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TITULO: “PROPUESTA DE LOS DIFERENTES PROCESOS DE ELABORACION
DE CHORIZO DE CERDO AHUMADO EXTRA SARTA MEDIANTE LA
INCLUSION DE EXTRACTOS CITRICOS ORGANICOS Y ZUMO DE
REMOLACHA (Beta vulgaris)”

AUTORES: Maiza Chiluisa Jimmy Santiago

Martinez lzurieta Katherine Lizbeth
RESUMEN

La presente investigacion bibliografica tiene como objetivo proponer la elaboracion del chorizo
de cerdo ahumado Extra Sarta en el cual abarcamos informacion teodrica sobre la extraccion del
extracto citrico de limon que seré utilizado como antioxidante natural y zumo de remolacha
(Beta vulgaris) como colorante natural en el chorizo ya que al usar antioxidantes y colorantes
artificiales  provocan enfermedades perjudiciales para la salud del consumidor, esta
investigacion permitird continuar con el proceso préactico y realizar los respectivos analisis
propuestos del producto terminado. En esta investigacion se describe la metodologia con un
diagrama de flujo planteado para los diferentes procesos como son: la obtencion del extracto
citrico de limén, zumo de remolacha y elaboracién del chorizo cada uno con sus principales
parametros de control. Para la propuesta de este trabajo se plantea utilizar un disefio en arreglo
factorial de AxB bajo un disefio de bloques completamente al azar con dos replicas para el
factor A se propone usar tres niveles en porcentajes de concentracion del extracto citrico de
limén al (0,25%, 0,50% y 0,75%) y zumo de remolacha al (0,75%, 0,50% y 0,25%), para el
factor B se propone usar dos niveles tiempo de ahumado a una misma temperatura (20,40
minutos a 80 °C). Se propone realizar varios analisis que se detallan a continuacion: Analisis
Sensorial; este se realizara con el fin de identificar el mejor tratamiento donde se evaluaran los
siguientes parametros: Color, Olor, Sabor, Textura y Aceptabilidad, Analisis Fisicoquimico;
este proceso se realizard del mejor tratamiento obtenido donde se evaluaran los siguientes
pardmetros: pH, Humedad y Cenizas, Analisis Microbiol6gico; en este proceso se evaluaran los
siguientes parametros: salmonella ,estaphylococus aureous y escherichia coli y por ultimo el
Analisis Nutricional; donde se evaluaran los siguientes pardmetros: Grasas, Colesterol, Sodio,
Carbohidratos Totales, Fibra, Azucares y Proteina. Estos son los analisis mas importantes
tomados en cuenta para la elaboracion del chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta los mismos
gue permitiran controlar un buen proceso evitando alteraciones y anomalias con el fin de
obtener un producto en dptimas condiciones para el consumo. Los resultados de estos analisis
deberan regirse a la NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1344:96 CARNE Y
PRODUCTOS CARNICOS. CHORIZO. REQUISITOS. Y LA NORMA TECNICA
ECUATORIANA NTE INEN 1338:2012 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS -
MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS. REQUISITOS.
Se realizo un analisis de costos donde se pretende obtener una presentacion de 500g con dos
unidades de 250g en el paquete a un precio de $ 5,12 por lo tanto este producto tiene un precio
accesible para aquellas personas que deseen consumir embutidos a base de fuentes naturales
diferentes a las que comunmente se encuentra en el mercado.

Palabras claves: extracto, citrico, zumo, chorizo, aditivo, colorante, propuesta.
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TITLE: “PROPOSAL OF THE DIFFERENT PRODUCTION PROCESSES OF THE EXTRA
STRING SMOKED PORK SAUSAGE BY INCLUDING ORGANIC CITRUS EXTRACTS
AND BEET JUICE (BETA VULGARIS)”

AUTHORS: Maiza Chiluisa Jimmy Santiago
Martinez lzurieta Katherine Lizbeth

ABSTRACT

The present bibliographic research aims to propose the elaboration of the Extra Sarta smoked
pork chorizo in which we cover theoretical information about the extraction of the lemon citrus
extract that will be used as a natural antioxidant and beet juice (Beta vulgaris) as a natural
coloring in the chorizo, since by using antioxidants and artificial colors they cause illnesses that
are harmful to the health of the consumer, this research will allow us to continue with the
practical process and carry out the respective proposed analyzes of the finished product. In this
research, the methodology is described with a flow diagram proposed for the different processes
such as: obtaining the citrus extract of lemon, beet juice and making the chorizo, each with its
main control parameters. For the proposal of this work, it is proposed to use a design in factorial
arrangement of AxB under a completely randomized block design with two replicates for factor
A, it is proposed to use three levels in concentration percentages of the citric extract (0,25 %,
0,50% and 0,75%) and beet juice at (0,75 %, 0,50% and 0,25%), for factor B it is proposed to
use two levels of smoking time at the same temperature (20.40 minutes at 80 ° C). It is proposed
to carry out several analyzes that are detailed below: Sensory Analysis; This will be carried out
in order to identify the best treatment where the following parameters will be evaluated: Color,
Odor, Taste, Texture and Acceptability, Physicochemical Analysis; This process will be carried
out with the best treatment obtained where the following parameters will be evaluated: pH,
Humidity and Ash, Microbiological Analysis; in this process the following parameters will be
evaluated: salmonella, staphylococcus aureus and Escherichia coli and finally the Nutritional
Analysis; where the following parameters will be evaluated: Fats, Cholesterol, Sodium, Total
Carbohydrates, Fiber, Sugars and Protein. These are the most important analyzes taken into
account for the elaboration of the Extra Sarta smoked pork chorizo, which will allow us to
control a good process avoiding alterations and anomalies in order to obtain a product in optimal
conditions for consumption. The results of these analyzes must comply with the
ECUADORIAN TECHNICAL STANDARD NTE INEN 1344: 96 MEAT AND MEAT
PRODUCTS. CHORIZO. REQUIREMENTS. AND THE ECUADORIAN TECHNICAL
STANDARD NTE INEN 1338: 2012 MEAT AND MEAT PRODUCTS. RAW MEAT
PRODUCTS, CURED - RIPENED MEAT PRODUCTS AND PRE-COOKED MEAT
PRODUCTS. REQUIREMENTS. A cost analysis was carried out where it is intended to obtain
a presentation of 500g with two units of 250g in the package at a price of $ 5,12 therefore this
product has an accessible price for those who wish to consume sausages based on different
natural sources to those commonly found on the market.

Keywords: extract, citrus, juice, chorizo, additive, coloring, proposal.
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1. Informacion general
Titulo del proyecto:

“Propuesta de los diferentes procesos de elaboracion de chorizo de cerdo ahumado Extra
Sarta mediante la inclusion de extractos citricos organicos y zumo de remolacha (Beta

vulgaris)”

Lugar de ejecucion:

Barrio: Salache Bajo. (ver nexo 1).

Parroquia: Eloy Alfaro.

Cantdn: Latacunga

Provincia: Cotopaxi

Zona: 3

Pais: Ecuador

Institucion: Universidad Técnica de Cotopaxi
Facultad: Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN)
Carrera que auspicia: Agroindustria

Nombres de equipos de investigadores:

Tutor de titulacion:

Ing. Ana Maricela Travez Castellano Mg. (ver anexo 2).
Estudiantes:

Maiza Chiluisa Jimmy Santiago. (ver anexo 3).
Martinez lzurieta Katherine Lizbeth. (ver anexo 4).
Area de Conocimiento:

Area: Ingenieria, Industria y Construccion

Sub &rea: Industria y Produccion



Linea de investigacion
Linea: Desarrollo y Seguridad Alimentaria

Sub linea: Desarrollo de nuevos productos agroindustriales e integrantes bioactivos para

uso alimentario

2. Justificacion del proyecto

Esta investigacion tiene como finalidad excluir los aditivos y colorantes artificiales que
perjudican la salud y genera enfermedades mortales como: cancer estomacal, tumores en los
rifiones en las glandulas suprarrenales, alergias, intoxicaciones, problemas de vison y ansiedad
al consumidor por lo cual es necesario utilizar extractos y zumos naturales ya que estos poseen
caracteristicas similares que no afectan la salud del consumidor, es por esto que se propone
desarrollar este producto innovador a base de carne de cerdo incluyendo extracto citrico de
limon y zumo de remolacha (Beta vulgaris) para la elaboracién de chorizo de cerdo ahumado
extra sarta, que aportaran nutrientes necesarios para aquellos que consuman este producto, con
esta investigacion se dard una alternativa al consumidor de embutidos y que tendra la opcion
de consumir un alimento sin aditivos y colorantes artificiales. Al ser ahumado aumentara la
capacidad de su conservacion generando un sabor diferente a un embutido normal, haciendo a
este un producto innovador que puede ser introducido al mercado ya que ninguna marca de
embutidos cuenta con las caracteristicas propuestas para este producto. Con la propuesta para
la elaboracion de este producto también se pretende que exista mayor uso del zumo de
remolacha (Beta vulgaris) en la industria carnica de tal manera que la industria alimentaria
tenga mayor conocimiento acerca del uso de zumos en los productos carnicos ya que son
alimentos de alto consumo y es por ello que existe gran demanda de carne porcina siendo esta
la materia prima principal més utiliza en la elaboracion de embutidos como: chorizo,
hamburguesas, salchichones, salchicha, morcilla, longaniza, etc. Siendo estos productos mas
consumidos por los seres humanos a nivel mundial. Con esta investigacion pretendemos dar
una alternativa innovadora de elaboracion de embutidos e incentivar a las grandes empresas
que elaboren productos carnicos con productos naturales y garantizar la salud de los

consumidores.



3. Beneficiarios del proyecto de investigacion

3.1.Beneficiarios directos

Los beneficiarios directos sera el 33,3% de las personas que corresponde a los agricultores y
trabajadores tanto de productos citricos y remolacha, proveedores de la materia prima como es
la carne porcina clasificados segun el dltimo censo realizado en el afio 2010 en la provincia de
Cotopaxi, los mismos que proporcionaran la materia prima agricola y ganadera para la
elaboracion del producto y mejorar el desarrollo econémico, de la misma forma también la
Universidad Técnica de Cotopaxi como principal entidad para la elaboracion de un producto
innovador.

3.2.Beneficiarios indirectos:

Los beneficiarios indirectos seran los nifios a partir de los 5 afios de edad, jovenes y adultos,
adultos mayores, personas en general que habitan en la Provincia de Cotopaxi, Cantén
Latacunga que cuentan con 366,714 mil habitantes segun datos del censo 2010 mismos que

seran los principales consumidores a excepcion de los nifios de 0 a 4 afios.

4. El problema de investigacion

En los ultimos afios el incremento de enfermedades intestinales, alergias, infecciones, tumores
estomacales, renales y cancer ha incrementado significativamente, una de las causas principales
es el consumo de carnes rojas y de las procesadas como es los embutidos debido al uso excesivo
de conservantes, colorantes y aditivos artificiales que se emplean en la fabricacion de los
mismos (FAQO, 2016). La OMS ha logrado establecer a través de estudios que 130 colorantes
son cancerigenos; en respuesta Noruega y Suecia han prohibido el uso de colorantes en las
salchichas y prefieren consumirlas grises y no son rosadas como se consume en Norte América
y Centro América (Del Rio 2009, 24). Del Rio establece que existen colorantes que provocan
algo mas que alergias. Menciona los rojos que son los culpables de tumores en la tiroides y
dafo irreversibles en los cromosomas: asi el rojo 3 o denominado Eritrosina, presente en
alimentos y cosmeticos fue prohibido en Estados Unidos mientras que el rojo 40 que se
encuentra en las carnes frias, pasteles y comidas rapidas fue prohibido en Europa. Otros
colorantes como los azules, verdes y amarillos dafian los cromosomas que causan tumores
cerebrales, de vejiga y renales es decir que deben ser considerados como causantes de cancer.

Al efectuar un producto carnico procesado se pretende que su antioxidante y colorante artificial

sean sustituidos por extracto citrico y zumo de origen vegetal cuya funcién sea evitar la



oxidacion y otorgar un color agradable a la vista del consumidor obteniéndose asi un producto
carnico saludable, que favorezca la calidad de vida de los consumidores y que de esta manera
no sea perjudicial para su salud debido a que las grandes industrias solo aplican aditivos
sintéticos como nitritos, nitratos, colorantes sintéticos y antioxidantes para minimizar costos de
produccion. Por esta y muchas razones proponemos la elaboracién de este producto ya que
muchas personas desconocen el uso de vegetales como fuente de antioxidantes y colorantes
naturales para la elaboracion de embutidos u otro tipo de alimentos carnicos.

Los consumidores de productos carnicos son cada vez mas exigentes por lo que se propone
buscar nuevos productos alimenticios debido al aumento de enfermedades a causa de alimentos
con ingredientes quimicos y artificiales nocivos para la salud el cual la agroindustria tiene como
compromiso con la sociedad de investigar y desarrollar productos alimenticios que sean

nutritivos garantizando inocuidad y calidad.

5. Objetivos
5.1.0bjetivo General

Proponer teéricamente diferentes procesos de elaboracion de chorizo de cerdo ahumado Extra

Sarta mediante la inclusion de extractos citricos organicos y zumo de remolacha (Beta vulgaris).

5.2.0bjetivos Especificos

— Reuvisar proyectos ejecutados para realizar la propuesta de elaboracién de chorizo de cerdo
ahumado Extra Sarta mediante la inclusién de extractos citricos organicos y zumo de

remolacha (Beta vulgaris).

— Plantear tedricamente un método de extraccion natural para la obtencién de extracto citrico
y zumo de remolacha (Beta vulgaris) que seran utilizados como antioxidante y colorante en

la elaboracion de chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta.

— Proponer tedricamente diferentes tratamientos con diferentes concentraciones de extracto
citrico, zumo de remolacha (Beta vulgaris) y tiempo de ahumado con sus analisis
fisicoquimicos, microbiologicos y nutricionales del mejor tratamiento obtenido del chorizo

de cerdo ahumado Extra Sarta.



6. Actividades y sistemas de tareas en relacion a los objetivos planteados

Tabla 1

Actividades y sistemas de tareas

OBJETIVOS ACTIVIDAD RESULTADO METODOLOGIA
Revisar proyectos Revisar tesis, Obtencion de Revision
ejecutados para articulos cientificos, informacion de bibliografica,
realizar la propuesta proyectos, manuales procedimientos cientifica en la
de elaboracion de documentos utilizados en la industria carnica.
chorizo de cerdo relacionados con el elaboracion de

ahumado Extra Sarta procedimiento y embutidos.

mediante la inclusion metodologia de

de extractos citricos elaboracion de

organicos y zumo de chorizo de cerdo

remolacha (Beta ahumado.

vulgaris).

Plantear tedricamente Revision de Elaboracion del Revision

un método de documentos diagrama de flujo bibliografica.
extraccion natural bibliograficos. para la obtencion del

para la obtencién de
extracto  citrico 'y
zumo de remolacha
(Beta vulgaris) que
seran utilizados como
antioxidante y
colorante en la
elaboracion de
chorizo de cerdo

ahumado Extra Sarta

zumo de remolacha y
extracto citrico de

limon.




Proponer Establecer Elaborar la propuesta Revision
tedricamente diferentes del disefio bibliografica
diferentes cantidades de experimental Propuesta  teorica
tratamientos con extracto citrico de planteando diferentes de tratamientos
diferentes limén, zumo de tratamientos.

concentraciones de remolacha (Beta

extracto citrico, zumo

de remolacha (Beta

vulgaris) y tiempo

de  ahumado a

vulgaris) y tiempo de utilizar en la
ahumado con su propuesta de
analisis elaboracion de

fisicoquimicos,

microbiol6gicos y
nutricionales el mejor
tratamiento obtenido

del chorizo de cerdo

chorizo de cerdo
ahumado extra sarta
para el respectivo
analisis del mejor

tratamiento.

ahumado.

Nota: Esta tabla contiene los objetivos especificos Fuente: (Maiza J y Martinez K, 2020)

7. Fundamentacion cientifico técnica

7.1.Antecedentes

Conforme al proyecto se encontraron referencias bibliograficas relacionadas al tema

planteado, de las cuales se detallaran las mas importantes las cuales citamos a continuacion.

Bach.Lucia Geyla Cama Llanos (2017) en su investigacion “Evaluacion microbiologica de
embutido tipo chorizo artesanal que se expende en los mercados del distrito de Tacna”
(realizada en la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann-Tacna), indica que el
chorizo es un producto carnico de alto consumo, que se utiliza en la preparacion de
alimentos en hogares y en puestos ambulantes en los reportes estimados por el MINAGRI
(2010), dentro de la produccion de embutidos ubico al chorizo en el quinto lugar de
produccién a nivel nacional. Asi mismo, también mencionaron que durante su elaboracién

el chorizo no recibe tratamientos de conservacion, por lo que puede presentar una



proliferacion de diversos microorganismos como bacterias, parasitos y virus, que pueden
incrementarse durante su venta al publico; pues generalmente se conserva a temperatura

ambiente.

Ana Maria Samaniego Lopez (2019) en su investigacion “Andlisis nutricional de la hoja
de moringa (moringa oleifera) y su aplicacion como conservante natural en la elaboracion
de productos carnicos cocidos (chorizo artesanal”(realizada en la Escuela Superior
Politécnica De Chimborazo Facultad De Salud Publica Carrera De Gastronomia), indica
que al usar el 1% de Moringa deshidratada en la elaboracion del chorizo artesanal el sabor
no se vio afectado por la cantidad afiadida de estas hojas, ademas se pudo observar que el
producto obtuvo un color ligeramente opaco muy agradable, Analizando el tiempo de vida
atil del producto fue de 21 dias a temperatura ambiente aspectos que pone en evidencia los
efectos de la moringa como conservante en el chorizo artesanal y no se vio afectado por
presencia de mohos, por lo cual se decidio que este tratamiento fue el idéneo para poder
desarrollar la siguiente fase que son los analisis, microbiolégicos, bromatolégicos y

organolépticos.

Figueroa Chico Yonary Tatiana, Lucio Suéarez Nayra Coralia (2018) en su investigacion
“Aplicacion de pasta de pimiento rojo (Capsicum annuum) como aditivo antioxidante en
la elaboracion de un chorizo parrillero” (realizada en la Universidad de Guayaquil,
Facultad de Ingenieria Quimica Carrera de Licenciatura en Gastronomia) indica que luego
de realizar varias pruebas de ensayo y error se determind que el pimiento rojo utilizado al
88%, el ajo con 3%, aceite de oliva al 3%, y extracto de romero al 6% son los valores ideales
para realizar la formulacién de la pasta de pimiento de rojo que posteriormente se usé como
alternativa de aditivo antioxidante en la elaboracion de chorizo parrillero. Los resultados
obtenidos del analisis organoléptico, fisico-quimico y microbioldgico de la muestra enviada
al laboratorio justifica que si cumple con los requisitos establecidos de la norma INEN 1338
correspondiente a las carnes y productos carnicos y se corrobora que el tiempo de su vida
atil es de 15 dias. El uso de pasta de pimiento rojo en la elaboracion de chorizo parrillero si
tuvo el efecto esperado al aplicarse como alternativa de aditivo antioxidante en el embutido
porque se mantuvieron las caracteristicas organolépticas del producto, debido a que no hubo
presencia de coloraciones, sabores u olores ajenos al embutido, de igual forma se demostro

la ausencia efectiva de microrganismos patdgenos.



Edith Paulina Orozco Calero (2016) en su investigacion ‘“Elaboracion de mortadela
utilizando colorantes naturales de remolacha (Beta vulgaris) y Sangorache (Amaranthus
quitensis 1.) como remplazo de colorante artificial’’(realizada en la Universidad Nacional
de Chimborazo Facultad de Ingenieria, Escuela de Ingenieria Agroindustrial) indica que
para el procesamiento de productos cérnicos se debe trabajar bajo un estricto control de
calidad de materias primas, aditivos y cumplimento de normas BPM que garanticen la
calidad e inocuidad de los productos. En la prueba de aceptabilidad los panelistas eligen la
mortadela con colorante natural de remolacha y Sangorache al 5% debido a que es menos
roja que los otros tratamientos siendo la que méas se asemeja a la mortadela del mercado ya
que posee caracteristicas excelentes de sabor y color propicias para el consumo y que alarga

su vida util.

7.2.Fundamentacion Tebrica

7.2.1. Productos carnicos

Existe una gama muy amplia de productos cérnicos. ‘‘Los productos carnicos se definen
como los productos preparados total o parcialmente, con carnes, despojos, grasas y sub
productos comestibles que proceden de los animales de abasto y que pueden ser

completados con aditivos autorizados, condimentos y especias’’ (Anice, 2005).
7.2.2. Embutidos

Es un proceso muy importante dentro de la industria carnica de embutidos. “‘En
alimentacion se denomina embutido a una pieza, generalmente de carne picada y
condimentada con hiervas aromaticas y diferentes especias (pimentén, pimienta, ajos,
romero, tomillo, clavo de olor, jengibre, nuez moscada, etc.) que es introducida en piel de
tripas’’ (Rae, 2015).

7.2.3. Clasificacion de los embutidos

Felipe (2016) confirma que “Las clasificaciones de los productos carnicos son diversos y
se basan en criterios tales como los tipos de materia prima que los componen, la estructura
de su masa, si estan o no embutidos, si se someten o no a la accion del calor o algun otro
proceso caracteristico es su tecnologia de elaboracién, la forma del producto del término,
su durabilidad o cualquier otro criterio 0 nombres derivados de usos y costumbres

tradicionales™ p.3



7.2.3.1.Productos carnicos crudos. Los productos carnicos crudos son materias primas
principales y muy importantes: Son aquellos sometidos a un proceso tecnoldgico
que no incluye a un proceso térmico. En los productos crudos generalmente se
alcanzan cambios deseables de sus caracteristicas organolépticas y una
estabilidad y seguridad sanitaria satisfactoria por medio de: procesos de
fermentacion, secado y salado (Jimenez Proafio Ines Veronica, 2018).

7.2.3.2.Productos carnicos crudos fermentados. Son los productos crudos elaborados con
carne y grasa molida o picadas o piezas de carne integras, embutidos o no que se
someten a un proceso de maduracién que le confiere sus caracteristicas
organolépticas y conservacion con la adicién o no de cultivos indicadores y aditivos
permitidos, pudiendo ser curados 0 no, secados o0 no y ahumados o no. Proceso de
maduracion de un minimo de 30 dias, con humedad relativa baja para favorecer su
conservacion (Jimenez Proafio Ines Veronica, 2018)

7.2.3.3.Productos carnicos crudos salados. Generalmente se usa como medio de
conservacion. “Son los productos crudos elaborados con piezas de carne o
subproductos y conservados por medio de un proceso de salado, pudiendo ser
curados 0 no, ahumados o no y secados o no’’ (Jimenez Proafio Ines Veronica,
2018).

7.2.3.4.Productos carnicos tratados con calor. “Son los que durante su elaboracién han
sido sometidos a algun tipo de tratamiento térmico’’ (Jimenez Proafio Ines VVeronica,
2018).

7.2.3.5.Productos carnicos embutidos y moldeados. Estos productos son otra alternativa
para consumir ya que proporcionan sabores diferentes: Son aquellos elaborados con
un tipo de carne o una mezcla de dos 0 mas carnes y grasas, molidas y/o picadas,
crudas o cocinadas, con adicion o no de subproductos y/o extensores y/o aditivos
permitidos, colocados en tripas naturales o artificiales 0 moldes y que se someten a
uno o mas de los tratamientos de curado, secado, ahumado y coccion’” (Jimenez

Proafio Ines Veronica, 2018).
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7.2.4. Chorizo

Existen diferentes variedades de chorizos. “Es el producto elaborado con carne de animales
de abasto, solas 0 en mezcla, con ingredientes y aditivos de uso permitido y embutido en
tripas naturales o artificiales de uso permitido, puede ser fresco, crudo, cocido, madurado,
ahumado o no”’. (INEN, 2012)

Figura 1

Chorizo

Nota. La figura muestra un chorizo de cerdo fresco. Fuente: (Fogon Del Rey, n.d.)

7.2.4.1. Composicion nutritiva del chorizo

Tabla 2

Valor nutricional del chorizo

Nutrientes Cantidad / 100 gr
Energia 455 kcal
Grasa total 38.27¢
Carbohidratos 19¢

Colesterol 88 mg

Sodio 1.235mg

Agua 31.85 mg
Proteina 24109

Nota. Esta tabla contiene datos de la composicién nutritiva del chorizo. Fuente:
(Todoalimentos, n.d.)
7.2.4.2.Caracteristicas Generales del chorizo. Los chorizos tendran una consistencia

firme y compacta al tacto seran de forma cilindrica més o menos regular pudiendo
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tener diversas presentaciones (vela, sarta, ristra, etc.) de longitudes variables
generalmente de aspecto rugoso en el exterior y bien adherida la tripa a la masa. El
corte se presentara homogéneo liso y bien ligado, sin coloraciones anormales y con
una diferenciacion neta entre fragmentos de carne y tocino o grasa; los fragmentos
de carne ofrecerén infiltracion grasa caracteristica. Asi mismo, presentaran el olor y
sabor caracteristico, que les proporcionan fundamentalmente, las especias y

condimentos junto al proceso de curado (Andalucia, 2013,p.1).

7.2.5. Clasificacion de los chorizos

7.2.5.1.Chorizo crudo. Este tipo de chorizo es un embutido que no ha sido sometido a
ningun tratamiento térmico en su elaboracion. (INEN, 1996)

7.2.5.2.Chorizo madurado. Es un tipo de chorizo que ha sido sometido a un proceso de
fermentacion. (INEN, 1996)

7.2.5.3.Chorizo escaldado. Este tipo de chorizo es un embutido cuya materia prima es
cruda y el producto terminado es sometido a tratamiento térmico adecuado. (INEN,
1996)

7.2.6. Chorizo Extra Sarta

Este tipo de chorizo especificamente se caracteriza por su forma y atado en una sola pieza,
embutida en tripa natural o artificial 34-40 mm de calibre, en sarta (forma de herradura y
sometido a un proceso de secado y maduracién que le proporcionan sus propiedades

caracteristicas. (Jamonaurium, 2011)

Figura 2

Chorizo extra sarta

Nota. La figura muestra el chorizo extra sarta. Fuente: (MERCAT CABANYAL, n.d.)
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7.2.6.1.Composicion nutricional del chorizo Extra Sarta

Tabla 3.

Valor nutricional del chorizo extra sarta

Nutrientes Cantidad / 100 gr
Valor energeético 462 keal
Azucares 1.19/100g
Grasas 41.79
Grasas saturadas 1759
Hidratos de carbono 119
Proteina 20.6 g
Sal 4.8¢g

Nota. Datos tomados de (ORTEGA, 2020)

7.2.6.2.Periodo de caducidad del chorizo Extra Sarta. HNOS.BRICIO, S.A (2016)
AFIRMA “las piezas presentan un periodo de consumo preferente de 120 dias desde
la fecha de envasado en las condiciones adecuadas de conservacion.” P.1

7.2.6.3.Condiciones de conservacion del chorizo Extra Sarta. HNOS. BRICIO, S.A
(2016) AFIRMA “Conservar en un lugar fresco y seco” p.1

7.2.7. Carne de cerdo

La carne de cerdo es una de las materias primas mas usada en la elaboracion de embutidos
debido a su alto contenido de nutrientes por lo tanto la cantidad de grasa dependera de la
parte que se vaya a utilizar también se puede encontrar zonas magras y otras con mayor
contenido en lipidos, sin embargo, el cerdo aporta gran cantidad de proteinas. (Escalante,
2018).

7.2.7.1.Beneficios de la carne de cerdo. Segun (OKDIARIO, 2017). Manifiesta que la
carne de cerdo contiene los siguientes beneficios:
Contiene proteinas de alto valor biologico.
Fuente de minerales esenciales como el potasio, fosforo y hierro.

Aporta vitaminas del grupo B: By, B3, Bs y B12.
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Durante la infancia la carne de cerdo aporta proteinas necesarias para el desarrollo
de los huesos.

Facilita la digestion y ayuda al funcionamiento normal del sistema inmune.
Contribuye al mantenimiento adecuado de la salud bucal.

Es perfecta para personas con obesidad ya que aumenta la sensacion de saciedad.
Aporta vitalidad ya que contiene altas dosis de tiamina (OKDIARIO, 2017).

Figura 3

Carne de cerdo

Nota. La figura representa la carne de cerdo. Fuente: (Saborysazonblog, 2017)

7.2.7.2.Propiedades nutricionales de la carne de cerdo

Tabla 4

Valor nutricional de la carne de cerdo

Nutrientes Cantidad / 100 g
Calorias 273 kcal
Proteinas 16.6 ¢

Grasas 239
Hidratos de carbono 0g
Calcio 8 mg
Hierro 1.3mg
Potasio 370 mg

Fdsforo 170 mg
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Nota. Datos tomados de (Escalante, 2018)

7.2.8. Carne de res

La carne de res es la carne procedente de un animal no menor a 3 afios de edad y que
pese 500 kg. Antes de su sacrificio la carne es de color rojo en diferentes tonalidades,
su contenido graso medio o alto segun la raza y alimentacion de la res, una variedad de
la carne de res es la ternera la cual proviene de un animal de no mas de 2 meses de vida,
alimentada solo con leche materna y que pese no mas de 120 kilos al momento del
sacrificio. (Cosmos, 2014)

Figura 4

Carne de res

Nota. La figura muestra la carne de res. Fuente: (Infopork, 2018)

7.2.8.1.Beneficios de la carne de res. Segun (Enmerjosa, 2018) manifiesta que a carne
tiene un alto contenido de sarcosina, un aminoacido natural que le suministra energia
al cuerpo y ayuda al mantenimiento de los masculos. Mejora el sistema inmune y
ayuda a acelerar el metabolismo; ideal para mantener una buena salud fisica
recomendado para los deportistas ya que estimula la produccién de aminoacidos y

apoya en el metabolismo.
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7.2.8.2.Propiedades nutricionales de la carne de res

Tabla 5

Valor nutricional de la carne de res

Nutrientes Cantidad / 100g
Calorias 131 kcal
Proteinas 20,79

Grasas 544
Hidratos de carbono 0g
Calcio 8 mg
Hierro 2,1 mg
Fosforo 170 mg
Potasio 350 mg

Nota. Datos tomados de (ESCALANTE, 2019)
7.2.9. Tocino

El tocino es la grasa que obtiene del cerdo usada para la elaboracion de los embutidos debe
ser almacenada por poco tiempo para evitar la descomposicién se obtiene de la regién dorsal
del animal dependiendo de la edad sera méas firme y con menor tendencia a la rancidez.
(Garabello & Diaz, 2017)

Figura 5

Tocino

Nota. La figura muestra el tocino de cerdo. Fuente: (Garabello & Diaz, 2017)
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7.2.10. Extracto citrico de limén

El extracto citrico de limoén se encuentra en la corteza del fruto es un excelente antioxidante
y posee alto contenido de vitamina C. (PENELO, 2018)

7.2.11. Limoén

Penelo (2019) manifiesta que el limdn es un citrico de genero Citrus y pertenecen a la
familia de la ruteasas, existen numerosas variedades: lunario, verna, mesero, verdelli,
eureka, femminello, etc. Se cultivan en todas las regiones tropicales y subtropicales del
mundo, los limones a medida que va madurando se va transformando, cambiando su

composicion y mejorando su calidad (PENELO, 2019)

Figura 6

Limon

Nota. La figura muestra el limoén. Fuente: (SALAZAR, 2014)

Taxonomia del limén
Tabla 6

Taxonomia del limén

Nombre comun: Limon Tahiti
Reino: Plantae
Orden: Sapindales

Familia: Rutaceae
Género: Citrus
Especie: C. x Latifolia

Nota. Datos tomados de (SALAZAR, 2014)
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7.2.11.1. Produccion de limén en el Ecuador. Segun el Ministerio de Agricultura y
Ganaderia (MAG), afirma que al afio cosecharon 52 470 hectéareas en las cinco
provincias donde se cultiva. En el pais estdn sembradas 5 247 hectareas de esta fruta,
de las cuales 3 067 estan en cuatro cantones de Manabi. Las demas se reparten entre

El Oro, Santa Elena, Guayas y Loja. (Velasco, 2017)

7.2.11.2. Propiedades nutricionales del limon
Tabla 7

Nutrientes del limoén

Nutrientes Cantidad /100 g
Agua 90,1¢
Calorias 27
Proteinas 11¢
Carbohidratos 8,20
Vitamina B1 0,04 mg
Vitamina B6 0,06 mg
Vitamina C 45 mg
Acido Citrico 3840 mg
Acido oxalico 24 mg
Sodio 6 mg
Potasio 148 mg
Calcio 26 mg
Magnesio 9 mg
Manganeso 0,02 mg
Hierro 0,4 mg
Cobre 0,07 mg
Faésforo 8 mg

Nota. Datos tomados de (PENELO, 2019)

7.2.11.3. Limonen laindustria carnica. El limén posee un alto contenido de propiedades
antioxidantes que pueden ser usados como nitritos en los embutidos, creando

productos organicos seguros, naturales y saludables sin alterar sus caracteristicas
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sensoriales, pueden ser una alternativa para sustituir los antioxidantes sintéticos

durante el proceso de elaboracion de embutidos. (Ortega, 2015)

7.2.12. Remolacha

La remolacha es una planta que tiene una raiz grande y carnosa se consume como hortaliza, su
piel superficial es fina y suave que puede ser de varios colores, desde rosaceo violaceo y
anaranjado rojizo hasta un color marron tiene sabor dulce y contiene Betania que es de color
rojo obscuro carmesi con tintes purpudreos. (Media, 2020)

Figura 7

Remolacha

Nota. La figura muestra la remolacha. Fuente: (SUAREZ, POACANCHIQUE,, &
CALDERO TREJOS, 2016)

7.2.12.1. Taxonomia de la remolacha
Tabla 8

Taxonomia de la remolacha

Taxonomia

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Orden: Caryophyllales
Familia: Amaranthaceae

Subfamilia: Chenopodioidea

Genero: Beta
Especie: Beta vulgaris

Nota. Datos tomados de (SUAREZ, POACANCHIQUE,, & CALDERO TREJOS, 2016)
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7.2.12.2. Produccién de remolacha en el Ecuador. Segin ESQUIBEL LUDGARDO
ORRALA RAMOS (2015) manifiesta que “En Ecuador, la remolacha ha tenido un
crecimiento en las hectareas cultivadas, con una produccion que va de 3 177
toneladas/afio a 6 103 toneladas/afio, pero en los ultimos afios de acuerdo a
SIGAGRO (2010), se cosecharon 6 614 hectareas” p.18
En ecuador la cultivan en provincias como Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi
entre otras, pero casi toda la sierra ecuatoriana. La remolacha de mesa es de variedad
conditiva, la forrajera de variedad macrohiza y la azucarera son algunas de las

versiones de este vegetal que podemos encontrar. (Delgado, 2018)

7.2.12.3. Propiedades nutricionales de la remolacha

Tabla 9

Nutrientes de la remolacha.

Nutrientes Cantidad 100/ g
Calorias 37 kcal
Grasas totales 0g
Colesterol Omg
Fibra 3,19
Potasio 300 mg
Calcio 23 mg
Vitamina C 10mg

Nota. Datos tomados de (Monreal, 2019)

7.2.13. Zumo de remolacha

El zumo de remolacha se extrae a partir de la trituracion de la raiz que puede ser utilizada
como colorante natural para diversos usos en diferentes areas industriales ya que posee
cantidades altas de Betanina. (Gardey J. P., 2015)
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7.2.13.1. Beneficios del zumo de remolacha. Segun. (Diaz, 2015) manifiesta que el zumo
de remolacha tiene los siguientes beneficios:

Disminuye la presion arterial debido a que el jugo de remolacha contiene nitratos y
este compuesto ayuda a relajar y dilatar los vasos sanguineos.

Aumenta la resistencia en un 16% mas de tiempo antes o despues de practicar
deporte.

Previene la inflamacién ya que contiene un compuesto llamado betaina este
nutriente protege las células proteinas y enzimas del estrés ambiental también evita
la inflacion, la proteccion de los 6rganos de las enfermedades.

El zumo de remolacha es una rica fuente de potasio y manganeso. Estos nutrientes
mantienen los nervios y los masculos sanos también son buenos para el higado,
rifiones, huesos y pancreas, también son ricas en vitamina B.

Reduce el riesgo de cancer debido a que posee un alto valor de Fito nutrientes.

7.2.14. Ajo en polvo

Este ingrediente muy importante utilizado para sazonar carnes, verduras y tubérculos, pero
también es usada en bocadillos como palomitas de maiz y semillas tostada. Para obtener
este polvo se debe deshidratar dientes de ajo pelados y rebanados sometidos a un proceso
de calentamiento. (Leyva, 2019)

Figura 8
Ajo en polvo
5
Nota. La figura muestra el ajo en polvo. Fuente: (Leyva, 2019)
7.2.15. Sal

La sal o cloruro sédico es una sustancia cristalina blanca puede hallarse en el agua de mar
0 en algunas masas solidas utilizada como condimento y para la conservacion de carnes.
(Merino, 2010)
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Figura 9
Sal

Nota. La figura muestra la sal. Fuente: (Merino, 2010)
7.2.16. Pimienta

La pimienta es ligeramente picante con un sabor mas delicado y suave que el de la pimienta
negra con esta especia se puede elaborar salsas, cremas, caldo y otras preparaciones, pero
sin tefiirlas de negro. (Lopez, 2018).

Figura 10

Pimienta

Nota. La figura muestra la pimienta. Fuente: (Lopez, 2018).

7.2.17. Comino

El comino es una planta de produccion anual sus semillas son destinamos al uso culinario
ya que se caracteriza por tener un sabor exquisito, sobre todo en la region mediterranea.
(Lopez, 2018).
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Figura 11

Comino

Nota. La figura muestra el comino. Fuente: (Lopez, 2018).
7.2.18. Orégano
Es una hierba aromética empleada como condimento en mdultiples elaboraciones

gastrondmicas que puede ser usada fresca o seca. (Porto, 2019)

Figura 12

Oregano
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Nota. La figura muestra el orégano. Fuente: (Porto, 2019)

7.2.19. Tomillo

Es una planta muy olorosa, con tallos lefiosos usada para varios fines gastronémicos, (Porto,
2019)
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Figura 13

Tomillo

Nota. La figura muestra el tomillo. Fuente: (Verdeflor, 2017)

7.2.20. Laurel

El laurel es un arbol mide entre 6 y 7 metros sus hojas de color rojo oscuro son pecioladas,

oblongas y aromaticas muy populares en la cocina como condimento. (Gardey u. P., 2014)

Figura 14

Laurel

Nota. La figura muestra el laurel. Fuente: (Gardey u. P., 2014)
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7.2.21. Cebolla en polvo

La cebolla en polvo se obtiene a partir de cebolla deshidratada que puede ser utilizada en
todo tipo de platos exceptos los dulces. Es excelente para acompariar carnes rojas, aves,
sopas, ensaladas, guisos, embutidos etc. (Leyva, 2019)

Figura 15

Cebolla en polvo

Nota. La figura muestra la cebolla en polvo. Fuente: (Leyva, 2019)

7.2.22. Tripas para embutidos

Se llama tripa a una envoltura cilindrica que permite dar forma y proteccion a los embutidos

ya sean crudos, cocidos o que hayan sufrido un secado-madurado. (Chavarrias, 2012)

7.2.22.1. Tripas naturales para embutidos. Estas tripas se obtienen de los intestinos de
los animales de raza ovina, caprina, vacuna y porcina se usan como envase para
embutidos frescos, curados o cocidos requieren de medidas especificas de
manipulacion y controles de higiene muy pautadas para evitar que se conviertan en
vehiculo de contaminacién de microbios. (Chavarrias, 2012)

Figura 16

Tripa natural

Nota. La figura muestra la tripa natural para embutidos. Fuente: (Gallent, 2020)



25

7.2.22.2. Tripas de colageno para embutidos. Son tripas para embutidos que pueden
clasificarse en pequefio calibre y de gran calibre son ideales para la produccion de

salchichas frescas, cocidas, crudas entre otras (Chavarrias, 2012)

Figura 17

Tripa de colageno

Nota. La figura muestra la tripa de colageno para embutidos. Fuente: (Filter Print, 2012)

7.2.22.3. Tripas plésticas. Las tripas plasticas se utilizan en productos como chorizo y
salchichas, se caracterizan por sus propiedades de barrera, resistencia mecanica,
termo encogimiento y termo resistencia. Ademas, permiten una personalizacién del

producto también como etiqueta informativa. (Chavarrias, 2012)

Figura 18

Tripa de pléastico
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A

Nota. La figura muestra la tripa de plastico para embutidos. Fuente: (Podanfol, 2020)
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7.3. Glosario de términos

Aditivo: Es una sustancia que se afiade a un producto o alimento para conservarlo y /o
mejorar sus caracteristicas sensoriales.

Ahumado: Es un proceso en el cual un alimento o productos carnicos es sometido a la
accion de humo para su conservacion generando un cierto sabor.

Anélisis sensorial: Es el examen de las propiedades sensoriales de n producto realizable
con los sentidos humanos, es la evaluacidn de la apariencia, olor, aroma, textura y sabor de
un alimento.

Antimicrobiano: EIl término antimicrobiano se usa para describir sustancias que
demuestran la capacidad de reducir la presencia de microorganismos como bacterias y
hongos.

Antioxidantes: Son sustancias naturales fabricadas por el hombre que pueden prevenir
algunos tipos de dafios a las células, se encuentran en muchos alimentos incluyendo en
frutas y verduras también disponibles en suplementos dietéticos.

Bromatologia: Es la ciencia que estudia los alimentos en cuanto a su produccion,
manipulacion, elaboracion y distribucion, asi como su relacion con la sanidad.

Calidad: Grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes cumple con los
requisitos que permiten juzgar su valor.

Carne: Es un alimento comestible proveniente de vaca, ternera, cerdo y my sefialadamente
la que se vende para el abasto comun del pueblo.

Carne Magra: se denomina carne magra a la carne animal constituida casi totalmente por
fibras musculares y que, por lo tanto, contiene muy poca grasa y una mayor proporcion de
proteinas que otros tipos de carne.

Citrico: Conjunto de especies que pertenecen al género (Citrus), desempefian un papel
destacado en la alimentacion de muchas personas en el mundo entero de las especies que
engloban este producto proporcionan vitamina C.

Colorante Natural: Tiene una gran demanda en aquellas aplicaciones para los cuales los
colorantes artificiales no estan permitidos como por ejemplo en la industria carnica y siendo
sustituidos por colorantes naturales.

Conservantes: Son aditivos utilizados para prevenir el deterioro de los alimentos debido al
crecimiento de los microorganismos patogenos.

Chorizo: Es un embutido de carne de cerdo picada y condimentada con diferentes especies,

e de origen espafiol que sufri6 muchas modificaciones al llegar a tierras mexicana.
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Deterioro: Es la accion y defecto de dafiarse o modificar su estado fisico y su composicion
quimica de un alimento.

Embutido: Son derivados carnicos preparados a partir de una mezcla de tejido muscular
crudo tejido graso finalmente picado, agua, sales, aditivos y condimentos.

Empacado: Es un recipiente o envoltura que contiene productos de manera temporal
principalmente para agrupar unidades de un producto, penado en su manipulacion,
transporte y almacenaje.

Emulsion: Es una mezcla de dos liquidos inmiscibles de manera homogénea, muchas
emulsiones son de aceite/agua con grasas alimenticias.

pH: Es una medida de acidez o alcalinidad de una disolucién. El pH indica la concentracion

de iones hidrogeno [H]* presentes en determinadas disoluciones.

Especias: Sustancias arométicas vegetales con sabores perfumados o picantes que sirven
para sazonar las comidas, se distingue de los aromatizantes en que los sabores son mas
importantes que los perfumes.

Grasa: Sustancia organica y generalmente solida a temperatura ambiente que se encuentra
n el tejido adiposo y en otras partes del cuerpo de los animales, asi como en los vegetales
especialmente en la semilla de ciertas plantas.

Inclusién: Es la accidon o introduccién de un elemento a una sustancia en proceso de
elaboracion conjuntamente con varios ingredientes.

Método: Es una forma organizada de hacer algo basado en la experiencia y las preferencias
personales.

Molido: EI triturado es también el nombre del proceso para reducir el tamafio de las
particulas de una sustancia por la molienda.

Organico: Un término que define los alimentos destinados al consumo que han sido
producidos sin productos quimicos y procesados sin aditivos.

Propuesta: Es una oferta con el fin de concretar una idea de un proyecto dirigido a otros o
personal.

Sintético: Un elemento quimico que no aparece de forma natural en la tierra solo puede ser
creado artificialmente.

Tocino: Es un producto carnico que comprende la piel y las capas que se encuentran bajo
la piel del cerdo, especialmente de los musculos ventrales.

Zumo: Es una sustancia liquida que se obtiene de frutas y flores por trituracion u otro

método.


https://es.wikipedia.org/wiki/Acidez
https://es.wikipedia.org/wiki/Base_(qu%C3%ADmica)
https://es.wikipedia.org/wiki/Disoluci%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Hidr%C3%B3geno
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8. Preguntas directrices

8.1.;Como influira la inclusion del extracto citrico organico y zumo de remolacha en la

elaboracion del chorizo de cerdo ahumado extra sarta?

8.2.¢,Cémo incide la metodologia de extraccion natural en la obtencion de antioxidante y

colorante en la elaboracién del chorizo de cerdo ahumado extra sarta?

8.3.,Cémo influiran las cantidades de extracto citrico, zumo de remolacha y tiempo de
ahumado en los andlisis sensorial, microbiolégico, fisico quimico y nutricional del
mejor tratamiento?

9. Metodologia / Disefio Experimental

9.1.Tipos de investigacion

9.1.1. Investigacion bibliografica

En este tipo de investigacion se recopilo informacidn a partir de tesis, articulos, documentos,
proyectos de investigacion que tiene como principal objetivo profundizar el tema
establecido para la obtencién de conocimiento de diferente indole. Este tipo de
investigacion se utilizé para recopilar informacion teodrica necesaria para el desarrollo de

este proyecto.
9.1.2. Investigacion descriptiva

En este tipo de investigacion la cuestion no va mucho mas alla del nivel descriptivo; ya que
consiste en plantear lo mas relevante de un hecho o situacion concreta, esta investigacion
sera usada para describir el proyecto. Se aplico al recopilar informacion sobre los resultados
de proyectos ya elaborados con el fin de recolectar informacion eficaz que contribuya al

conocimiento para la propuesta de elaboracion del chorizo.

9.1.3. Investigacion explicativa
La investigacion de tipo explicativa no solo describe el problema o fendmeno observado si
no que se acerca Yy busca explicar las causas que originaron la situacién a analizar. Este tipo

de investigacion se la aplico al describir las causas del problema analizado en el proyecto.
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9.1.4. Investigacion tecnoldgica

La investigacion tecnoldgica es la actividad que permite descubrir nuevos conocimientos
para luego encontrarles aplicaciones practicas para la mejora de disefios, productos y
procesos industriales. Se utilizara esta tecnologia en la busqueda de documentos que nos

permita acceder a la informacion requerida en nuestro trabajo.

9.2.Métodos de investigacion
9.2.1. Método cientifico

Es un proceso cientifico planteado en una investigacion para reestablecer relaciones entre
los hechos y obtener conocimientos validos dese el punto de vista cientifico que expliquen
los fendmenos fisicos del mundo y permitan obtener aplicaciones Utiles. Este método se

utilizé para recopilar la informacion necesaria para realizar la propuesta de investigacion.
9.2.2. Meétodo deductivo

En este método las preguntas directrices son los puntos de partida para nuevas deducciones
de caracter general a hechos particulares para comprobar las preguntas directrices. Este
método se aplicd para formular las preguntas directrices que plantean en este proyecto de

investigacion.

9.2.3. Método Inductivo

Es un método utilizado para sacar conclusiones generales partiendo de hechos particulares
basados en la observacion, el estudio y la experimentacién de diversos recursos reales para
poder llegar a una conclusion que involucre a todos esos casos. Con este método se puede

Ilegar a concluir la propuesta de elaboracién de chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta.

9.3.Técnicas de Investigacion

Las técnicas que se van a usar son las siguientes:
9.3.1. Documentales

Son aquellas que recopilan informacién acudiendo a fuentes previas, como investigaciones
ajenas, libros, informacion en soportes diversos y emplea instrumentos segun dichas

fuentes, afiadiendo asi conocimiento a lo ya existente sobre su tema de investigacion. En
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este caso esta técnica de investigacion sera usada para recopilar la informacion necesaria

que ayuden con la informacidn para nuestro proyecto.

9.4.Instrumentos de investigacion

9.4.1. Ficha bibliografica

Esta contiene datos bibliogréficos de las fuentes documentales. En esta unidad de registro
se indican los diversos elementos que identifican los documentos, debido a estos
documentos son de distinta naturaleza, los datos varian. Algunos de estos elementos
incluyen apellidos y nombres del autor, titulo del documento, editorial y lugar de

publicacion entre otros.

9.5.Metodologia

9.5.1. Metodologia para la extraccion del extracto citrico organico de limén.

Para la obtencion del extracto citrico de limdn se propone que se realice mediante el método

de fermentacion que se detallan los pasos a continuacion:

Recepcidn de materia prima: Se recibira la materia prima en este caso los limones
siendo esta fruta la materia principal para la obtencidn del extracto citrico estos deben
ser recibidos en perfecto estado de madurez.

Seleccién de materia prima: Es necesario seleccionar aquellos limones que estén en
su punto de maduracién exacto para evitar que el producto final no presente alteraciones.
Lavado: Luego de seleccionar la materia prima se debe lavar para eliminar cualquier
tipo de agentes contaminantes externos que altere el proceso de fermentacion.

Pelado: Se debe pelar los limones cuidadosamente tratando de que se obtenga una
corteza fina y firme ya que depende de la cantidad, mientras mas corteza se obtiene
mayor cantidad de extracto.

Mezclado: En este proceso se debe mezclar la corteza del limén con etanol (vodka) y
colocar en frascos de vidrio esterilizados para evitar la contaminacion de diversos
agentes patdgenos.

Fermentado: Se debe dejar la mezcla durante 15 dias en un lugar obscuro a temperatura

ambiente con el fin de obtener un buen extracto con la coloracién adecuada.
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Filtrado: Después de su proceso de fermentacion se debe filtrar el extracto obtenido
con esto eliminaremos todo tipo de desechos e impurezas producidas durante la
fermentacion.

Envasado: Con los frascos de vidrio previamente esterilizados envasar el extracto y
taparlos bien para alargar la vida util.

Almacenado: Se bebe almacenar en un lugar fresco a temperatura ambiente, realizado

correctamente el proceso de extraccion el producto tiene 1 afio de vida util.

9.5.2. Metodologia para la extraccion del zumo de remolacha (Beta vulgaris).

Para la obtencién del zumo de remolacha se propone que se obtenga el zumo mediante

trituracion con los pasos que se detallan a continuacion:

Recepcidn: Se recibira la materia prima en este caso las remolachas siendo esta
hortaliza la materia principal para la obtencion del zumo las remolachas deben ser
recibidas en estado éptimo para el proceso.

Seleccion: Se debe seleccionar las remolachas que estén en buen estado y que no
presenten estado de putrefaccion para obtener un buen zumo.

Lavado: luego de seleccionar la materia prima se debe lavar correctamente las
remolachas para eliminar todo tipo de agentes contaminantes externos que alteren el
producto final.

Troceado: Eliminar el tallo y trocear en 4 partes para no tener problemas al momento
de introducir al extractor tratando de aprovechar todo el zumo que contiene la
remolacha.

Extraccion del zumo: Los trozos de remolacha ingresaran a un extractor eléctrico
donde se procedera a triturar y extraer la mayor cantidad de zumo.

Filtrado: Se debe filtrar el zumo, con este proceso se eliminara desechos e impurezas
presentes.

Envasado: con los frascos esterilizados se debe envasar el zumo en envases de vidrio y
taparlos bien para alargar la vida util del zumo.

Almacenado: Almacenar en lugares frescos a temperatura ambiente, para mayor

duracion del zumo se recomienda mantenerlos en refrigeracion.



9.5.3.
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Metodologia para la propuesta de elaboracion de chorizo ahumado Extra Sarta.

Recepcidn de la materia prima: Se recibira la materia prima a una temperatura de
4 °C para las carnes de res, cerdo y tocino. Todos los ingredientes a utilizar deben
estar en optimas condiciones y cumplir con pardmetros y requisitos de calidad que
se detallan a continuacion.

Determinacion del pH:

Pesar 10g de muestra.

Afadir 100ml de agua destilada y licuar durante un minuto.

Estandarizar el PH en el potenciometro con buffer de fosfatos con pH=6.0. Filtrar la
mezcla de carne en lienzo para eliminar tejido conectivo.

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

. Determinacion de humedad:

Pesar 10g exactos de carne molida.

Extender la muestra en la base de una caja Petri.

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

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

Pesar e informar el porcentaje de agua en la muestra.

oM o0
“M2-M"

H= contenido de humedad en % de masa.

M= masa de la capsula vacia en g.

M1= masa de la capsula con la muestra (después de la desecacion) en g.

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

Pesado: Pesar la cantidad necesaria de carne de cerdo, res y tocino, especias y
condimentos de acuerdo a la formulacion aplicada para cada tratamiento.
Troceado y picado de magro de cerdo, res y tocino: Picar manualmente los
magros Yy tocino a temperaturas adecuadas para no producir ningun defecto en el
producto final.

Molido: En un molino industrial con un disco de acero inoxidable de 10-12mm de
diametro se introducen las carnes de res, cerdo y tocino las mismas que deben estar

a una temperatura entre 0 y 4 ° C para evitar defectos en la masa.
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Masajeado: Masajear manual 0 mecanicamente para ablandar la carne y obtener
una masa uniforme.

Mezclado de todos los ingredientes: Mezclar la masa con las especias y
condimentos pesados anteriormente segin la formulacién planteada para cada
tratamiento, realizar este proceso rapidamente con el fin de evadir el contacto de la
masa con el oxigeno para evitar oxidaciones en la emulsion.

Reposo de la masa: Dejar reposar emulsion de 16 a 24 horas en instalaciones
refrigeradas a 9 — 12 °C.

Embutido: Embutir a una temperatura de 9 — 12 °C en tripa natural de 34-40 mm
de diametro.

Atado: Atar con hilo chillo los chorizos dando su forma de herradura caracteristica
de sarta.

Ahumado: Trasladar el chorizo al horno de ahumado y controlar el tiempo y
temperatura planteada para cada tratamiento tratando de evitar que cambien las
caracteristicas sensoriales y obtener el olor caracteristico de un producto ahumado.
Enfriamiento: Colocar los chorizos ahumados en ganchos de acero inoxidable y
dejar enfriar a temperatura ambiente.

Envasado: Envasar al vacio dos unidades de 2509 de sarta en cada funda.
Etiquetado: Proporcionar la posologia del producto al consumidor.
Almacenamiento del producto terminado: Almacenar en un ambiente adecuado
libre de contaminacién a 4 °C

Comercializacion: Diferentes puntos de venta al publico.



9.6.Diagrama de flujo

34

9.6.1. Propuesta de diagrama de flujo para la obtencion del extracto citrico de limén.
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Nota. Proceso para la obtencion del extracto citrico de limén. Fuente: (Silvia Tortosa, 2015)



9.6.2.Propuesta de diagrama de flujo para la obtencion del zumo de remolacha
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Nota. Proceso para la obtencion del zumo de remolacha. Fuente: (Maiza J y Martinez

K,2020)



9.6.3. Propuesta para la elaboracion de chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta.
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Nota. Proceso para la elaboracion de chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta. Fuente: Fuente:

(Maiza J y Martinez K, 2020)



9.7.Materiales, Materia Prima, Insumos, Equipos.

9.7.1.

Materiales

Cuchillo

Mesa de acero inoxidable
Tablas de picar

Funda para empacar al vacio
Hilo chillo

Envases de vidrio

Materias Primas

Carne de cerdo

Carne de res

Tocino

Extracto citrico de limén

Zumo de remolacha

Insumos

Ajo en polvo
Cebolla en polvo
Sal

Pimienta
Comino
Orégano
Tomillo

Laurel

Vodka (etanol + agua)

Equipos

Molino
Embutidora

Horno de ahumado

Balanza

37
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— Extractor

— Termometro

— Potenciometro

— Licuadora

— Refrigeradora

— Horno de desecacion

— Empacadora al vacio

9.7.5. Materiales de investigacion
Léapices

Libreta de apuntes

Laptop

Memoria Flash

9.7.6. Propuesta de formulacion para chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta

Para la propuesta de elaboracion del chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta se propone
utilizar las cantidades de materias primas y especies expresadas en esta receta y dependera
de cada tratamiento la inclusion de concentraciones de extracto citrico de limon al 0,25%,
0,50% y 0,75% y zumo de remolacha al 0,75%, 0,50% y 0,25% dependiendo de cada

tratamiento sera sometido a un proceso de ahumado durante 20 y 40 minutos a 80 °C.
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Tabla 10

Receta para el Chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta

Descripcion Unidad De Medida Cantidad
Carne de cerdo kg 3,00
Carne de res kg 1,00
Tocino kg 1,13
Tripa natural kg 1,00
Ajo en polvo kg 0,07
Sal kg 0,20
Pimienta kg 0,20
Comino kg 0,08
Orégano kg 0,08
Tomillo kg 0,08
Laurel kg 0,08
Cebolla en polvo kg 0,08

Nota. Receta para chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta. Fuente: (Maiza J y Martinez K,
2020)

9.8.Disefio Experimental

Para la propuesta de este trabajo se plantea utilizar un disefio en arreglo factorial de AxB
bajo un disefio de bloques completamente al azar con dos replicas para el factor A se
propone usar tres niveles en porcentajes de concentracion del extracto citrico de limén al
(0,25%, 0,50% y 0,75%) y zumo de remolacha al (0,75%, 0,50% y 0,25%), para el factor B
se propone usar dos niveles tiempo de ahumado a una misma temperatura (20,40 minutos a
80 °C).

Segln (Puente, 2017) afirma que “Condimentos y especias se aplica a todo ingrediente que
aisladamente o en combinacion confiera sabor a los productos alimenticios para sazonar en
los embutidos se usan mezclas de diferentes especias. Estas especias generalmente no

superan el 1%”
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9.8.1. Factores de estudio
Tabla 11

Factores de estudio

CONCENTRACION DE EXTRACTO CITRICO
FACTOR A DE LIMON Y ZUMO DE REMOLACHA

Extracto citrico de limon Zumo de remolacha

a 0,25% 0,75%

az 0,50% 0,50%

a3 0,75% 0,25%
FACTOR B TIEMPO DE AHUMADO A 80 °C

b1 ahumado durante 20 minutos

b2 ahumado durante 40 minutos

Nota. Factores de estudio. Fuente: (Maiza J y Martinez K, 2020)

9.8.2. Cuadro de Variables

Tabla 12

Cuadro de variables

Variable Variable independiente Indicadores Mediciones

dependiente

Concentraciones Anélisis Color
extracto citrico de Sensorial Olor
limon (durante el Sabor
0,25% proceso) Textura
0,50% pH
0,75% Acidez

Aceptabilidad




Propuesta de los Concentraciones de Analisis pH

diferentes procesos zumo de remolacha fisicoquimico  Humedad
de elaboracion de 0,75% (del mejor Cenizas
chorizo de cerdo 0,50% tratamiento)

ahumado extra 0,25%

sarta Tiempos de ahumado a Analisis Salmonella
80 °C microbiologic  Staphylococcus
20 minutos os (del mejor aureous.
40 minutos tratamiento) Escherichia
coli.
Anélisis Grasas.

nutricional o Colesterol

proximal (del Sodio

mejor Carbohidratos

tratamiento) totales
Fibra
Azucares

Proteina

Nota. Variables dependiente e independiente. Fuente: (Maiza J y Martinez K,2020)

9.8.3. Tratamiento en estudio

Tabla 13

Tratamientos de estudio

Repeticiones N° de Tratamientos Descripcion

1 aib: (0,25% de extracto citrico de
limon y 0,75% de zumo de
remolacha) + ahumado durante
20 minutos a 80 °C

aib, (0,25% de extracto citrico de
limon y 0,75% de zumo de

REPETICION |
N

remolacha) + ahumado durante
40 minutos a 80 °C




a2 by

(0,50% de extracto citrico de
limén y 0,50% de zumo de
remolacha) + ahumado durante
20 minutos a 80 °C

az b

(0,50% de extracto citrico de
limon y 0,50% de zumo de
remolacha) + ahumado durante
40 minutos a 80 °C

as b1

(0,75% de extracto citrico de
limon y 0,25% de zumo de
remolacha) + ahumado durante
20 minutos a 80 °C

as bz

(0,75% de extracto citrico de
limon y 0,25% de zumo de
remolacha) + ahumado durante
40 minutos a 80 °C

REPETICION lI

a1 b1

(0,25% de extracto citrico de
limon y 0,75% de zumo de
remolacha) + ahumado durante
20 minutos a 80 °C

a1 bz

(0,25% de extracto citrico de
limon y 0,75% de zumo de
remolacha) + ahumado durante
40 minutos a 80 °C

az b1

(0,50% de extracto citrico de
limén y 0,50% de zumo de
remolacha) + ahumado durante
20 minutos a 80 °C

10

az b,

(0,50% de extracto citrico de
limén y 0,50% de zumo de
remolacha) + ahumado durante
40 minutos a 80 °C

42
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11 asb1 (0,75% de extracto citrico de
limén y 0,25% de zumo de
remolacha) + ahumado durante
20 minutos a 80 °C

12 asb, (0,75% de extracto citrico de

limon y 0,25% de zumo de
remolacha) + ahumado durante
40 minutos a 80 °C

Nota. Tratamiento de estudio. Fuente: (Maiza J y Martinez K, 2020)

9.8.4. Tabla ADEVA.

Tabla 14
ADEVA
Fuente de variacion Grados de libertad Formula

Repeticiones 1 r-1
Factor A 2 A-1
Factor B 1 B-1
AxB 2 (A-1)(B-1)
Error Experimental 5 Diferencia
Total 11 (AxB)-1

Nota. Tabla ADEVA. Fuente: (Maiza J y Martinez K, 2020)

10. Analisis y discusion de resultados

Realizada la revision de los proyectos ya ejecutados se pudo obtener informacion para

plantear una propuesta de elaboracion de chorizo de cerdo ahumado extra sarta
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10.1. Metodologias

Segun Lucia Geyla Cama Llanos (2017) con su investigacion realizada nos menciona que
el chorizo es un producto carnico alimenticio de alto consumo argumentando que dentro de
la produccion de embutidos el chorizo se ubica en quinto lugar de produccién a nivel
nacional. Asi mismo, indica que durante su elaboracion el chorizo no recibe tratamientos
de conservacion, por lo que puede presentar una proliferacion de diversos microorganismos
como bacterias, parasitos y virus, que pueden incrementarse durante su venta al publico;

pues generalmente Se conserva a temperatura ambiente.

Gracias a la informacion recopilada de este proyecto se pudo determinar que el chorizo no
recibe tratamientos de conservacién es por lo cual proponemos para reducir la proliferacion
de diversos microorganismos patdgenos y conservar el producto por mas tiempo se incluya
concentraciones de extracto citrico de limoén al 0,25%, 0,50%, 0,75% y que sean sometidos
a un proceso de ahumado a una temperatura de 80 °C por 20 y 40 min respectivamente

segun los tratamientos.

Ana Maria Samaniego Lépez (2019) en su investigacion realizada nos indica que al usar el
1% de Moringa deshidratada en la elaboracion del chorizo artesanal el sabor no se vio
afectado por la cantidad afiadida de estas hojas, ademas se pudo observar que el producto
obtuvo un color ligeramente opaco muy agradable, Analizando el tiempo de vida util del
producto fue de 21 dias a temperatura ambiente aspectos que pone en evidencia los efectos
de la moringa como conservante en el chorizo artesanal y no se vio afectado por presencia
de mohos, por lo cual se decidié que este tratamiento fue el idoneo para poder desarrollar
la siguiente fase que son los analisis, microbioldgicos, bromatoldgicos y organolépticos.
(Samaniego Lopez, 2019)

En esta investigacion determinaron que al usar una concentracion al 1% de conservante
natural de moringa en la elaboracién del chorizo artesanal el resultado final no se altera
ademas otorga un sabor y color agradable alargando la vida util del producto por 21 dias.
Es por lo cual se propone utilizar concentraciones de extracto citrico de limon 0,25%, 0,50%
y 0,75% y zumo de remolacha al 0,75%, 0,50% y 0,25% sin exceder el 1% de la
investigacién mencionada con el fin de evaluar si los resultados finales influyen tanto en las
caracteristicas organolépticas como en los andlisis microbioldgico, fisicoquimico y

nutricional del chorizo que se propone elaborar.
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Segln Figueroa Chico Yonary Tatiana y Lucio Suéarez Nayra Coralia, (2018) con su
investigacion realizada mencionaron que el pimiento rojo utilizado al 88%, el ajo con 3%,
aceite de oliva al 3%, y extracto de romero al 6% son valores ideales para realizar la
formulacién de la pasta de pimiento rojo que usaron como alternativa de aditivo
antioxidante en la elaboracion de chorizo parrillero resaltando que el tiempo de vida Util es
de 15 dias. El uso de pasta de pimiento rojo en la elaboracion de chorizo parrillero si tuvo
el efecto esperado al aplicarse como alternativa de aditivo antioxidante en el embutido
porgue se mantuvieron las caracteristicas organolépticas del producto, debido a que no hubo
presencia de coloraciones, sabores u olores ajenos al embutido, de igual forma se demostro

la ausencia efectiva de microrganismos patdgenos.

En esta investigacion dan a conocer que las especies naturales poseen antioxidantes que se
pueden usar comalternativa de un aditivo antioxidante sintético en la elaboracién de
embutidos es por ello que en este proyecto se propone utilizar el extracto citrico de limoén
con concentraciones de 0,25%, 0,50% y 0,75% con el fin de evitar la oxidacion temprana
y el crecimiento microbiano en el chorizo ya que este compuesto funciona efectivamente
como antioxidante disminuyendo el pH del producto, aumentando el tiempo de
conservacion y reduciendo las variedades de microorganismos que podrian crecer sobre €l
El acido citrico, aunque no destruye totalmente la bacteria, si que reduce fuertemente su

presencia.

Edith Paulina Orozco Calero (2016) en su investigacion indica que para el procesamiento
de productos carnicos se debe trabajar bajo un estricto control de calidad de materias primas,
aditivos y cumplimento de normas BPM que garanticen la calidad e inocuidad de los
productos. En la prueba de aceptabilidad los panelistas eligen la mortadela con colorante
natural de remolacha y Sangorache al 5% debido a que es menos roja que los otros
tratamientos siendo la que mas se asemeja a la mortadela del mercado ya que posee
caracteristicas excelentes de sabor y color propicias para el consumo y que alarga su vida

util.

Gracias a esta investigacion se tiene mayor conocimiento de colorantes de fuentes naturales
gue se pueden usar en la elaboracion de embutidos ya que los resultados obtenidos de esta
investigacion fueron favorables es por lo cual proponemos que se utilice el zumo de
remolacha como colorante natural en concentraciones de 0,75%, 0,50% y 0,25% en la

elaboracion de chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta.
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10.2. Tratamientos

Se proponen utilizar las mismas cantidades de materia prima e insumos para los diferentes
tratamientos donde la concentracion de extracto citrico de limén, zumo de remolacha y

tiempo de ahumado seran utilizados segun la cantidad propuesta para cada tratamiento.

Se propone realizar 12 tratamientos con dos replicas es decir que para cada replica sera de
6 tratamientos en el factor A con 3 niveles y el factor B con 2 niveles. (ver tabla 11)

Debido a que el numero de tratamientos es elevado se propone que el analisis sensorial para
la seleccidn del mejor tratamiento se lo divida en 2 partes es decir cada dia 6 tratamientos
con el objetivo de que los catadores puedan relajar los sentidos para ello también se lo hara
acompafado de agua para neutralizar el gusto y que tengan mayor percepcion de los

diferentes tratamientos.

Realizado el disefio experimental y seleccionado el mejor tratamiento este debera someterse
a sus respectivos andlisis fisicoquimico, microbioldgico y nutricional segin la norma INEN

vigente, estos analisis se proponen realizar en laboratorios LABOLAB. (ver anexoll)

10.3. Andlisis de costos

Costos de Materias Primas e Insumos que se propone utilizar

Tabla 15

Costos de materia prima e insumos

Chorizo de cerdo ahumado extra sarta para 8 kg diarios

Descripcion Unidad De Cantidad Costo Costo
Medida Unitario Total
Carne de cerdo Kg 3,00 $5,00 $ 15,00
Carne de res Kg 1,00 $4,00 $4,00
Tocino Kg 1,13 $ 3,00 $3,39

Tripa natural Kg 1,00 $2,00 $2,00




Extracto de limén Kg 0,50 $2,00 $1,00
Zumo de remolacha Kg 0,50 $1,00 $0,50
Ajo en polvo Kg 0,07 $ 3,00 $0,21
Sal Kg 0,20 $1,00 $0,20
Pimienta Kg 0,20 $2,00 $0,40
Comino Kg 0,08 $2,00 $0,16
Orégano Kg 0,08 $2,00 $0,16
Tomillo Kg 0,08 $2,00 $0,16
Laurel Kg 0,08 $2,00 $0,16
Cebolla en polvo Kg 0,08 $2,00 $0,16
TOTAL 8,00 $ 27,50

Nota. Costos de materia prima e insumos Fuente: (Maiza J y Martinez K,2020)

Depreciacion de la maquinaria

Tabla 16

Depreciacién de la maquinaria

Magquinaria Costo Depreciacion Diario
Molino $ 560,80 $0,23
Embutidora $1.881,60 $0,78
Horno de ahumado $2.159,82 $0,90
Empacadora al vacio $1.537,50 $ 0,64
balanza $67,48 $0,03
extractor de zumos $ 158,00 $0,07
Refrigeradora $ 400,00 $0,17
TOTAL $6.765,20 $2,82

Nota. Depreciacion de la maquinaria. Fuente: (Maiza J y Martinez K,2020)
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Costo de material de empaque para 8kg en 16 presentaciones de 500 g

Tabla 17

Costos de material de empaque

Descripcion Unidad  Cantidad Costos Costos
Unitarios ~ Totales

fundas U 16,00 $0,12 $1,92
etiquetas U 16,00 $0,05 $0,80
codigo de barra u 16,00 $0,06 $0,96
Total U 16,00 $0,23 $ 3,68

Nota. Costo de material de empaque. Fuente: (Maiza J y Martinez K,2020)

Costos fijos

Tabla 18

Costos fijos

COSTOS FIJOS (CF) COSTO DIARIO
Alquiler de planta $5,00
mano de obra directa $ 20,00
Transporte $2,50
Total $27,50

Nota. Costos fijos. Fuente: (Maiza J y Martinez K, 2020)
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Costos variables

Tabla 19

Costos Variables

Costos Variables (CV) COSTO DIARIO
Materias primas e insumos $27,50
Insumos de limpieza y desinfeccion $ 0,50
Depreciacion de maquinaria $2,82
Costo de servicios basicos $3,50
Costo de material de empaque $ 3,68
Total $ 38,00

Nota. Costos variables. Fuente: (Maiza J y Martinez K, 2020)

Costo total de 8 kg

Tabla 20
Costo Total

Costo Fijo Costo Variable Costo Total
$ 27,50 $ 38,00 $ 65,50

Nota. Costo total. Fuente: (Maiza J y Martinez K, 2020)

Costo total de produccion

Tabla 21

Costo Total de produccién

8000g $ 65,50
500g X
Costo de produccion (500 g) X =%$4,09

Nota. Costo de produccion. Fuente: (Maiza J y Martinez K, 2020)
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Utilidad al 25%

Tabla 22
Utilidad
Utilidad al 25% 100%  $4,09
25% X=1,02
Costo de venta (500 gr) PVP=$5,12

Nota. Utilidad. Fuente: (Maiza J y Martinez K, 2020)

En las tablas se detallan los costos de materia prima, depreciacion de la maquinaria, costos
fijos, costos variables, costos de produccion y utilidad que se propone emplear en la
elaboracion del chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta con esto se propone producir 8000g
de producto terminado diarios con una inversion de $ 65,50 del cual se pretende obtener 16
paquetes de 500 g cada paquete tendra 2 unidades de 250 g con un costo de produccion de
$ 4,01y el precio de venta considerando una utilidad del 25% serd de $5,12. Lo cual

comparado con precios del mercado es accesible para el consumidor.

11. Impacto

11.1. Impacto Técnico

Esta propuesta causara un impacto técnico positivo, ya que al proponer que se realice esta
investigacion se aplicara viarias metodologias, las mismas que garantizan la calidad e
inocuidad del chorizo de cerdo ahumado extra sarta, innovando a nuevos estudios

cientificos y tecnoldgicos que permitan mejorar la investigacion local, regional, nacional.

11.2. Impacto Social

En la propuesta de este proyecto de investigacion el impacto social serd positivo ya que
permitira crear nuevas propuestas de comercializacion y de consumo, interactuando con el
sector agricola y ganadero mejorando e innovando nuevos productos y asi beneficiandoles

directamente en su economia y elevando su produccion.
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11.3. Impacto Ambiental

Con la propuesta planteada para la realizacion de este proyecto se pretende que el impacto
ambiental genere una minima contaminacion, controlando los desechos fisicos que se
pueden generar durante toda la cadena de produccion como: residuos de grasas, carnes,
fundas, tripa sintética, papel absorbente y etc. De esta manera implementar medidas
adecuadas en el manejo, comprometiendo el uso adecuado del ambiente, asi como también
reutilizar los desechos generados y reciclajes de mejor manera para elaborar otros

subproductos.

11.4. Impacto Econémico

En este &mbito el impacto beneficiara a varios entes como: agricultores, ganaderos; a
generar mayores ingresos y a los consumidores ya que se veran beneficiados al adquirir un

producto libre de conservantes y colorantes artificiales que perjudican la salud.

12. Presupuesto para la elaboracion del proyecto

Tabla 23
Presupuesto
MATERIALES
Descripcion Cantidad  Unidad V. V. Total $
Unitario
Cuchillo 1,00 u $9,80 $9,80
Mesa de acero inoxidable 1,00 u $ 478,13 $478,13
Tablas de picar 1,00 u $12,00 $12,00
Termometro de pinchar 1,00 u $7.83 $7.83
Hilo chillo 1,00 Cono $2,20 $2,20
Funda para empacar al 16,00 Paquete $0,12 $1,92
vacio
Etiquetas 16,00 u $0,05 $0,80
Cédigo de barras 16,00 u $0,06 $0,96
Madera 1,00 Bulto $2,00 $ 20,00

MATERIAS PRIMAS




Carne de cerdo 1,00 kg $ 5,00 $5,00

Carne de res 1,00 kg $4,00 $4,00

Tocino 1,00 kg $ 3,00 $3,00

tripa natural 1,00 kg $2,00 $2,00

Limoén 1,00 kg $2,00 $2,00

Remolacha 1,00 kg $1,00 $1,00

INSUMOS

Ajo en polvo 1,00 kg $ 3,00 $3,00

Sal 1,00 kg $2,00 $2,00

Pimienta 1,00 kg $2,00 $2,00

Comino 1,00 kg $2,00 $2,00

Orégano 1,00 kg $2,00 $2,00

Tomillo 1,00 kg $2,00 $2,00

Laurel 1,00 kg $2,00 $2,00

Cebolla en polvo 1,00 kg $2,00 $2,00

Vodka 1,00 kg $3,00 $3,00

EQUIPOS
Maquinaria Unidad u Valor Valor total
unitario

Molino de carne 1 u $ 560,80 $0,23
capacidad 120kg (110v)

Embutidora eléctrica a 1 u $1881,60 $0,78
220v capacidad 400kg/hr

lhp

hor/vena de 10 ban con 1 u $2159,82 $0,90

pan digital a 110v en ac
pintado g/estatico eco
Empacadora al vacio de 1 u $ 1537,50 $0,64

1 cdmara de
220v/60hz/1p de 1

camara
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balanza sobre mesa 1 u $67,48 $0,03
capacidad 30 kg memoria
precio unitario
extractor de zumos 1 u $ 158,00 $0,07
Refrigeradora 1 u $ 400 $0,17
ANALISIS DEL MEJOR TRATRAMIENTO

PARAMETRO VALOR UNITARIO VALOR
TOTAL

Anadlisis Fisicoquimico
Analisis Microbioldgico $ 464,80 $ 464,80

Andlisis Nutricional

GASTOS BIBLIOGRAFICOS

Impresiones 350 u $05 $ 100,00
Empastado 5 u $ 3,00 $ 15,00
Libreta de apuntes 1 u $0,50 $0,50
Carpetas 2 u $0,75 $1,50
Esferos 2 u $0,50 $1,00

Sub total $ 1156,26

Imprevistos 10% $ 115,62

TOTAL $1271,88

Nota. Presupuesto del proyecto. Fuente: (Maiza J y Martinez K, 2020)

13. Conclusiones y Recomendaciones

Realizada la investigacion para la propuesta de elaboracion de chorizo de cerdo ahumado

extra sarta se obtuvo las conclusiones y recomendaciones que se detallan a continuacion.
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13.1. Conclusiones

De acuerdo al objetivo general se plante6 una propuesta tedrica de diferentes procesos
de elaboracion de chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta mediante la inclusion de
extractos citricos organicos y zumo de remolacha (Beta vulgaris). Para cumplir con este
objetivo se planteo tres procesos mediante diagramas de flujo para la obtencion del
extracto citrico de limon, zumo de remolacha y elaboracion del chorizo. Con el fin de
crear un producto natural e innovador que proporcione caracteristicas nutricionales y

sea agradable para los consumidores.

Revisado los proyectos ya ejecutados se pudo llegar a concluir que el uso de colorantes
y antioxidantes naturales en minimas concentraciones afiadidos en los embutidos son
aptos para el consumo ya que no existe alteraciones en su composicién ademas son una
buena alternativa para evitar el consumo de embutidos elaborados con conservantes y

colorantes artificiales.

De acuerdo al segundo objetivo especifico se planteo teéricamente un método de
extraccion natural para la obtencion de extracto citrico de limon y zumo de remolacha
(Beta vulgris) que seran utilizados como antioxidante y colorante en la elaboracion de
chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta, mediante la revision bibliografica se encontro
un método rapido y sencillo que se puede realizar caseramente para la obtencion del
zumo de remolacha y del extracto citrico de limén ya que de esta manera se propone
obtener un producto diferente al que cominmente se encuentra en el mercado que no

perjudique la salud del consumidor.

En investigaciones anteriores se detallan la importancia de realizar los Analisis
Sensorial, Fisicoquimicos, Microbioldgicos y Nutricionales para verificar si cumplen
con las normas establecidas de los alimentos por lo cual se realizd el disefio
experimental que contiene 12 tratamientos donde mediante un andlisis sensorial se
seleccione el mejor tratamiento el mismo que posteriormente debe ser sometido a los
analisis fisicoquimicos, microbioldgicos y nutricionales con el fin de comprobar que
cumpla con los requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1344:96 Carne

y productos carnicos. Chorizo. Requisitos.
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13.2. Recomendaciones

Para la propuesta de elaboracion del chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta se
recomienda recopilar toda la informacion teGrica necesaria para proporcionar un
documento en el cual contenga todos los pasos de elaboracién que pueda ser llevada a

la préctica sin dificultades.

Para la elaboracion del chorizo de cerdo ahumado extra sarta se recomienda utilizar un
antioxidante y colorante natural, ya que se pretende obtener un producto a base de

materias primas e insumos naturales sin alterar sus caracteristicas organolépticas.

Para la elaboracion del producto se recomienda llevar un control adecuado de limpieza
y desinfeccion de las instalaciones, equipos, materiales y maquinarias que se van a usar
antes durante y después de la elaboracion del chorizo para evitar alteraciones en el

producto final.

Llevar el control de temperatura de las materias primas en cada uno de los procesos para

no alterar el producto final.

Se recomienda verificar el tiempo y temperatura de ahumado como se propone en la
metodologia con el fin de conservar el sabor caracteristico del ahumado sin alterar el
sabor del chorizo.

Para realizar los analisis fisicoquimicos, microbiol6gicos y nutricionales, la muestra
debe estar bien empacada cabe destacar que sera sellada al vacio para no alterar sus

caracteristicas sensoriales y sobre todo el resultado
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15. Anexos
Anexo 1. Lugar de ejecucion

L
A\ r Universidad\Tecnica
delCotopax! \

Fuente: https://www.google.com/maps/search/latacunga+/@0.0819519,-77.2607643,1

Vista satelital de la ubicacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi, Provincia de Cotopaxi,
donde se ejecutara el proyecto de investigacion.


https://www.google.com/maps/search/latacunga+/@0.0819519,-77.2607643,1
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Anexo 2. Datos informativos del tutor académico

Datos personales
Apellidos: Travez Castellano
Nombres: Ana Maricela

Estado civil: Casada

Cedula de ciudadania: 0502270937 ,

Numero de cargas familiares: 2

Lugar y fecha de nacimiento: Latacunga, 06 Abril 1983
Direccién domiciliaria: Pujili - Urb. Marco Antonio Guzman, calle Rafael Villacis y S/N.

Teléfono convencional: 02255192 Teléfono Celular: 0987204886

Emil institucional: ana.travez@utc.edu.ec / maricela.travez12@gmail.com

Tipo de discapacidad: Ninguna
# de Carnet Conadis:

Estudios realizados y titulos obtenidos nivel

Nivel Titulo obtenido | Institucién educativa | Cédigo del registro
Senescyt
Tercer | Ingeniera en | Universidad Teécnica | 1010-07-743350
Alimentos de Ambato (Ecuador)
Cuarto | Magister en | Universidad Técnica | 1010-14-86050240
Gestion de la | de Ambato (Ecuador)
Produccion

Agroindustrial

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 desempefia: Administracion; Educacion Comercial y

Administracion Ingenieria, Industria y Construccion; Industria y Produccién

Periodo académico de ingreso a la UTC: 09 de mayo del 2009


mailto:ana.travez@utc.edu.ec
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Anexo 3. Datos informativos del estudiante 1

Datos personales

Apellidos y nombres: Maiza Chiluisa Jimmy Santiago

Cédula de ciudadania: 180476095-5

Fecha de nacimiento: 19 de mayo de 1994

Estado civil: Soltero

Ciudad: Ambato

Domicilio: Tungurahua- Canton Ambato- Ficoa— Cdla. México
Teléfono: 0983526299

Correo electronico: Jimmy.maiza0955@utc.edu.ec

Formacion académica

Estudios primarios: Escuela Fiscal Eduardo Mera

Direccion: Ambato

Estudios secundarios: Unidad Educativa Atahualpa

Direccion: Ambato

Estudios universitarios: Universidad Técnica de Cotopaxi (noveno ciclo)
Idiomas: Suficiencia en ingles B1

Cursos realizados

Il Congreso Internacional De Agroindustrias, Ciencia Tecnologia E Ingenieria De

Alimentos-2018.

— “Seminario Internacional De Ingenieria, Ciencia Y Tecnologia Agroindustrial 2018

— “Seminario Internacional De Agroindustrias De La Investigacion A La Comunicacion
De Los Resultados 2018”.

— XXV Simposio Técnico De La Industria Del Cuero NUESTRA PIEL EN TU

MUNDO 2018.
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“II Seminario Internacional Agroindustrial” Desafio En Nuestra Region En Procesos
Tecnologicos, Desarrollo E Innovacion, Investigacion Y Publicacion De Articulos
Cientificos 2019.

“I Congreso De Agroindustria: Tendencias Agroindustriales, Biotecnologia Y

Emprendimiento 2019”.



Anexo 4. Datos informativos del estudiante 2

Datos personales
Apellidos y nombres: Martinez Izurieta Katherine Lizbeth
Cédula de ciudadania: 180474796-0
Fecha de nacimiento: 15 de octubre de 1994
Estado civil: Soltera
Ciudad: Ambato
Domicilio: Mocha
Teléfono: 0999881459

Correo electronico: katherine.martinez7960@utc.edu.ec

Formacion académica
Estudios primarios: Escuela Fiscal “Costa Rica”

Direccién: Mocha

Estudios secundarios: Colegio Técnico Agroindustrial “Pedro Fermin Cevallos”

Direccién: Cevallos

Estudios universitarios: Universidad Técnica de Cotopaxi (noveno ciclo)

Idiomas: Suficiencia en ingles B1
Cursos realizados

—  “Aprender a Emprender” 2012-2013.
— Corte y Confeccion 2014
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— 1l Congreso Internacional De Agroindustrias, Ciencia Tecnologia E Ingenieria De

Alimentos-2018.

— “Seminario Internacional De Ingenieria, Ciencia Y Tecnologia Agroindustrial

2018~

— “Seminario Internacional De Agroindustrias De La Investigacion A La

Comunicacion De Los Resultados 2018,
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XXV Simposio Técnico De La Industria Del Cuero NUESTRA PIEL EN TU
MUNDO 2018.

“II Seminario Internacional Agroindustrial” Desafio En Nuestra Regiéon En
Procesos Tecnologicos, Desarrollo E Innovacion, Investigacion Y Publicacion De
Articulos Cientificos 2019.

“II Congreso De Agroindustria: Tendencias Agroindustriales, Biotecnologia Y

Emprendimiento 2019”.
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Anexo 5. Aval del traductor

Universidad

Técnica de

Cotopani CENTRO DE IDIOMAS
AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas dc la Universidad Técnica
de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: La traduccion del resumen de tesis al
Idioma Inglés presentado por los sefiores Egresados de la CARRERA DE INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
RECURSOS NATURALES: MAIZA CHILUISA JIMMY SANTIAGO vy
MARTINEZ IZURIETA KATHERINE LIZBETH, cuyo titulo versa “PROPUESTA
DE LOS DIFERENTES PROCESOS DE ELABORACION DE CHORIZO DE
CERDO AHUMADO EXTRA SARTA MEDIANTE LA INCLUSION DE
EXTRACTOS CITRICOS ORGANICOS Y ZUMO DE REMOLACHA (BETA

VULGARIS”, lo realizaron bajo mi supervision y cumple con una correcta estructura

gramatical del Idioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo a los peticionarios hacer uso

del presente certificado de la mancra ética que cstimarcn convenicntc.

Latacunga, scpticmbre del 2020

Atentamente,

o
MSc:{gi i i ih otty

DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS
C.C. 0501801252

T, v v R S
Av. Simén Rodriguez 5/n Barrie £ Ejido /San Felipe. Tel: (03) 2252346 - 2252307 - 2252205



Anexo 6. Hoja de degustacion para andlisis sensorial y seleccion del mejor tratamiento.

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Ingenieria
Agroindustrial

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
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FECHA: -----mmmmee-
Tema: "Propuesta de los diferentes procesos de elaboracién de chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta mediante la inclusién de
extractos citricos organicos y zumo de remolacha (Beta vulgaris)”
Producto: Chorizo de cerdo ahumado extra sarta
Segmento de mercado: Estudiantes de la Facultad de CAREN
Por favor prueba las muestras de : Chorizo de cerdo ahumado extra sarta que se presentan a continuacion e indica tu nivel de
aceptacion para cada una de las caracteristicas marcando con una X el punto de la escala que mejor describa al producto
Atributo Puntuacion Opciones T1 T2 | T3 | T4 | T5 | T6 Observaciones
5 Me gusta muchisimo
4 Me gusta moderadamente
§ 3 No me gusta ni me disgusta
o 2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta muchisimo
Puntuacion Atributo
5 Me gusta muchisimo
o 4 Me gusta moderadamente
9 3 No me gusta ni me disgusta
8 2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta muchisimo
Puntuacion Atributo
5 Me gusta muchisimo
é 4 Me gusta moderadamente
E 3 No me gusta ni me disgusta
L|I_J 2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta muchisimo
Puntuacion Atributo
5 Me gusta muchisimo
o 4 Me gusta moderadamente
é 3 No me gusta ni me disgusta
% 2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta muchisimo
Puntuacion Atributo
2 5 Me gusta muchisimo
% 4 Me gusta moderadamente
2 3 No me gusta ni me disgusta
E 2 Me disgusta moderadamente
I(:-()J 1 Me disgusta muchisimo
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Tema: "Propuesta de los diferentes procesos de elaboracion de chorizo de cerdo ahumado Extra Sarta mediante la inclusion de

extractos citricos organicos y zumo de remolacha (Beta vulgaris)”

Producto: Chorizo de cerdo ahumado extra sarta

Segmento de mercado: Estudiantes de la Facultad de CAREN

Por favor prueba las muestras de : Chorizo de cerdo ahumado extra sarta que se presentan a continuacion e indica tu nivel de

aceptacion para cada una de las caracteristicas marcando con una X el punto de la escala que mejor describa al producto

Atributo Puntuacion Opciones T1 T2 | T3 | T4 | T5 | T6 Observaciones
5 Me gusta muchisimo
4 Me gusta moderadamente
§ 3 No me gusta ni me disgusta
o 2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta muchisimo
Puntuacion Atributo
5 Me gusta muchisimo
o 4 Me gusta moderadamente
8 3 No me gusta ni me disgusta
8 2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta muchisimo
Puntuacion Atributo
5 Me gusta muchisimo
é 4 Me gusta moderadamente
E 3 No me gusta ni me disgusta
|LI_J 2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta muchisimo
Puntuacion Atributo
5 Me gusta muchisimo
o 4 Me gusta moderadamente
% 3 No me gusta ni me disgusta
2 2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta muchisimo
Puntuacion Atributo
<D( 5 Me gusta muchisimo
% 4 Me gusta moderadamente
2 3 No me gusta ni me disgusta
by 2 Me disgusta moderadamente
§ 1 Me disgusta muchisimo




Anexo 7. Proforma de la materia prima para el extracto citrico de limén y zumo de
remolacha

TIPANTASIG TIBAN MARIA
BEATRIZ.

R U C:1801168020001
Matriz y est.: Av. Bolivariana s/n y Av. El Céndor
Telfs:0993766896. Ambato-Ecuador

TIPANTASIG Ti
BEATRIZ.

| Venta al pormayor y menor de frutas |

—
CLIENTE: MAIZA CHULISA JIMMY SANTIAGO RUC: 1804760955 W

DIRECCION: Ambato-ciudadela México
CORREO ELECTRONICO: Jimmy.maiza0955@utc.edu.ec

CIUDAD: Ambato

TELEFONO: 0983526299 VENDEDOR: Beatriz

LFECHA DE EMISION:  Lunes, 17 de agosto del 2020 )
( )
CANT DESCRIPCION TOTAL
1Kg LIMON 2.00
1Kg REMOLACHA 1.00

SUBTOTAL 3.00
DESCUENTO 0 % 0.00
SON: tres délares con treinta y seis IVA12% 0.36
TOTAL 3.36
Nota:
Salida la mercaderia del almacén, NO se aceptan devoluciones. Las mercaderias viajan por cuenta y riesgo del Comprador, no siendo responsable por
ruptura, pérdidas, robo y otras averias ocasionadas en el transporte. La resp il de Tipantasig Tiban Marfa Beatriz. Cesa al salir las mercaderias de

local. Todas las mercaderias despachadas por nosotros seguirén siendo de nuestra propiedad hasta la cancelacion total de las facturas y posibles saldos
pendientes a nuestro favor que con ellas se relacionen.

COOPERATIVA MUSHUC RUNA

CUENTA CORRIENTE
N° 446000292189

\

TIPANTASIG TIBAN MARIA BEATRIZ.RUC, 1801168020001 matriz y es.: av. bolivariana
s/n y av. el condor




Anexo 8. Proforma de las carnes.

PROFORMA

CHIMBORAZO MARTINEZ
LOURDES PIEDAD

R U C:0201399722001
24 de mayo011-010 y Martinez
Cevallos-Ecuador

CLIENTE: Martinez Katherine RUC: 1804747960

DIRECCION: Ambato- Mocha
CORREO ELECTRONICO: Katherinemarti2030@gmail.com

CIUDAD: Ambato

TELEFONO: 0999881459 VENDEDOR: Lourdes

FECHA DE EMISION:  Martes, 18 de agosto del 2020

CANT DESCRIPCION V.UNIT. TOTAL
1kg CARNE DE CERDO 5.00 5.00
1kg CARNE DE RES 4.00 4.00
1 kg TOCINO 3.00 3.00
1kg TRIPA 2.00 2.00
SUBTOTAL 14.00
DESCUENTO 0 % 0.00
SON: Quince ddlares con sesenta y ocho centavos IVA12 % 1.68
TOTAL 15.68

NOTA: Salida la mercaderia, NO se aceptan devoluciones. La responsabilidad de Chimborazo Martinez Lourdes Piedad.

cesa al salir las mercaderias del local.



Anexo 9. Proforma de las especias.

ACOSTA LESCANO DIANA ESTEFANIA

12001

Cliente: Maiza Jimmy
Ambato-ciudadela México
Correo electrénico: Jimmy.maiza0955@utc.edu.ec

Tel: 0983526299

Ajo en polvo
Pimienta
Comino
Oregano
Tomillo

Cebolia en polvo
Laurel

Sal

Eloy Alfaro

Fecha de emisién

PROFORMA

Condiciones de pago

UNIDAD

kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg

kg

17 de agosto 2020
14 dias
17.92§
PRECIO TOTAL
3.00 3.00
2.00 2.00
2.00 2.00
2.00 2.00
2.00 2.00
2.00 2.00
2.00 2.00
1.00 1.00
TOTAL NETO 16.00
IVA 12% 1,92
TOTAL 17.92
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Anexo 10. Proforma para los equipos que se van a usar.

o IRTEGA SA. -

~“ Frigorificos y Equipos de Gastronomia

n fritega sa '@’ fr

Sucursal:

FRITEGA S.A.

RUC:0992573805001

Cdla. Pedro Menendez Gilbert, Mz 3 SI. 21y 25
a una cuadra de la entrada de la Iglesia Divino Nifio

Km 1.5 via Duran-Tambo.

Telfs: 2 861 285/2 863 574. Duran-Ecuador.

Lotizacién Santa Adriana, Mz. 14 SI.1 Frente al

Colegio Americano. Telf.: 3 084 604.
Guayaquil-Ecuador.
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Correo electronico: fritega_sa@hotmail.com Waebsite: http://www.fritega.com.ec/index.html ( P R - 00030960 J
" p
CLIENTE: MARTINEZ IZURIETA KATHERINE LIZBETH RUC: 1804747960
DIRECCION: Ambato-ciudadela mexico
CORREO ELECTRONICO: katherinemarti2030@gmail.com CIUDAD: Guayaquil
TELEFONO: 0999881459 VENDEDOR: FRAN
FECHA DE EMISION:  Jueves, 13 de Agosto del 2020 FECHA NACIMIENTO:  01/01/1900
\ 7
o )
CANT CODIGO DESCRIPCION V.UNIT. DSCTO TOTAL
1 HFM-12 MOLINO DE CARNE CAPACIDAD 120KG (110V) 659.76 15.000.% 560.80
1 MCP150°70*90-1E  MESA C/PARED 150 X 70 X 90 UN ENTREPANO 562.50 15.000.% 478.13
1 SF-260 EMBUTIDORA ELECTRICA A 220V CAPICAD 229464 18.000.% 1881.60
400KG/HR 1HP
1 WT-1 TERMOMETRO DE PINCHAR 8.90 12.000.% 7.83
1 FTDG10(110V) HOR/NENA DE 10 BAN CON PAN DIGITAL A 110V EN 2633.92 18.000.% 2159.82
AC PINTADO G/ESTATICO ECO
1 ACS-30-JC11B BALANZA SOBRE MESA CAPACIDAD 30 KG 84.35 20.000.% 67.48
MEMORIA PRECIO UNITARIO
1 DZ400D EMPACADORA AL VACIO DE 1 CAMARA DE 1875.00 18.000.% 1537.50
220V/60HZ/1P DE 1 CAMARA
SON: SIETE MIL CUATROCIENTOS NOVENTA Y SEIS CON 34/100 DOLARES SUBTOTAL 6693.16
COMENTARIO: francisco mosquera DESCUENTO 0% 0.00
IVA 12% 803.18
TOTAL 7496.34
. J
Nota:
Salida la mercaderia del all 1, NO se aceptan devoluciones. Las mercaderias viajan por cuenta y riesgo del Comprador, no siendo responsable por

roptura, perdidas, robo y otras averias ocacionadas en el transporte. La responsabilidad de Fritega S.A cesa al salir las mercaderias del almacen.
lacion total de las facturas y posibles saldos

Todas las mercaderias despachadas por nosotros seguiran siendo de nuestra propiedad hasta la c:

pendientes a nuestro favor que con ellas se relacionen.
CUENTA CORRIENTE BANCO PICHINCHA CTA CTE # 3475323704.

ENTREGADO POR:

RECIBIDO POR:
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Anexo 11. Proforma para los equipos y materiales que se van a usar.

PROFORMA

CLIENTE: Katherine Martinez
DIRECCION: Ambato-Mocha
TELEFONO: 0999881459

COMERCIAL ROSITA

Sri: 1801389428001
Dir: ferroviario, policarpa tinajero s/n y oriente
Tel.:032872216-0959493431.Cevallos

RUC: 1804747960
CIUDAD.: Ambato

Pos. Concepto/Descripcion Cantidad Precio Total
unitario
1 EXTRACTOR DE ZUMOS 1 158.00 158.00
2 CUCHILLO GRANDE 1 9.80 9.80
3 TABLA DE PICAR 1 12.00 12.00
4 REFRIGERADORA 1 400.00 400.00
Método de pago: SUBTOTAL 579.80
DESCUENTO % O
IVA 12 % L
o e

Para efectuar el pago de la mercancia realizar al:
BANCO PICHINCHA Cuenta N° 31513881-04

Gracias por su confianza.

NOTA: Salida la mercaderia del aimacén, NO se aceptan devoluciones. Las mercaderias viajan por cuenta y riesgo del
Comprador, no siendo responsable por ruptura, perdidas, robo y otras averias ocasionadas en el transporte. La
responsabilidad de Comercial Rosita. cesa al salir las mercaderias del local.



Anexo 12. Proforma para analisis de laboratorio Fisicoquimico, Microbioldgico y

nutricional del mejor tratamiento.

LAE]=]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

PROFORMA
No.: 202198
Fecha: 04 de agosto del 2020
Sefior
Jimmy Maiza
Presente

LABOLAB, Laboratorio de Andlisis de Alimentos, Aguas y Afines, pone a su disposicion mas de 50 afios de
experiencia, pioneros en nuestro campo y poseedores de la ACREDITACION N° SAE LEN 06-001 en base al

cumplimiento de los requerimientos de la norma ISO/IEC 17025, que nos califica como un laboratorio técnicamente

competente a nivel nacional e internacional, de acuerdo a su alcance técnico, tiene el placer de poner a su
consideracion la siguiente PROFORMA PARA ANALISIS DE CHORIZO

VALOR VALOR
CANT PARAMETRO METODO uniTario | ToTAL
Informe Técnico
Organoléptico Visual
Contenido Gravimétrico
Proteina * INEN SO 937 / Kjeldahl
1 |Recuento de Aerobios mesdfilos * INEN 1SO 4833 / Recuento en placa 90.00 90.00
Recuento de Escherichia coli * INEN 1529 - 7 / Recuento en placa
Recuento de Staphylococcus aureus * AOAC 2003.07 / Petrifilm
INEN ISO 6579 / Enriquecimiento
Deteccion de Salmonella spp.* selectivo
1 |Ficha de estabilidad normal con UN Varios 60.00 60.00
CORTE al final del tiempo de consumo
Informe Nutricional
Grasa* AOAC 960.39 / Gravimetria
Colesteol Libermann Bourchard /
Espectrofotometria
Sodio Electrodo selectivo
1 Carbohidratos totales Célculo = 13
Fibra INEN 522 / Gravimetria

* Autorizacion de envio via electrénica: Dra. Cecilia Luzuriaga — Gerente

Fecha emisién: 04/08/2020

ecilialuzuriaga@labolab (

MC Edicién 10: Octubre de 2019

om e
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LAE]=]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

Az(cares AOAC 977.20 / Cromatografia
Proteina* INEN 1SO 937 / Kjeldahl
Perfil Lipidico
Grasas saturada :
s AOAC 41.1 Modificado/ Cromatografia
1 - de gases con Detector de lonizacion de | 130.00 130.00
Grasas monoinsaturadas Liama (FID).

Grasas poliinsaturadas

SUB TOTAL 415,00
Validez de la Oferta: 30 dias DESCUENTO
** Parametro subcontratado 12% IVA 49.80
TOTAL 464.80

* Parametro acreditado por el SAE con acreditacion N° SAE LEN 06-001 de acuerdo a nuestro alcance de
acreditacion. Consultar en www.acreditacion.gob.ec

Cantidad de muestra: Se debe enviar 7 MUESTRAS de LA PRESENTACION REAL (mayor a 100g) de la misma
fecha de elaboracion, lote y en el material de envase que se haya definido para sacar la notificacion sanitaria .

Tiempo de entrega de los resultados: el informe técnico y la informacion nutricional se entregara 6 - 8 dias
laborables a partir del dia de ingreso de las muestras, |a estabilidad 8 dias después de la fecha de vencimiento.

Forma de pago: 50% al momento de ingresar la muestra para poder iniciar los analisis y 50% antes de la entrega de
los resultados preliminares . La factura se emitira al momento del ingreso de la misma.

Una vez realizado su deposito o transferencia enviar el comprobante a los correos: facturacion@Ilabolab.com.ec,
pagos@labolab.com.ec caso contrario su pago no quedara registrado y no se podré emitir los resultados

Los pagos y retenciones a nombre de :
Labolab Cia. Ltda.
RUC: 1792230012001

Banco del Pacifico Banco Pichincha
Cuenta corriente Cuenta corriente
N° 07261888 N° 2100017426

En caso de que nuestra proforma sea favorable, se debera enviar su aprobacion via e-mail.

Si el cliente solicita declaracion de conformidad, se empleara como regla de decision, los requisitos de la norma de
referencia o especificaciones, basados en 0% y se tomara en cuenta la incertidumbre asociada al resultado y declarada
en el método cuando aplique.

* Autorizacién de envio via electrénica: Dra. Cecilia Luzuriaga - Gerente MC Edicién 10: Octubre de 2019
Fecha emisién: 04/08/2020 Pagina 2de 3
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ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

LABOLAB, comprometido con los intereses de sus clientes mantendré la confidencialidad e imparcialidad de los datos y
la informacién que se generan durante sus actividades. Ver politica en www.labolab.com.ec.

Si usted requiere informacion adicional, no dude en comunicarse con nosotros, quienes estaremos listos a satisfacer
sus requerimientos y ayudarlo a resolver sus inquietudes.

Atentamente

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL

SOLICITUD DE OFERTA ASIGNADA No: 202198

e

| SRR
D, | VISA

INTERNATIONAL -} mastercard

AMERICAN
SS

Aceptamos todas las tarjetas de crédito y debito

* Autorizacién de envio via electrénica: Dra. Cecilia Luzuriaga — Gerente MC Edicién 10: Octubre de 2019
Fecha emisién: 04/08/2020 Pagina3de3
INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILI INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
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Anexo 13. Ficha para el ingreso de la muestra a los andlisis de laboratorio.

LA@AB FICHA DE INGRESO DE MUESTRA

ANALISIS DE ALIMENTOS. AGUAS Y AFINES

Favor llenar un formato por cada producto que serd analizado en LABOLAB Cia. Ltda.
1. Nombre del Cliente:

2. Direccion: 14.Telf.:
3. E-mail: 18.RUC
4. NOMbBre Y MarCa Aol PrOdUCIO: s
5 .Fecha de elaboraciéon o toma: 16. Contenido / PeSO . e
6. Fecha de vencimiento: 17. Porcién que consume 1 persona: .
2 Lote: 18. Dilucion (para desinfectantes,

____________________ detergentes, etc)
8. Localizacion: 19. Material de empaque:
9. Fimadelcliente: .. . 20. Estabilidad /Entrega*
10. T° conservacion de muestra: 21. Numero de muestras:
11. Nombre del responsable: 22. Fecha de ingreso:

12.N° de proforma:
13. Andlisis a realizar**: Llenar este espacio en caso de no contar con una proforma o si se solicita andlisis diferentes a los de la proforma

Analisis a realizar Técnica* Andlisis a realizar Ténica*
1 5
2 6
3 7
4 8
Observaciones:

* Espacio llenado por LABOLAB Cia. Ltda./ Quito - Ecuador / Todos los campos son obligatorios/ en caso de que no aplique colocar N/A
** | ABOLAB Cia. Ltda. marcar4 con asterisco los ensayos que son acreditados bajo la norma ISO 17025 cuando no exista proforma previa

[EStmado cliente sirvase realizar e deposio o Tansierencia a una de 1as siguientes cuentas:
BANCO DEL PACIFICO
Cuenta corriente
N° 07261888
BANCO PICHINCHA
Cuenta corriente
N° 2100017426
RUC: 1792230012001
Una vez realizado su depésito o transferencia enviar el comprobante al correo: pagos@labolab.com.ec;
Caso contrario su pago no quedara registrado.

Esté formato no reemplaza a la Orden de Trabaijo, si usted no realiza la cancelacion del 50% del analisis dentro de las 48 horas la muestra sera

RECIBIDO POR LABOLAB FIRMA DEL CLIENTE

PEMO0613-03 Pagina 1



Anexo 14. Norma Técnica Ecuatoriana INEN 13344:96

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 344: 96

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. CHORIZO. REQUISITOS.

Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS. HARD PONK SAUSAGE. SPECIFICATIONS.

First Edition

DESCRIPTORES: Industrias alimentarias, alimentos animales, productos carnicos, chorizo, requisitos
AL 03.02-409

CDU: 637.5

Cllu: 3111

ICS: 67.120.10
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INEN — Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Aimagro — Quito-E:

de Nor

Instituto E

AL 03.02-409

ICS: 67.120.10

Norma Técnica CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. NTE INEN
Ecuatoriana CHORIZO 1 344:96
Obligatoria REQUISITOS 1996-11

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el chorizo.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los requisitos que debe cumplir el chorizo.

3. DEFINICIONES

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

3.2 Chorizo crudo. Es el embutido que no ha sido sometido a ningun tratamiento térmico en su
elaboracion.

3.3 Chorizo madurado. Es el embutido sometido a fermentacion.
3.4 Chorizo escaldado. Es el embutido cuya materia prima es cruda y el producto terminado es
sometido a tratamiento térmico adecuado.

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo al procesamiento principal de elaboracion, los chorizos se clasifican en:
4.1.1 Chorizo crudo.
4.1.2 Chorizo madurado.

4.1.3 Chorizo escaldado.

5. DISPOSICIONES GENERALES

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

5.2 El agua empleada en todos los procesos de fabricacion, asi como en la elaboracion de salmuera,

hielo y en el enfriamiento de envases o productos, debe cumplir con los requisitos de la NTE INEN 1
108.

(Continua)

DESCRIPTORES: Industrias alimentarias, alimentos animales, Productos cérnicos, chorizo. requisitos.
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NTE INEN 1344 1996-11

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

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

5.5 Las envolturas que deben usarse son: tripas naturales sanas, debidamente higienizadas o envolturas
artificiales autorizadas por un organismo competente.

5.6 Las envolturas deben ser razonablemente uniformes en forma y tamafio, no deben afectar las
caracteristicas del producto, ni presentar deformaciones por accion mecanica.

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

5.8 Para el chorizo escaldado, a nivel de expendio se recomienda como valor maximo del Recuento
Estandar en Placa (REP): 5,0x10° UFC*/g.

5.9 Para el chorizo crudo, a nivel de expendio se recomienda come valor méaximo del Recuento
Estandar en Placa (REP): 1,0x10° UFC*/g.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1 Los chorizos deben presentar color, olor y sabor propios y caracteristicos de cada tipo de
producto.

6.2 El chorizo madurado debe tener olor, color y sabor caracteristicos de la maduracion.

6.3 Los productos deben presentar textura firme y homogénea. La superficie no debe ser resinosa ni
exudar liquido y su envoltura debe estar completamente adherida.

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

6.5 Este producto debe elaborarse con carnes en perfecto estado de conservacién (ver NTE INEN 1
217).

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

6.7 En la fabricacion de este producto no se empleara grasa vacuna en cantidad superior a la grasa
de cerdo, ni grasas industriales en sustitucion de la grasa porcina.

6.8 Los productos deben estar exentos de sustancias conservantes, colorantes y otros aditivos,
cuyo empleo no sea autorizado expresamente por las normas vigentes correspondientes.

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

* Unidades formadoras de colonias.
(Continua)
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7. REQUISITOS
7.1 Requisitos especificos

7.1.1 Pueden afadirse a los productos durante su proceso de elaboracion los aditivos que se
especifican en la tabla 1.

TABLA 1
ADITIVO MAXIMO* METODO DE
mg/kg ENSAYO
Acido ascorbico e isoascoérbico
y sus sales sodicas 500 NTE INEN 1 349
Nitrito de sodio y/o potasio 125 NTE INEN 784
Polifosfatos (P20s) 3000 NTE INEN 782

* Dosis méxima calculada sobre el contenido neto total del producto final.

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

TABLA 2. Requisitos bromatolégicos

REQUISITO UNIDAD  maduras crudas escaldadas METODO DE
Min. Max. Min. Max. Min. Max. ENSAYO

Pérdida por

calentamiento % - 40 - 60 - 65 NTE INEN 777

Grasa total % - 45 - 20 - 25 NTE INEN 778

Proteina % 14 - 12 - 12 - NTE INEN 781

Cenizas (libre de % 5 - 5 - 5 NTE INEN 786

cloruros)

pH - 56 - 6.2 - 6.2 NTE INEN 783

Aglutinantes % - 3 - 3 - 5 NTE INEN 787

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

(Continua)
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TABLA 3. Requisitos microbiolégicos en muestra unitaria

REQUISITOS maduradas crudas escaldadas METODO DE
- S Max. UFC/g o Max. UFC/g S Méx UFC/g ENSAYO
Enterobacteriaceae - 1,0x10° 1,0x10°
Escherichia coli** 1,0x10° 3,010? 1,0x10" NTE INEN 1529
Staphylococcus aureus 1,0x10% 1,0x10° 1,0x10°
Clostridium perfringens 1,0x10° -
Salmonella aus/25g aus/25g aus/25g
** Coliformes fecales. )
TABLA 4. Requisitos microbiolégicos a nivel de fabrica
CHORIZO CRUDO
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n m M
UFC/g UFC/g
REP. 1 3 5 1 1,5x10° 1,0x10°
Enterobacteriaceae 4 3 5 3 1,0x10° 1,0x10°*
Escherichia coli ** 7§ 3 5 2 3,0x10° 1,0x10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 1,0x10° 1,0x10*
Salmonella 10 2 10 0 aus/25g
CHORIZO MADURADO
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c m M
UFClg UFC/g
Escherichia coli** 7 3 5 2 1,0x10° 1,0x10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,0x102 1,0x10°
Clostridium perfringens 8 3 5 1 1,0x10° 1,0x10%
Salmonella 1 2 10 0 aus/25g 5
(Continua)
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CHORIZO ESCALDADO

REQUISITOS " CATEGORIA CLASE n c m m
UFC/g UFC/g

REP. 2 3 5 1 1,5x10°  2,5x10°
Enterobacteriaceae 5 3 5 2 1,0x10°  1,0x10°
Escherichia coli”~ 7 3 5 2 1,0x10°  1,0x10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,0x10° 1,0x10°
Salmonella 1" 2 10 0 aus/25g =

** Coliformes fecales

En donde:

Categoria: grado de peligrosidad del requisito

Clase: nivel de calidad

n: nimero de unidades de la muestra

C: numero de unidades defectuosas que se acepta

m: nivel de aceptacion

M: nivel de rechazo

7.2 Requisitos complementarios

7.2.1 La comercializacion de estos productos, debe cumplir con lo dispuesto en la NTE INEN 483 y
con las Regulaciones y Resoluciones dictadas con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

7.2.2 La temperatura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio
debe estar entre 1y 5T.

8. INSPECCION
8.1 Muestreo

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

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

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

8.2 Aceptacion o rechazo

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

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

(Continua)
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9. ENVASADO Y EMBALADO

9.1 Los materiales empleados para envasar los productos, deben satisfacer las Normas de higiene del
Codex Alimentarius, antes de entrar en contacto con el producto y no deben presentar ningtn peligro
para la salud.

10. ROTULADO

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