a analizar,
c = es el numero de muestras admisibles con resultados entre my M,
m = es el limite de aceptacion,

M = es el limite superado el cual se rechaza,

*ufc/g = unidades formadoras de colonias por gramo.

2Caso 7 = Peligro moderado, peligro directo, difusion limitada. ICMSF 8

bCaso 8 = Peligro moderado, peligro directo, difusion limitada. ICMSF 8

“Caso 10 = Peligro serio, incapacitante, raras secuelas, duracion moderada. ICMSF 8

NOTA. Se puede utilizar otros métodos de rutina altemativos que sean oficiales, verificados y/o validados.
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TABLA 12. Requisitos microbioldgicos para productos carnicos precocidos congelados
Requisito Caso n c m M Método de ensayo
Aerobios mesdfilos, ufc/g* 1@ 5 3 1,0x 10° 1,0x 10" NTE INEN 1529-5
Escherichia coli, ufc/g* 5° 5 | 2 | 1,0x10* | 1,0x10° NTE INEN 765
fftz’/’;’fy lococeustaureus; T 5| 2 | 10x10° | 10x10" NTE INEN 768
Salmonella, 25 g 10° 5 0 0 — NTE INEN-ISO 6579

es el nimero de muestras a analizar,

es el nimero de muestras admisibles con resultados entremy M,
es el limite de aceptacion,

es el limite superado el cual se rechaza,

z3053

*ufc/g = unidades formadoras de colonias por gramo.

aCaso1 = Lavida util crece. ICMSF 8
"Caso5 = Organismo indicador, no hay cambio en la peligrosidad. ICMSF 8
:Caso 7 = Peligro moderado, peligro directo, difusién limitada. ICMSF 8
Caso 10 = Peligro serio, incapacitante, raras secuelas, duracién moderada. ICMSF 8

NOTA. Se puede utilizar otros métodos de rutina altemativos que sean oficiales, verificados y/o validados.

Incluir:

APENDICE Y
A.1 Productos carnicos crudos, excepto carne picada
A.1.1 Organismos de importancia
A.1.1.1 Peligros y controles

Los peligros de importancia para la carne fresca son Salmonella y Campilobacter. En carne de res, la
Escherichia coli O157:H7 (E. Coli O157:H7) y otras cepas de Escherichia coli enterohemorragica
(EHEC) también son una preocupacién, especialmente en productos que no pueden recibir suficiente
calor para hacer seguro al producto. La came de cerdo fresca es una fuente primaria de Trichinella
spiralis (T. spiralis) y cepas patégenas de Yersinia enterocolitica (Y. enterocolitica). El contenido
microbiolégico de la came fresca envasada refleja las condiciones del ganado entrante, sacrificio,
refrigeracion, corte, deshuesado, etc. El control consiste en buenas practicas pecuarias en las
explotaciones agricolas, prevencién de la contaminaciéon durante el sacrificio y reduccién de la
contaminacién microbiana mediante un tratamiento de superficie de las canales antes del
enfriamiento. Algunos tratamiento de superficie (por ejemplo: vapor, agua caliente, aerosoles acidos e
inmersiones) no son permitidos en algunos paises.

El Cédigo de practicas de higiene de la carne (Cédex Alimentario 2005) de la Comisién del Cédex
Alimentario proporciona una guia para la gestién de los peligros microbiolégicos asociados con los
productos cérnicos crudos.

A.1.1.2 Deterioro y controles

Hay cuatro factores que influyen en el deterioro microbiano de los productos carnicos crudos a
temperaturas de refrigeracion, (1) el tipo y nimero de bacterias psicotrépicas, (2) el pH inherente de
la carne, (3) la temperatura de almacenamiento y (4) el tipo de envase, incluyendo envases en
atmésferas modificadas y envasado al vacio. Estos factores deben ser controlados. La
implementacion efectiva de BPH es el primer factor que influye en la cantidad y tipo de bacterias
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psicotrépicas en la carne cruda. Los equipos deberian estar disefiados para facilitar el mantenimiento
y la limpieza y los equipos y las areas de proceso deben ser limpiadas y desinfectadas a intervalos
adecuados para que puedan mantener niveles bajos de deterioro por bacterias psicotrépicas. Los
cuartos usados para el cortes grandes y pequefios, o deshuese de las canales refrigeradas deberian
ser mantenidos a temperatura de enfriamiento.

El pH inherente de los tejidos musculares (por ejemplo, pH 5,4 — 6,5) no puede ser alterado pero
deberia entenderse que es un factor importante que influye en la vida Util de la carne cruda y
refrigerada. La temperatura de almacenamiento puede ser controlada y mantenida por debajo de los
4 °C y, sin embargo, puede tener un profundo impacto beneficioso para mantener la calidad. La vida
util se potencia a temperaturas cercanas al punto de congelacioén de carne (alrededor de -1,5 °C).

El tipo de envase puede influir en la tasa de crecimiento de los microorganismos que termina por
causar deterioro. Por ejemplo, los productos carnicos crudos tienen una vida util mas larga cuando
son envasados al vacio o envasado con una atmoésfera de gas que contenga diéxido de carbono en
comparacién con el envasado que contiene peliculas permeables al oxigeno. Trazas de oxigeno
pueden influir en la tasa de deterioro de los productos carnicos envasados al vacio. Los productos
carnicos congelados normalmente no sufren deterioro microbiano.

La informacion antes mencionada también aplica a los despojos comestibles y otros subproductos
(higado corazén, rifioén, carne de cabeza, etc.). Las operaciones de sacrificio, remocién y enfriamiento
de los 6rganos internos y las carnes deben hacerse rapidamente para prevenir su deterioro incipiente.

A.2 Productos carnicos crudos picados
A.2.1 Organismos de importancia
A.2.1.1 Peligros y controles

Se producen una gran variedad de productos carnicos crudos picados que contienen carne de res,
cerdo, cordero, ternera y otras carnes. Los productos pueden contener rellenos (por ejemplo, arroz,
harina de trigo, proteina de soya), especias, hierbas y agentes saborizantes, y estan disponibles en
muchas formas diferentes, tamafios y envases. Los peligros de importancia en los productos carnicos
crudos picados son salmonela, campilobacter, y cuando se afiaden carne de res y de otras especies
de rumiantes, la Escherichia coli O157:H7 (E. coli O157:H7) y otras cepas EHEC. En algunas
regiones, los productos de came de cerdo pueden contener cepas patdégenas de Yersinia
enterocolitica (Y. enterocolitica) y Trichinella spiralis (T. spiralis). Ambos patégenos pueden ser
inactivados por coccion.

A.2.1.2 Deterioro y controles

Ver A1.1.2

A.3 Productos carnicos crudos curados estables
A.3.1 Organismos de importancia

A.3.1.1 Peligros y controles

En esta seccion se discuten dos tipos de productos carnicos estables: (1) los tradicionales jamones
crudos curados y deshidratados y (2) las salchichas fermentadas deshidratadas. Los peligros a
considerar en los productos carnicos crudos curados estables son la salmonela, EHEC, Yersinia
enterocolitica (Y. enterocolitica), Staphylococcus aureus (S. aureus), Clostridium botulinum (C.
botulinum) y Trichinella spiralis (T. spiralis). Los patdégenos de preocupacién dependen del tipo de
carne (por ejemplo, carne de res, cerdo) y del método de fabricacién (por ejemplo, curado en seco,
fermentacion, tratamiento térmico leve). Aunque Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) haya
sido detectada en jamon crudo curado y en salchichas crudas fermentadas, las caracteristicas de los
productos (por ejemplo, baja a,,) evitan la multiplicacién. Una evaluacién de riesgo y la categorizacion
del riesgo colocan a estos productos en la categoria de bajo riesgo como fuente de listeriosis
transmitida por los alimentos. (FDA-FSIS 2003, FAO/WHO 2004). Para los jamones curados
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deshidratados, los métodos de control estan basados en las practicas tradicionales que han
evolucionado durante cientos de afios. Al principio, la carne (por ejemplo, cerdo) esta cubierta
externamente con sal, que puede contener nitratos, nitritos y especias, y mantenerse a bajas
temperaturas durante un tiempo suficiente para dejar que la sal penetre a través de la carne.
Posteriormente, el secado y el envejecimiento a altas temperaturas por largos periodos de tiempo
(por ejemplo, meses) permiten un crecimiento adicional de microorganismo tipicos de los productos
(por ejemplo, bacterias productoras de acido lactico) y eliminacién de patégenos entéricos.

Para salchichas fermentadas deshidratadas, el uso de un cultivo comercial iniciador (estarter) o
glucono delta lactona (GDL) y condiciones de procesamiento (por ejemplo, la cantidad de sal afiadida,
temperatura de fermentacién) que favorezcan el crecimiento del cultivo, limitan el crecimiento de S.
Aureus por el proceso de acidificacion (por ejemplo, pH < 5,3) en un periodo de tiempo y temperatura
definido. Otro método algo menos fiable para controlar Staphylococcus aureus (S. aureus) es
mantener las salchichas a temperaturas bajas hasta que el contenido de humedad se reduzca y, lo
mas importante, permita la multiplicacién de la poblacién lactica natural. Esto reduce la probabilidad
de que Staphylococcus aureus (S. aureus) se multiplique cuando la temperatura se incremente por
procesos adicionales. Se puede aplicar otros procedimientos.

La supervivencia de Salmonella, Escherichia coli O157:H7 (E. coli O157:H7) y Yersinia enterocolitica
(Y. enterocolitica) en salchichas fermentadas inapropiadamente fabricadas han dado lugar a
enfermedades. Estos patégenos entéricos pueden ser controlados en las salchichas fermentadas
mediante la aplicacion de procesos que han sido validados para matar a los patégenos a niveles
esperados en las mezclas de carne cruda y posteriormente aplicar sistemas de HACCP para verificar
que las condiciones requeridas de fabricacién se cumplan. Algunos paises (por ejemplo, Canada,
USA) tienen requisitos para validar el control de EHEC en las carnes fermentadas ya que el producto
ha sido responsable de infecciones por EHEC. Estos procesos pueden incluir una etapa de
tratamiento térmico leve que puede hacer que el producto pierda la textura de la carne cruda
tradicional asociada con el producto. En regiones donde se produce Trichinella spiralis (T. spiralis).
en carne de cerdo, su puede aplicar procedimientos para inactivar el parasito. Una opcién es usar la
carne de cerdo que ha sido congelada y mantenida por un tiempo determinado. Otra opcién es aplicar
condiciones de proceso especificadas en guias o regulaciones para inactivar el parasito.

A.3.1.2 Deterioro y controles

Por definicion estos productos son estables y generalmente no sufren deterioro microbiano durante el
almacenamiento y distribucién. El método de envasado puede ser un factor para ciertos productos. La
exposicion a humedad alta puede conducir a la descomposicién por hongos.

A.4 Productos carnicos secos
A.4.1 Organismos de importancia
A.4.1.1 Peligros y controles

Se producen tres grupos generales de productos camicos secos. El primero incluye productos
carnicos cocidos secos que son usados como ingredientes en sopas secas y otros alimentos. Los
factores de control para esta clase de producto son la coccién y la prevencion de la contaminacion.

El segundo grupo incluye carne mechada o salchichas delgadas que son cocidas antes del secado.
Estos productos son vendidos como aperitivos o ingredientes basicos en ciertos platos. Pueden ser
producidos en grandes cantidades en sistemas continuos o en pequefias cantidades en equipos de
procesamiento por lotes. Este producto también es producido en todo el mundo en pequefias
operaciones, principalmente para uso personal o distribucion local, pero esta practica puede
involucrar una exposicién bastante amplia para el consumidor.

El tercer grupo incluye una variedad de productos tradicionales que son exclusivos de ciertas
regiones y no han sido cocidos (por ejemplo, cecina, charqui).

Los peligros microbiolégicos a considerar en los productos camicos secos son Salmonella, EHEC y
Staphylococcus aureus (S. aureus). Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) no es un peligro de
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importancia debido a que la baja a, previene su multiplicacién en estos productos. Una evaluacién de
riesgo y la categorizacion de riegos colocan a estos productos en la categoria de bajo riesgo como
fuente de listeriosis transmitida por los alimentos (FDA-FSIS 2003, FAO/WHO 2004). La coccién es
un PCC para la mayoria de estos productos. Las condiciones no controladas de salado y secado
pueden permitir el crecimiento y produccion de enterotoxinas de Staphylococcus aureus (S. aureus).
Un control adicional consiste en la aplicacién de BPH para prevenir la contaminacion con patégenos
entéricos. Un almacenamiento prolongado a temperatura ambiente con gran cantidad de sal (por
ejemplo, baja ay) puede reducir los niveles de patégenos entéricos.

A.4.1.2 Deterioro y controles

Los productos carnicos secos son estables microbiolégicamente, aunque la exposicién a condiciones
de alta humedad puede dar lugar al deterioro por hongos.

A.5 Productos carnicos cocidos
A.5.1 Organismos de importancia
A.5.1.1 Peligros y controles

Estos productos son perecederos y deben ser refrigerados o congelados para el almacenamiento y
distribucién. Los productos curados y no curados estan incluidos en esta seccién. Los peligros
microbiolégicos a tener en cuenta en los productos carnicos cocidos perecederos incluyen
Salmonella, EHEC, Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) y Clostridium perfringens (C.
perfringes). El control de salmonella, EHEC y Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) requiere
un procedimiento de coccién validado y la prevencion de la contaminacion; una coccién gestionada
con un plan HACCP y una gestion de la recontaminacién con la aplicacién efectiva de BPH con una
verificaciéon por medio de un monitoreo del entorno. (Codex Alimentarius 2009a). En algunos
productos se da un tratamiento listericida dentro del envase final. Los aditivos pueden ser usados en
algunos paises para inactivar o detener el crecimiento de Listeria monocytogenes (L.
monocytogenes). Las salmonelsas y EHEC pueden sobrevivir en productos carnicos cocidos
refrigerados pero no pueden multiplicarse si los productos son mantenidos a <7 °C.

El control de Clostridium perfringens (C. perfringes) requiere enfriamiento de los productos carnicos
cocidos a una velocidad que impida la multiplicacién inaceptable de esporas sobrevivientes y ademas
almacenamiento a < 12 °C. Histéricamente, la gran mayoria de brotes de Clostridium perfringens (C.
perfringes) han ocurrido por enfriamiento inadecuados o por operaciones de servicios de comida
inadecuados (Brett 1998, Bates and Bodnaruk 2003, Golden et al. 2009). Los productos carnicos
curados contienen nitrito de sodio y, generalmente, tienen un alto contenido de sal respecto a los
productos no curados como la carne asada. Como resultado, los productos carnicos curados o las
aves de corral raramente estan implicados como una fuente de enfermedades por Clostridium
perfringens (C. perfringes).

Los peligros microbiolégicos en productos camicos cocidos no curados congelados son similares a
los productos refrigerados excepto las células vegetativas de Clostridium perfringens (C. perfringes)
que son muy sensibles a la congelacién y disminuyen durante el almacenamiento a congelacion.
También Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) no puede multiplicarse mientras permanezcan
los productos congelados.

El Codigo de practicas de higiene de la carne (Codex Alimentario 2005) de la Comisién del Codex
Alimentario proporciona una guia para la gestién de los peligros microbiolégicos asociados con los
productos carnicos cocidos.

A.5.1.2 Deterioro y controles

La velocidad de descomposicion esta influenciada por muchos factores, tales como la temperatura de
almacenamiento, el nimero inicial y tipo de microorganismos cuando fueron envasados, el tipo de
envase y la composicién quimica. La descomposicién por bacterias psicotropicas como clostridium y
bacterias acido lacticas ha ocurrido en productos comerciales que tenian una vida Gtil ampliada por
refrigeracion (por ejemplo, 2 35 dias). El control consiste en la determinacion de la fuente de bacterias
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de descomposicién, tal como la came cruda o nichos en el entorno de procesamiento de materias
primas, y la aplicacién de controles adecuados.

A.6 Productos carnicos estables no curados totalmente esterilizados
A.6.1 Organismos de importancia

Los peligros y controles son los mismos que se aplican a los alimentos enlatados de baja acidez. La
descomposicion de los productos carnicos en conserva no curados es controlable y rara vez deberia
ocurrir. Puede producirse un deterioro incipiente si el producto no es sometido al autoclave de forma
oportuna. Esto puede ocurrir cuando se descomponen los equipos y se mantienen los alimentos por
un periodo prolongado de tiempo antes de la esterilizacion.

A.7 Prod carnicos bles curados id

A.7.1 Organismos de importancia
A.7.1.1 Peligros y controles

Los peligros de importancia en los ingredientes de la carne cruda usados para estos productos son la
Salmonella, Clostridium botulinum (C. botulinum) y, en el caso de productos que contiene came de
res, Escherichia coli O157:H7 (E. coli O157:H7) y otras cepas de EHEC.

El proceso de calor usado en los productos carnicos estables curados en conserva destruye
microorganismos vegetativos, algunas esporas y dafia subletalmente a otras esporas. La seguridad y
estabilidad depende de los efectos combinados de la destruccion témica o el dafio de un bajo
numero de esporas de origen y la inhibicién de sobrevivientes por adicién de cantidad adecuada de
sal y nitrito de sodio.

Para el higado, sangre y salchichas tipo mortadela estables, los factores importantes a controlar son
la carga inicial de esporas, el tratamiento térmico, pH ay, y los nitritos. Para productos como la
mortadela italiana y salami cocido aleman, la estabilidad es alcanzada por calentamiento a > 75 °C
para inactivar las células vegetativas, reduciendo a, a < 95 y calentando en un envase sellado para
prevenir la contaminacion.

Los quesos de chancho son estables mediante el ajuste del pH a 5,0 con acido acético y protecciéon
del producto de la contaminacion después del calentamiento. Las salchichas ahumadas Gelder (un
producto tradicional holandés) es estable ajustando el pH a 5,4 — 5,6 con GDL, reduciendo la ay a
0,97, envasado al vacio y calentando por 1 hora a una temperatura de 80 °C.

A.7.1.2 Deterioro y controles

Estos productos son estables y generalmente no sufren descomposicion microbiana durante el
almacenamiento y distribucion. El deterioro puede ocurrir por un proceso de contaminacién posterior
a través de filtraciones en los envases (por ejemplo, en las costuras de las latas o por medio de los
sellos de las cajas de plastico) o de crecimiento de Bacillus spp., justo al momento de envasar. El
grado del crecimiento estd determinado principalmente por la composicién del producto y la
permeabilidad al oxigeno del envase o contenedor.

En Z.2 Bases de estudio, afadir

International Commission on Microbiological Specifications for Foods.ICMSF Microorganisms in Foods
8. Use of data for Assessing Process Control and Product Acceptance. 1st Ed. 2011.
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Anexo 19. Codex Alimentarius para uso de nitratos y nitritos.

COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS S

Organiza:iOn de !as Nacigpes Organiza cion
e ewtacion @ Mundial de la Salud

Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Roma, Italia - Tel: (+39) 06 57051 - Correo : Org - WWW. org
Tema 5(e) del programa CX/FA 17149111
Diciembre de 2016

PROGRAMA CONJUNTO DE LA FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS
COMITE DEL CODEX SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS
49.% reunion
Macao SAR, China, 20-24 de marzo de 2017

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE EL USO DE NITRATOS (SIN 251, 252) Y NITRITOS (SIN 249, 250)

Preparado por los Paises Bajos

Informacion general

1. Las disposiciones sobre nitratos (SIN 251, 252) y nitritos (SIN 249, 250) se incluyeron en el
documento CX/FA 16/48/7 para debate en la 48. reunion del Comité sobre Aditivos Alimentarios. Durante la
reunién del Grupo de trabajo presencial (GTP), mantenida antes de la CCFA48, surgieron dudas en cuanto
a la expresion de las dosis maximas de uso de los nitratos y nitritos como cantidad afiadida y/o cantidad
residual, las dosis maximas de uso apropiadas y la seguridad de su uso. Tras someter a consideracion esta
cuestion, el GTP estuvo de acuerdo con la propuesta de que la Unién Europea (UE) elaborase el mandato
de un documento de debate sobre este tema. Asi, con pcion de las disposici sobre nitritos en las
categorias de alimentos 01.6.1 (Queso no madurado) y 01.6.2 (Queso madurado), que se recomendé su
suspension, el GTP acordé retener todas las disposiciones sobre nitratos y nitritos, en espera del resultado
del examen del proyecto de mandato de ese documento de debate (CRD 2, CCFA48).

2. El tema fue sometido a debate ulterior en la CCFA48 donde la Secretaria del JECFA aclar6 que la
IDA estaba basada en consideraciones toxicologicas de los nitratos y nitritos como tales y que, pese a que
la formacién de nitrosaminas se habia tenido en cuenta, no formaba la base de la IDA. La formacién de
nitrosaminas en el cuerpo o en los alimentos era bien conocida y podia producirse también por los nitratos y
nitritos naturalmente presentes en los alimentos y no sélo por su uso como aditivos alimentarios. Por lo
tanto, los nitratos y nitritos, cuando se utilizan como aditivos alimentarios, deben utilizarse a las dosis
minimas necesarias para lograr la finalidad funcional. La consideracién de los riesgos/beneficios era
importante porque el uso previsto de los nitratos y nitritos como conservante era mejorar la seguridad
microbioldgica del producto (REP16/FA, parr. 60).

3. Considerando el debate, el Comité acordé que los Paises Bajos prepararian un documento de debate
con aportaciones de la Secretaria del JECFA que determinen las dudas sobre el uso de aditivo alimentario
de los nitratos (SIN 251, 252) y nitritos (SIN 249, 250) para someterlo a consideracién en la CCFA49. El
Comité también acordé que el ambito de aplicacion del documento de debate abordaria temas relacionados,
en particular, con:

(i) La expresiéon de las dosis maximas de uso como cantidad afiadida y/o cantidad residual,
teniendo en cuenta la viabilidad de los controles, el efecto de conservacién (en particular la
actividad inhibitoria contra C. botulinum) y la posible formacién de nitrosaminas

(i)  Lanecesidad tecnolégica buscando un equilibrio entre los beneficios (inocuidad microbiolégica,
el efecto deseado sobre el color y el aroma) y los riesgos (formacién de nitrosaminas), teniendo
en cuenta |a existencia de alternativas eficaces.

(ii)  Las dosis apropiadas, teniendo en cuenta las IDA de los nitritos y nitratos, y el debate sobre los
puntos (i) e (i) anteriores (REP16/FA, parrs. 61-63).

Analisis de los temas
4. Con el fin de analizar adecuadamente los tres temas se preparé un breve resumen de la informacién
general pertinente (véase el Anexo al presente documento). Esa informacién fue la base para identificar las

dudas y sugerir posibles enfoques sobre la forma de abordarlas segin lo formulado en las
recomendaciones. El resumen en el Anexo incluye:

- Los principios generales para la utilizacién de aditivos alimentarios



CX/IFA17/49/11 2

- Las disposiciones adoptadas sobre nitritos y nitratos en las normas del Codex

- La necesidad tecnoldgica de nitratos y nitritos

- La formacién de nitrosaminas

- Las evaluaciones disponibles de la came procesada, nitrosaminas, nitritos y nitratos

- La estimacion de los aspectos de seguridad de las dosis maximas de uso propuestas para los
nitritos y nitratos siguiendo las directrices de la NGAA (es decir, el Anexo A del Preambulo de la
NGAA)

Debe tenerse en cuenta que de cada uno de los temas abordados se proporciona la informacion
principal y que el Anexo puede considerarse como informacion para lectura adicional.

(i) La expresion de las dosis mdximas de uso como tidad anadida y/o tidad residual,
teniendo en cuenta la viabilidad de los controles, el efecto de conservacion (en particular la actividad
inhibitoria contra C. b i y la posible fc i6 it i

5. Los nitritos y nitratos pueden expresarse como cantidades afiadidas o residuales. En las
disposiciones propuestas en CX/FA 16/48/7 no esta claro como se expresaron cuando se presentaron. Dos
disposiciones sobre nitritos que actualmente figuran en la NGAA se expresan como cantidades residuales
(sin indicar ningin momento exacto en el que se determinaran los residuos). Algunos miembros del Codex
expresan los nitritos y nitratos como cantidades afiadidas. Ambas formas de expresar las dosis maximas de
uso tienen ventajas e inconvenientes, dependiendo del objetivo que se pretenda.

Cantidades afiadidas o residuales y objetivos de control

6. El Comité del Codex sobre Productos Carnicos Elaborados (CCPMPP) ha debatido en sus reuniones
las cantidades afiadidas y residuales. En su 14.2 reunién en 1989 sefialé que existia una tendencia a
controlar la dosis de "nitrito afiadida" en lugar de la "dosis maxima en el producto final", que dependia
principalmente de la temperatura y el periodo de almacenamiento. El Comité tomé nota de que, a efectos de
control por parte de los inspectores de alimentos, también era necesario mantener una dosis maxima para
el nitrito residual (ALINORM 89/16 PARR. 93).

7. El JECFA no abordé el tema de las cantidades afiadidas o residuales en sus informes de 1995 y 2002
(JECFA 1995, JECFA 2002).

8. Este tema fue abordado por la EFSA en 2003. La EFSA llegé a la conclusién de que no existe una
relacion simple y directa entre la cantidad afiadida y la cantidad residual de nitrito. La disminucién del nitrito
depende de la temperatura de almacenamiento, el tratamiento térmico de los productos carnicos y la
presencia de otros compuestos, como el ascorbato. Por lo tanto, un valor analitico bajo de nitrito puede
tener varias causas, por ejemplo, productos de reciente fabricacién con una baja cantidad inicial de nitrito,
producto almacenado durante varios meses con una modesta cantidad inicial de nitrito, o producto
manufacturado con ascorbato adicional. Por estas razones se concluyé que los limites basados en la
cantidad afiadida son mas utiles para fines de control que las cantidades residuales (EFSA 2003).

9. Uno de los argumentos en contra del establecimiento de limites maximos sobre la cantidad afiadida
es que es dificil definir tales valores para algunos procesos de produccién, como el curado con técnicas de
inmersién o el curado tradicional en seco (FCEC 2016).

Cantidades afiadidas o residuales y efectos de conservacién

10. EIJECFA no abordé el tema de las cantidades afiadidas o residuales en sus informes de 1995 y 2002
(JECFA 1995, JECFA 2002).

11.  De acuerdo con la EFSA en 2003, no hay pruebas convincentes de que la cantidad residual protege
contra C. botulinum. Se llegé a la conclusién de que no existe una relacion simple y directa entre la cantidad
afadida y la cantidad residual de nitrito (EFSA 2003).

La cantidad afiadida o residual y la formacién de N-nitrosaminas

12.  N-nitrosaminas de nitrato y nitrito pueden generarse en tres niveles: en el producto en si mismo
durante el proceso de produccién, durante el calentamiento de los productos en el hogar y endégenamente
en el medio gastrointestinal. El tema de la cantidad afiadida y residual de nitratos y nitritos en relacién con la
formacién de N-nitrosaminas sélo es pertinente para la generacion de estas sustancias en el producto en si.
En cuanto a la formacién endégena en el tracto gastrointestinal, sélo son pertinentes las cantidades
residuales.
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13. Pese a que el JECFA trato la formacién de N-nitrosaminas en sus informes de 1995 y 2002, no traté
la relacién (cuantitativa) entre la cantidad afiadida o residual de nitrato y nitrato, y la formacién de N-
nitrosaminas durante el proceso de produccion. Por lo tanto, en los informes del JECFA no se dispone de
una base cientifica para establecer limites sobre |a cantidad afiadida o residual en relacién con la formacién
de N-nitrosaminas. El JECFA abordé la formacién endégena de N-nitrosaminas del nitrito y compuestos N-
nitrosables en el tracto gastrointestinal y concluyé que no habia evidencia cuantitativa de la formacién
enddégena de compuestos N-nitrosos cancerigenos.

14.  En 1995 el SCF llegé a la conclusién de que existe una clara correlacion entre la cantidad afiadida de
nitrito para el curado de la carne y la formacién de nitrosaminas volatiles en los productos carnicos curados
(SCF 1995).

15.  No existen suficientes datos sobre la relacion entre las cantidades afiadidas de nitrito y la formacion
de nitrosaminas (FCEC 2016).

16.  Una alternativa para los limites de las cantidades afiadidas o residuales de nitrato y nitrito en relacién
con las nitrosaminas para contribuir a la proteccion de la salud publica pueden ser limites maximos para los
compuestos N-nitrosos en los alimentos manufacturados. Por ejemplo, EE. UU. ha establecido un limite
para el total de nitrosaminas volatiles en el tocino bombeado de 10 ppb (10 pg/kg, USDA 2013). No
obstante, también habia argumentos opuestos. Segun Honikel (2008), en la carne las N-nitrosaminas se
producen soélo en pequefias cantidades y son evitables mediante un calentamiento adecuado. En 2013, la
Comisién Europea pregunté a los Estados miembros de la UE si estaban interesados en establecer limites
para los compuestos N-nitrosos en los productos finales (UE 2013). En aquel momento solo unos pocos
miembros estuvieron a favor de establecer tales limites, en especial debido a la falta de métodos analiticos
y a la complejidad de los analisis. Recientemente se han desarrollado nuevos métodos para el andlisis de
las nitrosaminas (por ejemplo, un LC-MS/MS, Hermann et al., 2014) y la utilidad de estos métodos pudo
debatirse ulteriormente. Debe observarse que si bien los limites maximos de los compuestos N-nitrosos en
los alimentos manufacturados pueden ser un instrumento para contribuir a la proteccion de la salud publica,
no controla los compuestos N-nitrosos formados durante la preparacién en el hogar de los productos
carnicos curados. Tampoco tiene en cuenta la posibilidad de formacién de compuestos N-nitrosos en el
tracto gastrointestinal.

(i) La idad te l6gi b do un equilibrio entre los beneficios (inocuidad
microbiolégica, el efecto deseado sobre el color y el aroma) y los riesgos (formacion de
nitrosaminas), teniendo en cuenta la existencia de alternativas eficaces.

Beneficios

17. Los beneficios de los nitritos y nitratos (conservacion, retencién del color, formacién de sabor y
propiedades antioxidantes) se describen en la seccién sobre la necesidad tecnolégica (véase el Anexo).
Siguiendo la Seccion 3.2c de los principios generales para el uso de aditivos alimentarios, tal como se
establece en el Preambulo de la NGAA (véase el parrafo 53, Anexo Il) existe una necesidad tecnoldgica,
siempre que los nitritos y nitratos no se utilicen para enmascarar materias primas defectuosas o practicas
indeseables (incluidas las antihigiénicas). Siguiendo las descripciones de la seccién sobre la necesidad
tecnoldgica, en la carne fresca y congelada no hay necesidad tecnoldgica.

18. Puede haber diferencias de interpretacion sobre el objetivo principal de los nitratos: colorante frente a
conservacion.
Riesgos

19. Los riesgos del nitrato y nitrito pueden atribuirse a sus efectos crénicos directos, los efectos agudos
(metahemoglobinemia) y a la formaciéon de compuestos N-nitrosos genotéxicos y cancerigenos. También
puede excederse la IDA.

Alternativas existentes

20. La cuestion clave en el debate sobre la necesidad tecnoldgica es si se dispone de alternativas para
sustituir el nitrato y el nitrito. EI JECFA, en sus informes de 1995 y 2002, no traté la posibilidad de la
existencia de alternativas (JECFA 1995 y JECFA 2002).

21. La FAO, en sus Directrices para el sacrificio y despiece de los animales y el procesado de la carne,
concluyé que los nitritos son indispensables para el curado de la carne y no hay alternativa (FAO 1991).

22. De acuerdo con el dictamen de la EFSA de 2003, en aquel momento no se disponia de alternativas
para el nitrito (EFSA 2003).
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23.  Un reciente informe concluyé que no se disponia de una sola alternativa que cumpla las cuatro
necesidades tecnoldgicas (color, sabor, seguridad microbiolégica y actividad antioxidante), pero que las
alternativas existentes podrian ser Utiles en la reduccion de la cantidad afiadida. El consorcio para la
evaluacién de la cadena alimentaria (FCEC) proporcioné ejemplos de alternativas, tales como acidos
organicos, nisinas, etil lauroil arginato y aceites esenciales para la conservacioén, arroz rojo fermentado,
extractos de plantas, licopeno, pasta de tomate y fitoquimicos para el color y el sabor, y acido ascérbico y
extracto de romero para la funcién antioxidante del nitrito (FCEC, 2016).

24. De acuerdo con una regulacién del USDA, el uso de nitritos podria reducirse utilizando bacterias de
acido lactico (USDA 2013).

La presencia de inhibidores de la nitrosacién

25. Los inhibidores de la nitrosacion (por ejemplo, acido ascérbico) pueden utilizarse para reducir la
posibilidad de formacién de nitrosaminas (JECFA 1995, EFSA 2003, FCEC 2016). En EE. UU., la adicién de
550 ppm (mg/kg) de ascorbato de sodio o eritorbato de sodio debe utilizarse junto con las cantidades
afadidas de 100 ppm (mg/kg) de nitrito de sodio (0 123 mg/kg de nitrito de potasio) al tocino bombeado
(USDA 2013) para minimizar la exposicién de los consumidores a las nitrosaminas preformadas en el tocino.
Debe sefialarse que los nitratos y nitritos restantes pueden tener todavia efectos téxicos directos.

(iijj Dosis apropiadas teniendo en cuenta las IDA de los nitritos y nitratos, y el debate sobre los
puntos (i) e (ii)

Adecuacioén de las dosis (propuestas) teniendo cuenta las cantidades afiadidas o residuales (punto i

26. Han surgido algunas dudas con respecto a la expresion del limite maximo como cantidades afiadidas
o cantidades residuales. Salvo que estas cuestiones se resuelvan, la idoneidad de las dosis propuestas con
respecto a las cantidades afiadidas o residuales no puede evaluarse.

Idoneidad de las dosis (propuestas) teniendo en cuenta la necesidad tecnolégica (punto ii

27. De acuerdo con la Seccién 3.1c y 3.3a de los principios generales para el uso de aditivos
alimentarios, segun lo establecido en el Preambulo de la NGAA (CODEX STAN 192-1995), un aditivo
alimentario se debe utilizar a la dosis mas baja necesaria para lograr el efecto técnico previsto. Las
disposiciones propuestas para los nitritos en los productos carnicos (que se enumeran en el Cuadro 3 en el
Anexo de este documento) son superiores a los limites maximos existentes en la NGAA de la categoria de
alimentos 08.2.2 Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados tratados térmicamente, en piezas
enteras o en cortes y la categoria de alimentos 08.3 Productos carnicos, de aves de corral y de caza
picados elaborados (Cuadro 1). No esta claro por qué se necesitan dosis de uso mas altas.

28. La seguridad microbiana de la carne no depende por completo de los nitritos, sino de una
combinacién de factores (adicionales), tales como el tratamiento térmico, el pH, la sal, el contenido de agua,
el potencial redox y los nimeros iniciales de esporas bacterianas (EFSA 2003). La seguridad microbiolégica
también puede obtenerse sin nitritos si se satisface la combinacién correcta de parametros clave. Por lo
tanto, la dosis de nitritos y nitratos que se afiade para controlar el botulismo depende del proceso de
produccién de los alimentos.

29. LaFAO, en su documento de Directrices para el sacrificio y despiece de los animales y el procesado
de la carne, indicé que para el nitrito el efecto conservante podria obtenerse mediante 80-150 mg/kg, la
proteccion del color mediante 3-50 mg/kg y la formacién de sabor mediante 20-40 mg/kg (FAO, 1991). No
esta claro si estas cantidades son cantidades afiadidas o cantidades residuales. La expresién (como ion o
sal de sodio) tampoco esta clara. Por lo tanto, es dificil comparar los usos propuestos con las dosis del
documento de la FAO. Ademas, como la higiene puede haber mejorado con el tiempo, las dosis de uso
indicadas para la conservacion publicadas en 1991 pueden no ser ya pertinentes.

30. En su dictamen de 2003, la EFSA concluyé que entre 50 y 100 mg de nitritos afiadidos (como nitrito
de sodio; igual a 35 a 70 mg de ion nitrito) por kilogramo de productos carnicos pueden ser suficiente para
muchos productos. También se concluyé que, para otros productos, especialmente los que tienen un bajo
contenido de sal y un periodo de conservacién prolongado, es necesaria la adicién entre 50-150 mg/kg de
nitrito (como nitrito de sodio; igual a 35 hasta 105 mg/kg de ion nitrito) para inhibir el desarrollo de C
botulinum. No esta claro como estas dosis de uso de cantidades afiadidas pueden traducirse a cantidades
residuales. Suponiendo que todos los usos propuestos del Cuadro 3 de este documento se dan como ion
residual nitrito (nota 32), la mayoria de las dosis maximas de cantidades residuales propuestas excede el
margen de las cantidades afiadidas mencionadas por la EFSA (EFSA 2003).
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31. Recientemente, un estudio europeo propuso que cantidades mas bajas de nitritos que los limites
europeos actuales pueden ser suficientes para la seguridad microbiolégica de los productos carnicos,
colorantes y fines aromatizantes sobre la base de las practicas actuales y formales en algunos Estados
miembros de la UE, pero hizo hincapié en que no era posible llegar a una conclusién firme para todos los
productos y todas las situaciones (FCEC, 2016).

32. La funcién del nitrito y el nitrato puede ser parcialmente sustituida por alternativas. El uso de esas
alternativas puede reducir las dosis de uso necesarias de nitrito y nitrato.

La IDA y otros valores de referencia basados en la salud

33. EI JECFA ha establecido una IDA de 0-0,7 mg/kg de pc/dia (expresado como ion nitrito) para el efecto
crénico de los nitritos y una IDA de 0-3,7 mg/kg de pc/dia (expresado como ion nitrato) para los efectos
crénicos de los nitratos (JECFA 2002).

34. Los nitritos pueden tener efectos agudos (formacién de metahemoglobina), pero no se ha establecido
ninguna dosis de referencia aguda.

35. Debido a ese efecto, el JECFA excluyé especificamente a los bebés menores de tres meses de
ambas IDA, debido a su mayor sensibilidad.

Idoneidad de las dosis (propuestas) en relacién con la IDA

36. EI JECFA recomendd en 2002 que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes
de los Alimentos (CCFAC) reconsiderara la lista de dosis maximas de nitritos y nitratos en la NGAA, ya que
la IDA puede ser excedida.

37. La mayor parte de los usos propuestos de los nitritos en el Cuadro 3 excede el valor de FS*IDA*320
de las directrices para el desarrollo de dosis maximas para el uso de aditivos alimentarios con IDA
numeéricas, tal como se establece en el Anexo A de la NGAA (Cuadros 2 y 3 en el Anexo de este
documento). De acuerdo con las directrices, esto implica que el uso de nitritos se acepta solamente para los
productos en que el calculo de la ingesta potencial de todos los usos muestra que es poco probable que
exceda la IDA, o si la estimacion de la ingesta basada en métodos mas exactos muestra que las dosis de
uso son aceptables. El Cuadro 3 muestra también que, en la mayoria de las dosis maximas de uso de
nitritos solicitadas, tan solo el consumo de pequefias cantidades de alimentos se traducira ya en la
superacion de la IDA, especialmente en los nifios pequerfios. Ademas, la ingesta de nitrito excede la IDA en
las estimaciones mas precisas. Por lo tanto, a las dosis de nitrito propuestas, no pueden descartarse efectos
negativos para la salud.

38. En el caso de los nitratos, los valores propuestos en el Cuadro 4 se sitdan entre el valor FS* IDA* 80
y FS *IDA 160 de las directrices para el desarrollo de dosis maximas para el uso de aditivos alimentarios
con IDA numéricas segun lo establecido en el Anexo A de la NGAA (Cuadro 2 en el Anexo de este
documento), lo que implica que el uso seria aceptable si el consumo diario de alimentos que contienen el
aditivo no suele superar una cuarta parte de la ingesta maxima supuesta del alimento vendido (es decir,
6,25 g/kg de pc/dia). Esto equivale a una ingesta diaria de 130 g de alimento y 390 g de alimento para un
nifio de 20 kg y un adulto de 60 kg, respectivamente, que es bastante alta. Sin embargo, teniendo en cuenta
una posible superacién de la IDA indicada por el JECFA (véase el Anexo - Resumen de las evaluaciones de
nitratos) para los que las fuentes naturales (por ejemplo, verduras y agua) son los principales
contribuyentes, las dosis maximas de uso deben verse a la luz de esta exposicién general a fin de no
vulnerar los principios generales relativos a la seguridad de los aditivos alimentarios, establecidos en la
Seccién 3.1 del Preambulo de la NGAA. Ademas, los nitratos, que actian como un depdsito de los nitritos,
pueden contribuir mas a la exposicion a los nitritos.

Problemas pl dosylasr

39. Las evaluaciones del JECFA tienen mas de catorce afios de antigliedad. Desde entonces pueden
haber aparecido diversos nuevos estudios y resultados y, por lo tanto, puede considerarse una actualizacion
de la evaluacion del JECFA. Preguntas que abordar aqui:

- ¢Es necesario evaluar otra vez la inocuidad de los nitritos y nitratos?

- ¢Cuales son las ultimas exposiciones a los nitratos y nitritos que tienen en cuenta la exposicion
de todas las fuentes? ; Supone un riesgo para la salud la exposicién al nitrito y nitrato?

- ¢Cudles son las exposiciones recientes a N-nitrosaminas generadas por nitrato y nitrito
utilizados como aditivos alimentarios durante: i) el proceso de produccién en los alimentos; ii) el
tratamiento térmico en el hogar; vy iii) el transito gastrointestinal? ;Hay algin problema de
seguridad?
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- ¢ Suponen algun riesgo para la salud las nuevas disposiciones sobre nitratos y nitritos que
figuran en el documento CX/FA 16/48/7 teniendo en cuenta las exposiciones generales al
nitrato, nitrito y N-nitrosaminas?

40. La quimica de los alimentos con nitrito y nitrato es compleja y su relacién con la actividad
antimicrobiana, relaciones de color y sabor, no siempre es clara. Por lo tanto, es dificil comprender la
necesidad tecnolégica y los limites maximos necesarios. Puede necesitarse una visién actualizada de la
quimica de los alimentos con nitrito y nitrato en relacién con la funcién de aditivo y los limites maximos
requeridos. A tal fin, puede necesitarse informacion clara de la industria, asi como de los centros de
investigacion. Cuestiones que abordar aqui:

- Qué reacciones quimicas son esenciales en la(s) funcién(es) de aditivos del nitrato y nitrito.
¢ Por qué no pueden obtenerse de otra forma?

- ¢Para qué tipo de productos o procesos de produccién (p.ej., fresco, congelado, en piezas
enteras, picado, sin tratamiento térmico, pasteurizado, esterilizado, fermentado, curado
tradicional) es indispensable el uso de nitratos y nitritos? ;Cual es el (principal) motivo del uso
de nitrato y nitrito: conservacion, retencion del color, capacidad antioxidante y/o la formacién de
sabor? ; Por qué no hay alternativas?

- ¢Qué margenes realistas son necesarios en las dosis de nitratos y nitritos de determinadas
categorias de alimentos para lograr un efecto tecnoldgico en particular?

La expresion de las dosis maximas de uso como cantidad afiadida y/o cantidad residual (i

41. En cuanto al tema de la cantidad afiadida frente a la cantidad residual puede que no haya una
solucién “apta para todo”, pero a fines de control, la cantidad afiadida puede ser mas practica para la
mayoria de los productos, si bien para algunos productos puede ser dificil de obtener. Una falta de
entendimiento comun basado en una buena visién general de los procesos de produccién en relacién con la
(in)capacidad para expresar los limites como cantidades afiadidas o residuales puede dificultar el debate
sobre los limites expresados como cantidades afiadidas o residuales.

42. En cuanto a la formacién de nitrosaminas en los alimentos durante la producciéon y el
almacenamiento, la relacién entre las cantidades afiadidas y la formacién de nitrosaminas en los alimentos
durante la produccién no esta clara. Con respecto a la formacién de N-nitrosaminas al calentar en el hogar y
durante el transito en el tracto gastrointestinal, la cantidad residual de nitrito y nitrato puede ser mas
importante que la cantidad afiadida. La falta de una buena visién general de cada via de formacién de
nitrosaminas y su contribucién cuantitativa a la exposicién oral general a las nitrosaminas a partir de came
procesada puede obstaculizar el debate sobre la pertinencia de los limites maximos expresados como
cantidades afiadidas o residuales.

43. Para la evaluacion de riesgos del nitrito y nitrato, como tales, la cantidad residual en el producto
carnico puede ser mas importante que la cantidad afiadida. El tema de la cantidad afiadida frente a la
cantidad residual y la proteccion de los consumidores se traté en la 15.2 reunién del Comité del Codex
sobre Productos Carnicos Elaborados. Ese Comité sefialé “que las cifras de nitrito afiadido y residual deben
mantenerse, ya que proporcionan informacioén Util a los procesadores y consumidores” (Examen en el
Tramite 7 de la revision de las normas vigentes del Codex para productos carnicos elaborados; tema 11 del
programa, ALINORM 91/16 parr. 68). El tema de la cantidad afiadida frente a la cantidad residual en
relacién con la evaluacién de riesgos de los nitratos y nitritos no fue abordado ni por el JECFA en sus
reuniones, ni por la EFSA en sus dictamenes.

44.  En sus informes de 1995 y 2002, el JECFA no abordé el tema de la cantidad afiadida o residual para
fines de control, efectos de conservacién y formacion de N-nitrosaminas (JECFA 1995, JECFA 2002).

Recomendacion 1

Se invita al Comité a considerar solicitar consejo al JECFA sobre los aspectos de la cantidad afiadida
y residual en relacién con la idoneidad para fines de control, el efecto de conservacion y la formacién
de nitrosaminas en todas las vias posibles. Datos de la bibliografia existente, junto con datos de la
industria y las aportaciones de los centros de investigaciéon, podrian ser la base de ese
asesoramiento. Cuestiones especificas que abordar aqui:

- ¢ Cual es la mejor expresién de las dosis maximas permitidas para proteger la salud humana
(las cantidades afiadidas y/o las cantidades residuales, y/o los limites de nitrosaminas en los
productos) desde el punto de vista de la inocuidad quimica y microbiolégica de los alimentos?

- (Es esa la mejor expresion de las dosis maximas permitidas para proteger la salud humana
practica/conveniente en todos los casos? ;Para qué tipos de procesos de produccién y/o
productos podria no ser ese el caso? ;Por qué? ; Cudl es la mejor alternativa?
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- (Es esa la mejor expresion de las dosis maximas permitidas para proteger la salud humana
viable para las autoridades del control de alimentos? ;Hay algun problema (analitico) que sea
necesario resolver?

La necesidad tecnoldgica buscando un equilibrio entre los beneficios y los riesgos teniendo en cuenta la
existencia de alternativas (i)

45. Dada la falta de alternativas que sustituyan por completo todos los beneficios del nitrato y el nitrito,
para algunos usos puede seguirse el criterio de la Seccién 3.2 de los principios generales del uso de
aditivos alimentarios segun lo establecido en el Preambulo de la NGAA “estos fines no pueden alcanzarse
por otros medios que son factibles econémica y tecnolégicamente”. No obstante, existen problemas de
interpretacion con respecto a la principal funcién tecnolégica del nitrito y el nitrato (retencién del color o
conservante). Para una consideraciéon detenida de la justificacion tecnolégica para un uso propuesto, se
necesita informacion sobre el propdsito(s) del uso de aditivos, el proceso de produccién, practicas de
higiene y presencia o ausencia de alternativas existentes. Sin esa informacion, no se puede hacer un juicio
cientificamente valido de la justificacion tecnoldgica.

46. Debido al riesgo de nitritos, nitratos y nitrosaminas, y la posible superacién de la IDA del nitrito y
nitrato, el uso debe limitarse Unicamente a aquellos alimentos para los que el uso de nitratos y nitritos es
absolutamente necesario y no puede obtenerse por otros medios. Teniendo en cuenta los posibles riesgos
para la salud de los nitratos y nitritos, la necesidad tecnoldgica de la retencion del color y formacion del
sabor puede ser de menor importancia en comparacién con la necesidad tecnolégica de prevencién del
botulismo. A veces, el uso de nitritos puede ser Unicamente para retener el color. En ese caso, el uso de
nitritos debe reconsiderarse detenidamente.

47. Los principios establecidos en las Secciones 3.1c y 3.3a de los principios generales del uso de
aditivos alimentarios establecidos en el Preambulo de la NGAA (CODEX STAN 192-1995) deben ser el
punto de partida de las dosis maximas en funcién de la necesidad tecnolégica. Las dosis propuestas para
los nitritos (Cuadro 3 en el Anexo de este documento) son mas altas que las actuales disposiciones de la
NGAA (Cuadro 1 en el Anexo de este documento) y, probablemente, también por encima de las dosis
apropiadas indicadas por la EFSA en 2003. La razén de las dosis mas altas propuestas no esta clara. Para
juzgar la dosis requerida de nitratos y nitritos se necesitan datos sobre el proceso de produccion, practicas
de higiene y presencia o ausencia de alternativas existentes.

48. No se dispone de una evaluacién completa de riesgos-beneficios sopesando los efectos protectores
sobre el botulismo con respecto al impacto negativo del uso de aditivos alimentarios de nitratos, nitritos y
compuestos N-nitrosos formados. Un analisis cientifico de riesgos-beneficios puede ayudar en el proceso de
toma de decisiones por ser capaz de sopesar mejor los beneficios frente a los riesgos.

Recomendacion 2

Se invita al Comité a considerar solicitar un consejo al JECFA sobre un analisis de riesgos-beneficios,
sopesando los beneficios del uso de nitritos y nitratos frente a sus riesgos. Para ello, se necesita la
informacién tal como se describe en la seccién 39 y 40 como aportacién para el analisis de riesgos y
beneficios.

Si es posible, ese andlisis de riesgos-beneficios debe ser de caracter cuantitativo. A tal fin, los datos
sobre las dosis de uso (afiadida, asi como residual) y la prevencion del desarrollo de C. botulinum y la
formacion de toxinas y otro tipo de agentes patégenos de los alimentos deben ponerse a disposicién
para llevar a cabo dicha evaluacién de riesgos y beneficios.

Dosis apropiadas teniendo en cuenta las IDA de nitritos y nitratos (iii)

49. Los principios relacionados con el uso seguro como se establece en el Preambulo de la NGAA deben
ser el punto de partida para derivar dosis maximas de uso. El examen de la DM propuesta indica que no
pueden descartarse efectos negativos para la salud. Desde el punto de vista de la exposicién esta claro que
las disposiciones propuestas sobre nitritos y nitratos solo deben aceptarse cuando el calculo de la ingesta
posible de todos los usos muestre que no es probable que la IDA se exceda, o si la estimacién de la ingesta
del aditivo basada en métodos mas exactos para las estimaciones de la ingesta muestra que las dosis de
uso son aceptables. De lo contrario, es necesaria una reconsideracion a fondo de los usos propuestos y las
dosis maximas.

50. Es evidente que solo cuanto el Comité aborde los puntos (i) y (ii), podrian establecerse las dosis
apropiadas de nitritos y nitratos. Para el debate tiene que estar claro si las dosis deben expresarse como
cantidad afiadida y/o cantidad residual, cudles son las dosis apropiadas sobre la base cientifica,
equilibrando los beneficios y los riesgos, y cual es la relacién de las dosis propuestas con la IDA.
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Recomendacién 3

Se invita al Comité a examinar el uso apropiado y las dosis de uso teniendo en cuenta los resultados
de los puntos (i) y (ii) y las IDA de nitritos y nitratos
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Anexo

Principios generales para el uso de aditivos alimentarios

1 Los principios generales para el uso de aditivos alimentarios, incluidos nitratos y nitritos, estan
establecidos en el Preambulo de la NGAA. El cumplimiento de estos principios debera ser examinado antes
de incorporar en la NGAA una disposicién sobre aditivos alimentarios. Los principios incluyen la seguridad
del aditivo alimentario (Seccion 3.1), la justificacién para el uso de aditivos (Seccion 3.2), buenas practicas
de fabricacion (BPF; Seccion 3.3) y especificaciones para la identidad y pureza de los aditivos alimentarios
(seccion 3.4). Para este debate son especialmente pertinentes la Seccién 3.1, 3.2 y 3.3a.

2. Con respecto a la inocuidad de los aditivos alimentarios, la Seccién 3.1 establece:

a. “Unicamente se aprobaran e incluiran en la presente Norma los aditivos alimentarios que, en la
medida en que puede juzgarse por las pruebas de que dispone el JECFA, no presentan riesgos
apreciables para la salud de los consumidores en las dosis de uso propuestas”.

b. La inclusién de aditivos alimentarios en esta Norma se efectuara teniendo en cuenta toda IDA,
o evaluacién equivalente de la inocuidad, establecida para el aditivo por el JECFA y su
ingestion diaria probable proveniente de todas las fuentes.

4 La cantidad de aditivo que se afiada a un alimento sera igual o inferior a la dosis maxima de
uso y constituird la dosis minima necesaria para lograr el efecto técnico previsto. La dosis
maéxima de uso podra basarse en la aplicacién de los procedimientos que se establecen en el
Anexo A, en las evaluaciones de la ingestion realizadas por los Estados Miembros del Codex o
en una valoracioén independiente de las evaluaciones nacionales de la ingestiéon solicitada al
JECFA por el CCFA”.

3 Con respecto a la justificacién del uso, la Seccién 3.2 establece:

“El uso de aditivos alimentarios esta justificado Gnicamente si ello ofrece alguna ventaja, no presenta
riesgos apreciables para la salud de los consumidores, no induce a error a éstos, y cumple una o mas
de las funciones tecnolégicas establecidas por el Codex y los requisitos que se indican a continuacién
en los apartados a) a d), y unicamente cuando estos fines no pueden alcanzarse por otros medios
que son factibles econémica y tecnolégicamente:

a. Conservar la calidad nutricional del alimento; una disminucién intencionada en la calidad
nutricional de un alimento estaria justificada en las circunstancias indicadas en el subparrafo b)
y también en ofras circunstancias en las que el alimento no constituye un componente
importante de una dieta normal;
b. Proporcionar los ingredientes o constituyentes necesarios para los alimentos fabricados para
ot Pl

grupos de consumidores que tienen necesid: P s

c. Aumentar la calidad de conservacion o la estabilidad de un alimento o mejorar sus propiedades
organolépticas, a condicién de que ello no altere la naturaleza, sustancia o calidad del alimento
de forma que engafie al consumidor;

d. Proporcionar ayuda en la fabricacion, elaboracion, preparacién, tratamiento, envasado,
transporte o almacenamiento del alimento, a condicion de que el aditivo no se utilice para
encubrir los efectos del empleo de materias primas defectuosas o de practicas (incluidas las no
higiénicas) o técnicas indeseables durante el curso de cualquiera de estas operaciones”.

4. Con respecto a las BPF, la Seccion 3.3a establece: “La cantidad de aditivo que se afiada al alimento
se limitara a la dosis minima necesaria para obtener el efecto deseado”.

Las di: ici doptadas sobre nitritos y nitratos en las normas del Codex

G Actualmente no hay ninguna disposicién adoptada sobre los nitratos en la NGAA. Los nitritos se
permiten sélo en la categoria de alimentos 08.2.2: Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados,
tratados térmicamente en piezas enteras o en cortes y en la categoria de alimentos 08.3: Productos
carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados. En el Cuadro 1 se indican los detalles de las
disposiciones sobre nitritos adoptadas en la NGAA.

Cuadro 1 Disposiciones adoptadas sobre nitritos (SIN 249 y SIN 250) en la NGAA

Categorias de alimentos Dosis maxima (mg/kg) Notas'
08.2.2 Productos cérnicos, de aves de corral y caza elaborados, tratados 80 32
térmicamente, en piezas enteras o en cortes 288

08.3 Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y 80 32
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congelados 286

287
"Notas

* 32: Como ion residual de NO2

e 286: Para uso en productos que corresponden a la Norma para la "carne luncheon" (CODEX STAN 89-1981) y la
Norma para la carne picada curada cocida (CODEX STAN 98-1981).

e 287: Excepto para uso en productos que corresponden a la Norma para la carne tipo "corned beef’ (CODEX
STAN 88-1981) a 30 mg/kg como ion NO2 residuo.

e 288: Para uso en productos que corresponden a la Norma para el jamén curado cocido (CODEX STAN 96-1981)
y la Norma para la espaldilla de cerdo curada cocida (CODEX STAN 97-1981).

6. Las disposiciones anteriores sobre nitritos fueron adoptadas en la NGAA en 2014 como resultado del
ejercicio de armonizacién, que fue realizado para las cinco normas sobre la carne. Las disposiciones sobre
aditivos alimentarios individuales en las normas sobre la carne fueron sustituidas por la referencia general a
la NGAA después de que las disposiciones de las normas sobre productos hubieran sido "armonizadas" con
las disposiciones de la NGAA aplicando el arbol de decisiones acordado. Cabe sefialar que antes de la
armonizacion, las 5 normas sobre la carne tenian dos dosis maximas de uso para los nitritos, es decir,
"cantidad maxima afiadida" y "dosis maxima calculada sobre el contenido neto total del producto final",
siendo la ultima DM aproximadamente la mitad de la primera DM.

7. Aparte de las cinco normas sobre la carne ninguna norma del Codex permite el uso de nitritos. Sin
embargo, el uso de nitratos esta permitido de acuerdo con las Normas para el Cheddar (CODEX STAN 263-
1966), el Danbo (CODEX STAN 264-1966), e/l Edam (CODEX STAN 265-1966), el Gouda (CODEX STAN
266-1966), e/ Havarti (CODEX STAN 267-1966), el Samsg (CODEX STAN 268-1966), el Emmental
(CODEX STAN 269-1967), el Tilsiter (CODEX STAN 270-1968), el Saint-Paulin (CODEX STAN 271-1968) y
el Provolone (CODEX STAN 272-1968). En todas estas normas se permiten nitratos a 35 mg/kg, por
separado o en combinacion, expresado como ion nitrato. Ademas, la Norma general para el queso (CODEX
STAN 283-1978) permite el uso de nitratos de 50 mg/kg, expresado como NaNOs.

La necesidad tecnolégica de nitratos y nitritos

8. En sus informes de evaluacion, el JECFA menciona que nitritos y nitratos se utilizan por su efecto
conservante (sobre todo en Clostridum botulinum) y la fijacién del color en algunos alimentos procesados,
pero no explicé con mas detalle el mecanismo por el cual el nitrito y el nitrato ejercen su funcién de aditivo
alimentario (JECFA 1995, JECFA 2002).

9. Segun una publicacién de la Oficina Regional para Asia y el Pacifico de la FAO de 2007: “El propésito
principal del nitrito es crear un color rojo resistente al calor en una reaccién quimica con el pigmento del
musculo, lo cual hace los productos de carne curada atractivos para los consumidores. El nitrito tiene un
cierto efecto inhibidor sobre el crecimiento de bacterias. Ese efecto es particularmente pronunciado en los
productos carnicos enlatados que se almacenan por lo general sin necesidad de refrigeracion, donde un
pequefio nimero de bacterias resistentes al calor puede haber sobrevivido pero su crecimiento se inhibe por
la presencia de nitrito. El nitrito tiene el potencial de atribuir un deseable sabor especifico de curado a los
productos curados. En presencia de nitrito las grasas se estabilizan y se retrasa la rancidez en los productos
carnicos, es decir, un efecto antioxidante" (RAP 2007).

10. La Autoridad Europea para la Seguridad Alimentaria (EFSA) revisé en 2003 la necesidad tecnolégica
de nitrito y nitrato en los productos carnicos. La carne, debido a su disponibilidad de nutrientes, pH y
actividad acuosa, es un buen medio para los microorganismos. Pese a que las buenas practicas de higiene
pueden reducir la contaminacién microbioldgica, no es probable que se obtenga carne fresca estéril.
Esporas de C. botulinum se producen en el suelo de todo el mundo. Las toxinas de C. botulinum pueden
producir botulismo, una enfermedad alimentaria con una alta tasa de mortalidad. Pese a que, en la carne
fresca, las condiciones de almacenamiento apropiadas, tiempo de almacenamiento y calentamiento podrian
ser suficiente para reducir el riesgo microbiolégico, no puede descartarse el desarrollo de esporas
(resistentes al calor) y la consiguiente formacién de toxinas de botulismo durante la produccién (p.ej., la
maduracion, fermentacién) y el almacenamiento de productos carnicos. Por lo tanto, el botulismo es una
amenaza potencial para la salud. Los nitritos son efectivos para reducir el C. botulinum y los productos
carnicos curados con nitritos tienen un buen historial de seguridad con respecto a C. botulinum. Bajo ciertas
condiciones (no especificadas mas detalladamente por la EFSA), los nitritos también son eficaces contra L.
monocytogenes, otro microorganismo grampositivo. Los nitritos fueron ineficaces para controlar los
patégenos entéricos gramnegativos, como Salmonella (EFSA 2003). Por lo tanto, el nitrito contribuye
(parcialmente) a la seguridad microbioldgica.

119



CX/IFA17/49/11 1"

11.  Los nitritos tienen también un efecto sobre el sabor, el color y la estabilidad antioxidante de los
productos carnicos curados, pero a menudo a niveles mas bajos que los necesarios para su conservacion.
El efecto del nitrito en la formacion de sabor no se entiende del todo (EFSA 2003, FCEC 2016).

12.  Los nitritos pueden no ejercer un efecto antimicrobiano en todos los productos carnicos ya que el
Comité del Codex sobre Productos Carnicos Elaborados sefialé en su 14.2 reunién en 1989 que "el nitrito",
por lo que respecta a la carne en lata, no tenia ninglin papel conservante y se necesitaba principalmente
para el desarrollo del color (ALINORM 89/16).

13. De acuerdo con un reciente informe del consorcio para la evaluacién de la cadena alimentaria
(FCEC), si se logra una correcta combinacién de parametros esenciales, tales como la actividad acuosa,
pH, temperatura de almacenamiento y periodo de conservacién, puede garantizarse la seguridad
microbiana sin la presencia de nitritos (FCEC 2016).

14. Los nitratos sirven como depésito para la generacién de nitrito, especialmente en productos que
requieren procesos largos de maduracién, como los embutidos fermentados secos de larga maduracion o el
jamoén seco curado (EFSA 2003). Los nitratos son permitidos por algunos miembros del Codex en el queso
madurado (por ejemplo, la UE, Australia y Nueva Zelandia, Canada), productos carnicos (por ejemplo, la
UE, Australia y Nueva Zelandia, Canada), productos de pescado en escabeche (por ejemplo, la UE),
algunos ahumados, productos de pescado curados (por ejemplo, EE. UU.) y huevas curadas de bacalao
(EE. UU.) (UE 2008, FSANZ 2011, Health Canada 2012, CFR 2015).

La formacién de nitrosaminas

15.  La adicién de nitritos y nitratos a los alimentos puede traducirse en la formacién de compuestos N-
nitrosos en los mismos alimentos durante la elaboracién y el almacenamiento de los alimentos (JECFA
1995, SCF 1995, FCEC 2016). Existe una clara correlacién entre la cantidad de nitrito afiadida para el
curado de la carne y la formacion de nitrosaminas volatiles en los productos carnicos curados (SCF 1995).

16. Segun el informe del FCEC no existen datos suficientes sobre la relacion entre las cantidades
afiadidas de nitrito y la formacién de nitrosaminas (FCEC 2016).

17. La formacién de N-nitrosamina requiere aminas libres, que pueden generarse durante el
envejecimiento y la fermentaciéon de la carne. Ademas, para la formacion de N-nitrosamina, el pH en la
carne debe ser lo suficientemente bajo o debe haber presentes iones metalicos con el fin de formar NO+, el
agente activo en la formacion de N-nitrosaminas (Honikel 2008). Sélo las aminas secundarias dan N-
nitrosaminas estables. Segun Honikel (2008), la carne contiene principalmente aminoacidos primarios, que
forman N-nitrosaminas inestables que se degradan facilmente a alcoholes.

18. Compuestos N-nitrosos también pueden generarse durante el calentamiento en el hogar de los
productos carnicos curados (por ejemplo, al freir tocino u hornear salami en una pizza). La formacién de
compuestos N-nitrosos en el horneado vy fritura de productos carnicos curados es compleja, debido a que al
freir y hornear came procesada se observaron en distintos compuestos N-nitrosos diversos efectos
(reduccién o aumento de la concentraciéon de compuestos N-nitrosos) (Hermann et al., 2014). De acuerdo
con Honikel (2008), N-nitrosaminas pueden formarse al calentar estiércol por encima de 130°C.

19. Ademas, pueden formarse compuestos N-nitrosos endégenamente en el tracto gastrointestinal
cuando hay presentes tanto nitrito como compuestos nitrosables, tales como las aminas, en
concentraciones altas (JECFA 1995, EFSA 2003). Con respecto a la formaciéon endégena de compuestos N-
nitrosos de los nitratos, hay que sefialar que se sabe que el nitrato ingerido se absorbe faciimente en el
cuerpo humano, se concentra en las glandulas salivares, se excreta en la saliva y se reduce a nitrito en el
tracto gastrointestinal (JECFA 1995, JECFA 2002, EFSA 2003).

Informacién general sobre las evaluaciones de la carne procesada

20. El JECFA, en su 44.2 reunién, sefialé que varios estudios demostraron que las técnicas de
preparacion de alimentos, tales como el malteado, ahumado, secado y asado a la parrilla de productos
carnicos y de pescado, asi como la fritura de carnes curadas, incluyendo el tocino, pueden fomentar, bajo
ciertas condiciones (no hay mas especificaciones) la formacién de nitrosaminas. Por lo tanto, subrayé la
necesidad de buenas practicas de fabricaciéon en la preparacién de estos productos para reducir la
exposicién a esas nitrosaminas (JECFA 1995).
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21. El Centro Internacional de Investigaciones sobre el Cancer (IARC) clasificé en 2015 la carne
procesada como cancerigena para los seres humanos (Grupo 1; Bouvard et al., 2015). El IARC no
distinguié entre el tipo de cames procesadas, ni examiné ninguna exposicion cuantitativa de los compuestos
identificados en la carne procesada. La naturaleza exacta de la carcinogenia de la carne procesada se
desconoce, pero puede deberse a la presencia de carcinégenos conocidos o sospechosos como los
compuestos N-nitrosos, hidrocarburos aromaticos policiclicos y aminas heterociclicas aromaticas, segun el
proceso de produccién (Bouvard et al., 2015).

I de las

de los N-nitrosos

General

22. El JECFA solo abordé los compuestos N-nitrosos como sustancias que pueden generarse en los
alimentos o en el tracto gastrointestinal en relacién con la ingesta de nitrito y nitrato (JECFA 1995, 2002).

23. El IARC clasifica varios compuestos N-nitrosos como cancerigenos probables o posibles para los
seres humanos (IARC 2016).

24. El Programa internacional de seguridad quimica (IPCS) evalué en 2002 la N-nitrosdimetilamina
(NMDA), uno de los compuestos N-nitrosos que puede ser generado en los alimentos o de forma endégena
en el tracto gastrointestinal, y concluyé que “la NDMA es un carcinégeno genotéxico y la exposicién debia
reducirse en la medida de lo posible” (IPCS 2002).

25. El Departamento de servicios de salud y humanos de EE. UU. declaré en su informe sobre
carcinégenos, que la exposicion humana a las nitrosaminas puede ser el resultado de la formaciéon de
compuestos N-nitrosos en los alimentos durante el almacenamiento o preparacién o en vivo, generalmente
en el estémago. Clasificaron varias N-nitrosaminas como que es razonablemente previsible que es un
carcinégeno humano (USSSH 2014).

26. El FCEC menciona en su informe que las nitrosaminas formadas durante la preparacién en casa de
los productos camicos curados y durante la digestion gastrointestinal tras el consumo de carne curada es
probable que sean vias mas pertinentes que las nitrosaminas formadas durante el proceso de produccién
(FCEC 2016).

En alimentos

27. El JECFA afirmé en 1995 en su 44.2 reunion que el nitrito con y sin precursores nitrosables es
genotoxico (JECFA 1995).

28. Con respecto a la formaciéon de compuestos N-nitrosos en los alimentos, en 1995 el JECFA hizo
hincapié en la necesidad de buenas practicas de fabricaciéon cuando se utilizan nitritos y nitratos como
aditivos alimentarios para garantizar que se utiliza el minimo de estas sustancias para lograr su finalidad
funcional (JECFA 1995).

29. En 1995 el Comité cientifico sobre alimentos (SCF) concluyé que la exposicion alimentaria a
compuestos N-nitrosos es muy baja, pero que debido a la naturaleza genotéxica y cancerigena de estas
sustancias, debian hacerse continuos esfuerzos para reducir esta exposicién alimentaria (SCF 1995).

Compuestos N-nitrosos generados endégenamente

30. Con respecto a los compuestos N-nitrosos formados endégenamente, en 1995 y 2002 el JECFA
observé que “solo hay datos cuantitativos sobre aquellos compuestos N-nitrosos que se forman facilmente
endégenamente, como N-nitrosoprolina, que no es carcinogénica. Al no haber pruebas cuantitativas de la
formacién endégena de los compuestos N-nitrosos cancerigenos en los niveles de ingesta de nitratos y
precursores nitrosables alcanzables en la dieta, no se consideré que era apropiado realizar una evaluacién
cuantitativa de riesgos sobre la base de los compuestos N-nitrosos formados endégenamente.” (JECFA
1995, JECFA 2002).

31. El IARC concluyé en 2002 que hay suficiente evidencia en animales experimentales de la
carcinogenia de los nitritos en combinacién con aminas o amidas. Declaré que “la ingesta de nitrato o nitrito
bajo condiciones que dan lugar a la nitrosacién endégena es probablemente carcinégena para los seres
humanos (grupo 2A). En los seres humanos hay un ciclo del nitrégeno endégeno activo que involucra a
nitratos y nitritos, que son interconvertibles in vivo. Agentes nitrosantes que surgen del nitrito en condiciones
gastricas acidas reaccionan facilmente con compuestos nitrosables, especialmente aminas y amidas
secundarias, para generar compuestos N-nitrosos. Estas condiciones nitrosantes son fomentadas tras la
ingesta de nitrato, nitrito o compuestos nitrosables adicionales. Algunos de los compuestos N-nitrosos que
podrian formarse en los seres humanos en estas condiciones son carcinégenos conocidos. Cabe sefialar
que el IARC llegé a una conclusién sobre los peligros de los nitratos y nitritos ingeridos y no sobre el riesgo,
que combina el peligro y la exposicién (IARC 2002).
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32. LaEFSA se remitié en 2010 al JECFA 1995.

I de las i de nitritos

Efectos agudos

33. El JECFA, en su 50.2 reunién en 2002, recomendd revisar los efectos agudos del nitrito
(metahemoglobinemia) en una reunién futura (JECFA 2002).

34. En su 4. edicién de las Directrices para la calidad del agua potable, en 2011 la OMS derivé un valor
de referencia de los nitritos en el agua potable (3 mg de ion nitrito/l) basado en la dosis mas baja de la gama
de dosis asociada a la metahemoglobinemia, es decir, 0,4 mg/kg de peso corporal para los bebés
alimentados con biberén. La OMS también mencioné que, aunque la metahemoglobinemia significativa
clinicamente puede producirse como resultado de la ingesta muy alta de nitrato en adultos y nifios, la
situacién mas habitual es la producida en los bebés alimentados con biberén. La infeccién gastrointestinal
causada por bacterias reductoras de nitrato puede aumentar la sensibilidad a la metahemoglobinemia.
(OMS 2011)

35. Normas Alimentarias de Australia y Nueva Zelandia (FSANZ) concluyé en 2013 que no pudo
establecerse una dosis de referencia aguda, pero comparé las ingestas con tomas que se sabe que causan
metahemoglobinemia (FSANZ 2013).

Efectos crénicos

36. El JECFA evalud los nitritos en 1995 en su 44.2 reunién. Tal como se ha indicado anteriormente en el
punto 31, el nitrito con y sin precursores nitrosables es genotéxico. Tal como se ha indicado en el punto 34,
el JECFA no consideré apropiada una evaluaciéon cuantitativa de riesgos basada en compuestos N-nitrosos
formados endégenamente. Por lo tanto, el JECFA basé la evaluacion de la seguridad del nitrito en sus
efectos cronicos directos en el corazén y los pulmones en un estudio de dos afios en ratas y establecié una
IDA de 0-0,06 mg/kg de peso corporal, expresada como ion nitrito (JECFA, 1995).

37. En su 59.2 reunién de 2002, el JECFA reconsideré que la IDA de nitrito era 0-0,07 mg/kg de peso
corporal basada en los efectos cronicos en el corazén y los pulmones (JECFA, 2002).

38. EIlARC llegé en 2010 a la conclusién de que hay pruebas limitadas en humanos de la carcinogenia
de los nitritos en los alimentos. El nitrito en los alimentos se asocia con una mayor incidencia de cancer de
estdbmago. Hay evidencia limitada en animales de experimentacién de la carcinogenia del nitrito
propiamente dicha (IARC 2010).

39. La EFSA ha establecido una IDA para el nitrito comparable a la del JECFA (0,07 mg/kg de peso
corporal/dia; EFSA 2010).

40. En los nitritos se puede exceder la IDA (JECFA 2002, EFSA 2010). En la actualidad estan en curso
nuevas evaluaciones de riesgos europeas realizadas por la EFSA y se espera que se publiquen a finales de
2016.

41. El JECFA, en su 59.2 reunion, recomendé que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos reconsiderase la dosis maxima de nitrito en la Norma General del Codex
para los Aditivos Alimentarios (NGAA), ya que las ingestas estimadas podrian superar la IDA (JECFA,
2002).

de las de nitratos

42.  El JECFA evalué los nitratos en 1995 en su 44.2 reunion y llegd a la conclusién que el nitrato en si
tiene una toxicidad relativamente baja y no mostré actividad genotdxica en si, sino que la toxicidad debia
considerarse a la luz del nitrito, que se puede formar en el cuerpo humano después de la reduccion del
nitrato. EI JECFA basé la evaluacién de la seguridad del nitrato en sus efectos crénicos directos en el
desarrollo y establecié una IDA de 0-3,7 mg/kg de peso corporal, expresada como ion nitrato (JECFA,
1995).

43. El JECFA reconsider¢ los nitratos en 2002 en su 59.2 reunién y llegé a la conclusién de que la IDA de
0-3,7 mg/kg de peso corporal, expresada como ion nitrato, podia mantenerse (JECFA, 2002).

44. EI IARC llegé en 2010 a la conclusién sobre la ingesta de nitrato de que no hay pruebas adecuadas
en los seres humanos de la carcinogenia de los nitratos en los alimentos y el agua potable. No hay
evidencia adecuada en animales de experimentacion de la carcinogenia del nitrato (IARC 2010).

45. La EFSA ha establecido una IDA para el nitrito comparable a la del JECFA (3,7 mg/kg de peso
corporal/dia de iones nitrato, respectivamente; EFSA 2010).
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46. También puede excederse la IDA (JECFA 2002). La ingesta de nitratos procedentes de fuentes
naturales es un contribuidor mas importante a la exposicion que la ingesta de nitratos a través de aditivos
alimentarios (JECFA, 2002). En la actualidad estan en curso nuevas evaluaciones de riesgos europeas
realizadas por la EFSA y se espera que se publiquen a finales de 2016.

47. En 2002 el JECFA recomendé que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes
de los Alimentos reconsiderase las dosis maximas de nitrato en la NGAA, ya que las ingestas estimadas de
nitrato podrian superar la IDA (JECFA, 2002).

de los tos de seguridad de las dosis maxil de uso proy de nitritos y

P

nitratos

48. En el Anexo A de la NGAA se indican directrices para el uso de aditivos alimentarios con una IDA
numérica, por tanto, incluyendo también los nitratos y nitritos. De acuerdo con esas directrices, deben
realizarse los siguientes calculos (CODEX STAN 192-1995, directrices 5-9):

a. FS*IDA*40
b. FS*IDA*80
c. FS*IDA*160
d. FS*IDA*320,

siendo FS la fraccién de uso en los alimentos sélidos (igual a 1 cuando el aditivo se utiliza sélo en
alimentos sélidos, como es el caso de los nitritos y nitratos).

En el Cuadro 2 se muestran esos calculos para los nitratos y nitritos, junto con su aceptabilidad.
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Cuadro 2. Valores de referencia calculados de las dosis maximas de acuerdo con el Anexo A de la NGAA y
su aceptabilidad (CODEX STAN 192-1995, directrices 5-9).

Célculos

Nitrito
(mglkg
comoion
NO;)

Nitrato
(ma/kg
comoion
NO3)

Aceptabilidad

FS*IDA*40

28

148

Cuando las dosis propuestas son mas bajas que este valor, la

FS*IDA*80

56

296

disposicién es adecuada en los alimentos en general.

Cuando las dosis propuestas son inferiores a este valor, el uso es
aceptable siempre que el consumo diario del alimento que contiene
el aditivo no sea normalmente superior a la mitad de la ingesta
maxima supuesta de alimentos sdlidos (es decir, 12,5 g de alimento
sélido/kg de peso corporal/dia).

FS*IDA*160

11,2

592

Cuando las dosis propuestas son inferiores a este valor, el uso es
aceptable siempre que el consumo diario del alimento que contiene
el aditivo no sea normalmente superior a un cuarto de la ingesta
maxima supuesta de alimentos sélidos (es decir, 6,25 g de alimento
solido/kg de peso corporal/dia).

FS*IDA*320

224

1184

Cuando las dosis propuestas son inferiores a este valor, el uso es
aceptable siempre que el consumo diario del alimento que contiene
el aditivo no sea normalmente superior a un octavo de la ingesta
maxima supuesta de alimentos sélidos (es decir, 3,13 g de alimento
sdlido/kg de peso corporal/dia).

Si las dosis de uso propuestas son superiores a este valor, el uso
solo debe aceptarse en productos en que el célculo de la ingesta
posible de todos los usos propuestos muestre que no es probable
que exceda la IDA, o si la estimacion de la ingesta del aditivo
basada en métodos mas exactos para las estimaciones de la

ingesta muestra que las dosis de uso son aceptables.

Disposiciones propuestas y sus correspondientes dosis maximas
49. Enel Cuadro 3 y 4 se resumen las disposiciones propuestas para nitritos y nitratos de CX/FA 16/48/7,

respectivamente.

Cuadro 3. Disposiciones para nitritos propuestas para su incorporacién en la NGAA tal como figura en
CX/FA 16/48/7, junto con su aceptabilidad en base a las directrices del Anexo A de la NGAA y la cantidad
calculada de alimentos a consumir por un nifio de 20 kg de peso y un adulto de 60 kg de peso para igualar o
exceder la ingesta diaria aceptable (IDA) a la dosis maxima solicitada (DM)

Directrices de
. Clase e Ingesta calculada
Categorias de funcional del | DM (mg/kg) Notast | aceptabilidad del | o ro% ) ohzar o
alimentos SIN Anexo A de la exceder 1a IDA
NGAA
01.6.1 Queso no Agentes de
madurado retencion del
color, suspendido
0182 Queso sustancias
madurado conservadoras
01.6.4 Queso Elusoes
elaborado, fundido aceptable siempre
que el consumo
diario del alimento
que contiene el
ARl aditivo no sea Un nifio de 20 kg
regtencio'n del normalmente tendria que consumir
color 20 superior a un 70 g de alimentos para
01.6.5 Productos susténcias octavo de la alcanzar la IDA, para
analogos al queso conservadoras 32 ingesta maxima un adulto de 60 kg
supuesta de serian 210 g.
alimentos sélidos
(esdecir, 3,13 g
de alimento
sdlido/kg de peso
corporal/dia).
08.1.1 Carne fresca, Agentes de El uso solo debe Un nifio de 20 kg
incluida la de aves de | retencion del 130 aceptarse en tendria que consumir
corral y caza, en color, productos en que 11 g de alimentos para
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Directrices de
. Clase e Ingesta calculada
Categorias'de funcional del DM (mg/kg) Notas' aceptabllidadidel para alcanzar o
alimentos Anexo A de la
SIN exceder laIDA
NGAA
piezas enteras o en sustancias el célculode la exceder la IDA, para un
cortes conservadoras ingesta posible de | adulto de 60 kg serian
08.1.2 Carne fresca todos los usos 33g.
picada, incluida la de propuestos
aves de corral y caza muestre que no es
08.2.1.1 Productos probable que .
camnicos, de aves de exceda la IDA, o si
corral y caza Agentes de la estimacion de la
elaborados, curados retencion del Solicitada: 420 ingesta del aditivo
(incluidos los salados), | color, GTe: adoptar a basada en
desecados y sin tratar | sustancias 250 métodos mas
térmicamente, en conservadoras exactos paralas | A2 E)M:ezzosg mglkg,
piezas enteras o en estimaciones de la | U Nino de 9
cortes ingesta muestra tgeginaalire\ien(‘:;n:::‘;lr 6
0?'2.'1'2 Productos que lasidosiside exceder la IDA, para un
cérnicos, de aves de uso son adulto de 60 kg serian
corral y caza Agentes de aceptables. 18 9
elaborados, curados retencién del Solicitada: 300 9
(incluidos los salados), | color, GTe: adoptar a
desecados y sin tratar | sustancias 250
térmicamente, en conservadoras
piezas enteras o en
cortes
08.2.1.3 Productos
ciricce dewvesde | ngartn s
y retenciondel | Solicitada: 130
elaborados; colr, GTe: adoptar a Ala DM de 150 mg/k
iormentadoe)y sin sustancias 5o fode20kg
tratar térmicamente, un:nifioide 9
. conservadoras tendria que consumir
en piezas enteras o en A
10 g de alimentos para
cortes
08.2.3 Productos exceder la IDA, para un
Eicos. a8 aveeds Agentes de adulto de 60 kg serian
corraly (’:aza retencion del Solicitada: 170 30g.
elaborados; color, . GTe: adoptar a
" sustancias 150
congelados, en piezas consemadoras
enteras o en cortes
A la DM de 250 mgl/kg,
Agentes de un nifio de 20 kg
08.4 Tripas retencion del Solicitada: 130 tendria que consumir 6
comestibles (p. gj. color, GTe: adoptar a g de alimentos para
para embutidos) sustancias 250 exceder la IDA, para un
conservadoras adulto de 60 kg serian
18g.
El uso solo debe
aceptarse en
productos en que
el célculo de la
ingesta posible de
todos los usos
propuestos. Ala DM de 100 mglkg,
muestre que no es o de 20 k
robable que Un:NIo.ce: 9
09.2.4.1 Pescadoy P . | tendria que consumir
exceda la IDA, o si :
productos pesqueros 100 32 ja‘esfimacién de 15 g de alimentos para
cocidos J'esumacion 0o 9 | exceder la:iDA, paraun
ingesta del aditivo >
adulto de 60 kg serian
basada en 45
métodos mas 9
exactos para las
estimaciones de la
ingesta muestra
que las dosis de
uso son
aceptables.
09.2.5 Pescado y 130 El uso solo debe A la DM de 130 mg/kg,
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Categorias de
alimentos

Clase
funcional del
SIN

DM (mg/kg)

Notas'

Directrices de
aceptabilidad del
Anexo A de la
NGAA

Ingesta calculada
para alcanzar o
exceder laIDA

productos pesqueros
ahumados,
desecados,
fermentados y/o
salados, incluidos
moluscos, crustaceos
y equinodermos

aceptarse en
productos en que
el célculo de la
ingesta posible de
todos los usos
propuestos
muestre que no es
probable que
exceda la IDA, o si
la estimacion de la
ingesta del aditivo
basada en
métodos mas
exactos para las
estimaciones de la
ingesta muestra
que las dosis de
uso son
aceptables.

un nifio de 20 kg
tendria que consumir
11 g de alimentos para
exceder la IDA, para un
adulto de 60 kg serian
33g.

09.3.3 Sucedéneos de
salmon, caviar y otros
productos pesqueros a
base de huevas

Elusoes
aceptable siempre
que el consumo
diario del alimento
que contiene el
aditivo no sea
generalmente
superior a la mitad
de la ingesta
méxima supuesta
de alimentos
sélidos (es decir,
12,5 g de alimento
solido/kg de peso
corporal/dia).

Ala DM de 5 mg/kg, un
nifio de 20 kg tendria
que consumir 280 g de
alimentos para exceder
la IDA, para un adulto
de 60 kg serian 840 g.

Notas

e 32: Como ion residual de NO2

Cuadro 4. Disposiciones sobre los nitratos propuestas para su incorporacién en la NGAA tal como figuran
en CX/FA 16/48/7, junto con su aceptabilidad basada en las directrices del Anexo A delaNGAAy la
cantidad calculada de alimentos a consumir por un nifio de 20 kg de peso y un adulto de 60 kg de peso para
igualar o exceder la ingesta diaria aceptable (IDA) a la dosis maxima (DM) solicitada

Categoria de Clase Directrices de Ingesta calculada
alimegntos funcional del DM (mg/kg) Notas' | aceptabilidad del para igualar o
SIN Anexo A de la NGAA la IDA
A una DM de 40,
un nifio de 20 kg
tendria que
Agentg§ d: | Di icion ad d consumir 1850 g
01.6.1 Queso no fetencion,del 40 isposicion adecuada | 4o alimento para
color, . en los alimentos en
madurado 3 GTe: suspender llegar a la IDA (3,7
sustancias general T d
conservadoras mg 2 peso
corporal/dia), para
un adulto de 60 kg
30 serian 5 550 g.
Solicitada: 40 A una DM de 50,
GTe: Adoptar a un nifio de 20 kg
Agentes de 50 mg/kg con 2 tendria que
0162 Q retencion del notas "excluidos Disposicién adecuada | consumir 1480 g
médﬁradieso color, los quesos en los alimentos en de alimento para
sustancias blandos segun se general llegar a la IDA,
conservadoras | definen en Codex para un adulto de
Stan 283-1978"y 60 kg serian 4 440

"excluidos los

g.
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" Clase Directrices de Ingesta calculada
:;::g&g: de funcional del DM (mg/kg) Notas' | aceptabilidad del paraigualar o
SIN Anexo A de la NGAA la IDA
productos
regulados por la
Norma para el
queso en
salmuera (Codex
Stan 208-1999)
01.6.4 Queso Agentes de
elaborado, fundido retencion del Solicitada: 40
01.6.5 Productos color, . GTe: Adoptar a
anélogos al queso sustancias 50 mg/kg.
conservadoras
DM 150: el uso es
aceptable siempre que
el consumo diario del Un nifio de 20 kg
G847 Garns fase r—a alimento que contiene | tendria que
g 2 gane: el aditivo no sea consumir 500 g de
incluida la de aves de retencion del reralenasistoF | Elifents SEE
corral y caza, en color, Solicitada: 150 ma ipe| i P
; . a la mitad de la ingesta | exceder la IDA,
plejas enteras.oien sustancla; maxima supuesta de para un adulto de
cories consarvaconas. alimentos sélidos (es 60 kg serian 1500
decir, 12,5g de g.
alimento solido/kg de
peso corporal/dia).
DM 300: el uso es
aceptable siempre que A una DM de 300
Slmento que contiane | Um0 ds 20
Agentes de q tendria que

08.1.2 (Camne fresca
picada, incluida la de

retencién del
color,

Solicitada: 150
GTe: adoptar a

el aditivo no sea
generalmente superior
aun cuarto de la

consumir 250 g de
alimento para

aves de corral y caza) sustanciads 300 ingesta maxima exceder Iad IRA’d
conservadoras supuesta de alimentos zgr: unacu gSOe
sélidos (es decir, 6,25 g sanan
g de alimento sélido/kg 9-
de peso corporal/dia).
08.2.1.1 (Productos
carnicos, de aves de
corral y caza Agentes de
elaborados, curados retencion del Solicitada: 1 600 DM 500: el uso es
(incluidos los salados), | color, GTe: adoptar a aceptable siempre que
desecados y sin tratar sustancias 500 P el cgnsumo diazo dqel A una Dg” dZ%ioo'
térmicamente, en conservadoras alimento que contiene :1;12:1: :e 9
piezas enteras o en el aditivo no sea g 250 g d
cortes) normalmente superior :ﬁ;\?ﬂrg pr gice
08.2.1.2 (Productos a un cuarto gie la Bsisaar |§ IDA.
cérnicos, de aves de ingesta maxima para un adulto 'de
corral y caza Agentes de supuesta de alimentos 60 ka serian 450
elaborados, curados retencion del Solicitada: 450 sélidos (es decir, 6,25 9
(incluidos los salados), | color, GTe: adoptar a g de alimento sélido/kg g
desecados y sin tratar | sustancias 500 mg/kg de peso corporal/dia).
térmicamente, en conservadoras
piezas enteras o en
cortes)
08.2.1.3 (Productos ]
carnicos, de aves de A DM 300: el usoes
corral y caza ge"u-e.s de o . aceptable Siempre qUe | A una DM de 300
elaboratios retencién del Solicitada: 450 el consumo diario del un nifio de 20 k ’
- color, GTe: adoptar a alimento que contiene : 9
fammantados}y sin sustancias 300 el aditivo no sea tendria que
tratar térmicamente, en Cansariadorag normalmente superior consumir 250 g de
piezas enteras o en alimento para
cortes) aun cuam? f’e la exceder la IDA,
08.2.2 (Productos Agentes de Solicitada: 365 {ngestamaxima para un adulto de

carnicos, de aves de
corral y caza
elaborados, tratados
térmicamente, en

retencion del
color,
sustancias
conservadoras

GTe: Adoptar a
300 mg/kg con la
nota excluidas

supuesta de alimentos
sdlidos (es decir, 6,25
g de alimento sélido/kg
de peso corporal/dia).

60 kg serian 750
g.
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" Clase Directrices de Ingesta calculada
:;::g&g: de funcional del DM (mg/kg) Notas' | aceptabilidad del paraigualar o
SIN Anexo A de la NGAA la IDA
piezas enteras o en 96-1981 y 97-
cortes) 1981
G pe——
. retencién del Solicitada: 220
comel y.caza color, GTe: adoptar a
elaborados, ' . L
s sustancias 300
congelados, en piezas A
enteras o en cortes) conservadoras
08.3.1.1 (Productos
carnicos, de aves de Agentes de
corral y caza picados y | retencion del Solicitada: 1 250
elaborados, curados color, GTe: adoptar a DM 500: el uso es
(incluidos los salados) | sustancias 500 ble si
desecados y sin tratar | conservadoras aceptable:siempre.que
térmicamente) el_consumo dlarloAdeI A una DM de 500,
08.3.1.2 (Producios allme.r!to que contiene | un nifio de 20 kg
camicos, de aves de Agentes de z!;::;ll\:r‘:erx:::\?perior ::Zr;\dsr:l;?rUZESO gde
corral y caza picados y | retencién del Solicitada: 365 At e a alifats para
elaborados, curados color, GTe: adoptar a TR eendar |§ DA
(incluidos los salados) | sustancias 500 mg/kg 9 de aliment dulto d
y secos y sin tratar conservadoras s‘,JPUESta eaimenes | Raaunhcueca
térmicamente) so(lildqs (est dzcnr, 6,25 60 kg serian 450
g de ingesta de g.
0?‘3.‘1‘3 (Proguctos Agentes de alimento sdlido/kg de
camicos, de ayes de retencion del Solicitada: 365 peso corporal/dia).
corral y caza picados y 2
elaborados, color, GTe: adoptar a
f 1 " sustancias 500 mg/kg
fermentados y sin
) conservadoras
tratar tér te)
Solicitada: 365 DM 300: el uso es
08.3.2 (Productos Agentes de GTe: Adoptar a aceptable siempre que
carnicos, de aves de retencion del 300 mg/kg con la el consumo diario del A una DM de 300,
corral y caza picados, color, nota excluidas alimento que contiene | un nifio de 20 kg
elaborados y tratados sustancias CS 88-1981, 89- el aditivo no sea tendria que
térmicamente) conservadoras 1981y 98- normalmente superior | consumir 250 g de
1981 aun cuarto de la alimento para
i ta maxima exceder la IDA
08.3.3 (Productos Agentes de inges 2 2
cérnicos, de aves de retencién del Solicitada: 365 :gﬁ:oess ‘(ae:iieatl:lir: eentzoss ggr: gusn ;I.il:k;sdoe
corral y caza picados, color, GTe: adoptar a de ingesta de T
elaborados y sustancias 300 mg/kg glimen?c «6lido/ia de 9
congelados) conservadoras - peso corporal/diag)A
DM 250:
el uso es aceptable
siempre que el A una DM de 300,
consumo diario del un nifio de 20 kg
Agentes de alimento que contiene | tendria que
08.4 (Tripas retencion del Solicitada: 150 el aditivo no sea consumir 300 g de
comestibles (p. ej. para | color, GTe: adoptar a normalmente superior | alimento para
embutidos)) sustancias 250 a la mitad de la ingesta | exceder la IDA,
conservadoras maxima supuesta de para un adulto de
alimentos sdlidos (es 60 kg serian 900
decir, 12,5 g de g.
alimento sdlido/kg de
peso corporal/dia).
DM 150: el uso es
aceptable siempre que
el consumo diario del Un nifio de 20 kg
09.2.1 Pescado, filetes alimento que contiene | tendria que
de pescado y el aditivo no sea consumir 500 g de
productos pesqueros, 150 30 normalmente superior | alimento para

incluidos
moluscos, crustaceos y
equinodermos

a la mitad de la ingesta
maxima supuesta de
alimentos sélidos (es
decir, 12,5g de
alimento sdlido/kg de
peso corporal/dia).

exceder la IDA,
para un adulto de
60 kg serian 1500
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" Clase Directrices de Ingesta calculada
:;::g:g: de funcional del DM (mg/kg) Notas' | aceptabilidad del paraigualar o
SIN Anexo A de la NGAA la IDA

DM 365: el uso es
aceptable siempre que
el consumo diario del Un nifio de 20 kg

09.2.5 Pescado y alimento que contiene | tendria que

productos pesqueros
ahumados, desecados,
fermentados y/o 365 30
salados, incluidos
moluscos, crustaceos y
equinodermos

normalmente superior | alimento para
aun cuarto de la exceder la IDA,
ingesta maxima para un adulto de
supuesta de alimentos | 60 kg serian 608
solidos (es decir, 6,25 g.

g de alimento sélido/kg
de peso corporal/dia).

el aditivo no sea consumir 203 g de

DM 220: el uso es
aceptable siempre que
el consumo diario del Un nifio de 20 kg

09.3 Pescado y alimento que contiene | tendria que

productos el aditivo no sea consumir 336 g de

semiconservados, 220 30 normalmente superior | alimento para

incluidos moluscos, a la mitad de la ingesta | exceder la IDA,

crustaceos y maxima supuesta de para un adulto de

equinodermos alimentos sdlidos (es 60 kg serian 1010
decir, 12,5g de g.

alimento sdlido/kg de
peso corporal/dia).

g Disposicién adecuada | necesitaria
14.2.4:-Vinos (distintos 70 3031 en los alimentos en consumir 3175 g
de los de uva) ¥
general de alimento para

exceder la IDA.

Un adulto de 60 kg

Nota 30: como ion residual de NO3

Nota 31: sobre la base del puré que se use
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