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RESUMEN

La investigacion se realizd en la finca experimental “La Maria” de la
Universidad Técnica Estatal de Quevedo en la planta de cérnicos de la
Facultad de Ciencias Pecuarias, ubicada en el Km 7 via Quevedo — El
Empalme, el objetivo fue evaluar el efecto de los condimentos naturales en la
estabilidad y aceptabilidad del chorizo escaldado de cerdo, para determinar la
mejor formulacion de acuerdo a las normas INEN, estableciendo los costos de
produccién y rentabilidad del producto. La caracterizacion del producto se
realizé a los cinco y quince dias; para medir la estabilidad en refrigeracién se
estudié los parametros fisico-quimicos, evaluados estadisticamente por un
disefilo completamente al azar y los resultados fueron sometidos al andlisis de
varianza, con comparacion de medias (prueba de Tukey a (p<0,05)
estableciendo asi la existencia o no de diferencias estadisticas entre los
tratamientos y el estudio de los parametros microbiologicos; en el estudio de
aceptabilidad se evalu6 los parametros organolépticos, cuyos resultados fueron
sometidos al andlisis de varianza no parameétrica Kruskal Wallis y para obtener
la rentabilidad del producto se utlizd la relacion beneficio-costo;
determinandose como mejor formulacion la formula 1, obteniendo en las
caracteristicas fisico-quimicas 61,90% de humedad, 38,10% de materia seca,
2,79% de ceniza, 18,05% de grasa, 17,68% de proteina y un pH de 5,47; en la
caracterizaciéon microbiolégica registré en aerobios totales valores de 1,4 X 107
Ufc/g a los 5 dias y 2,3 X 107 Ufc/g a los 15 dias; en coliformes totales existi6
ausencia de microorganismos en los dos dias y en el recuento de hongos y
levaduras totales, se registré ausencia a los 5 dias y 1,6 X 10% Ufc/g a los 15
dias por lo que se concluye que es un producto estable, comprobandose
también su aceptabilidad en la caracterizacién organoléptica, resultando con un
moderado color rojizo, bastante olor a chorizo, moderado olor a condimentos,
moderado sabor a chorizo y condimento, moderada textura suave y jugosa; los
costos de produccion se reducen existiendo un ahorro de 0,54% por kg
producido, con una rentabilidad de 72.52% y un (B/C) de 1.75.

Palabras clave: chorizo, condimentos naturales, aditivos quimicos, estabilidad,

aceptabilidad.
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ABSTRAC

The investigation was carried out in the experimental property “The Maria” of
the State Technical University of Quevedo in the plant of meat of the Ability of
Cattle Sciences, located in the Km 7 via Quevedo-The Connection, the
objective was to evaluate the effect of the natural condiments in the stability and
acceptability of the scalded sausage of pig, to determine the best formulation
according to the norms INEN, establishing the costs of production and
profitability of the product. The characterization of the product was carried out to
the five and fifteen days; to measure the stability in refrigeration it was studied
the physical-chemical parameters, evaluated statistically totally at random by a
design and the results were subjected to the variance analysis, with comparison
of stockings (test of Tukey to (p0,05<) establishing this way the existence or not
of differences statistics between the treatments and the study of the parameters
microbioldgicos; in the acceptability study it was evaluated the organoleptic
parameters whose results were subjected to the analysis of non-parametric
variance Kruskal Wallis and to obtain the profitability of the product the
relationship benefit-cost it was used; determining you as better formulation the
formula 1, obtaining in the characteristics physical-chemical 61,90% of humidity,
38,10% of dry matter, 2,79% of ash, 18,05% of fat, 17,68 protein% and a pH of
5,47; in the characterization microbiolégica it registered in aerobes total
securities of 1,4 X 102 Ufc/g to the 5 days and 2,3 X 102 Ufc/g to the 15 days;
in total coliformes absence of microorganisms existed in the two days and in the
recount of mushrooms and total yeasts, he/she registered absence to the 5
days and 1,6 X 102 Ufc/g to the 15 days for what you concludes that it is a
stable product, being also proven its acceptability in the organoleptic
characterization, being with a moderate color reddish, enough scent to
sausage, moderate scent to condiments, moderate flavor to sausage and
condiment, moderate soft and juicy texture; the costs of production decrease
existing a saving of 0,54% for produced kg, with a profitability of 72.52% and a
(B/C) of 1.75.

Key words: sausage, natural condiments, chemical preservatives, stability,

acceptability.

XX



CAPITULO |
1. MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION

1.1. INTRODUCCION

A lo largo de la historia del hombre el consumo de carne ha tenido importantes
repercusiones nutricionales, cuando este desarrolla la agricultura y la
ganaderia, se ve obligado a manipular los alimentos con el fin de que resulten
mas apetecibles o que se conserven mejor, por lo que con los avances
experimentados por la quimica y con las nuevas necesidades de la industria
alimentaria de encontrar métodos de conservacion de los derivados cérnicos se
vio incluido el término “aditivo”, que son aquellas substancias afadidas
intencionadamente a los alimentos para mejorar sus propiedades fisicas, sabor,

conservacion, etc.

El ataque de microorganismos, la oxidacion de las grasas y proteinas y la
pérdida de color son los principales factores que determinar el deterioro de los
embutidos, razén por la cual se emplea el uso de aditivos, que si bien ayudan
en la conservacion de los mismos, algunos son precursores de enfermedades

sobre todo si no son aplicados en las cantidades estipuladas (Saltmarsh, 2000).

Existe, la posibilidad de utilizar aditivos, y no necesariamente es obligatorio,
sino que, si es incorporado, solo podran emplearse en los alimentos sefialados
y en las cantidades exigidas. Ademas, hay que indicar, que la filosofia actual
en el campo de la industria alimentaria es el de incorporar lo menos posible
cualquier sustancia, ya sea como aditivo o como coadyuvante y se recurre a
métodos naturales que permitan una mejor manipulacion y procesado de las

materias primas, asi como una éptima conservaciéon del producto final.

Por esta razon esta investigacion esta enfocada en buscar otras alternativas en
los condimentos naturales que puedan sustituir algunos aditivos utilizados
normalmente en la elaboracién del chorizo escaldado, los mismos que ademas
podrian proporcionar al mismo, caracteristicas organolépticas agradables.
Ademas, su uso no debe influir en la calidad nutritiva, garantizando asi calidad

e inocuidad del mismo, todo esto acompafiado de un manejo adecuado de la



materia prima y con la debida aplicacion de buenas practicas de manufactura
en su elaboracién, optimizando su calidad para que no represente un peligro al

momento de consumirlo.
1.1.1. JUSTIFICACION

Los alimentos deben nutrir y ofrecer beneficios para la salud mejorando el
bienestar fisico y mental, debido a esto se ha puesto gran énfasis en encontrar
productos sanos que no solo satisfagan el gusto del consumidor sino que

ademas no causen afecciones al mismo.

Tomando en cuenta que el chorizo escaldado de cerdo es un embutido de gran
aceptacion popular que es consumido por una gran mayoria de personas, el
presente estudio pretende probar si es posible sustituir algunos aditivos
guimicos por condimentos naturales en la elaboracion de este producto, sin
afectar sus caracteristicas fisico-quimicas microbioldgicas y organolépticas, los
mismos que ademas de ayudar a preservar el producto brindan un sabor
agradable al mismo; sin afectar la salud del consumidor, pudiendo disminuir los
costos de produccion del mismo para de esta manera llegar a un sector mas

amplio de consumidores.

Ademas, la tendencia actual es consumir productos que estén libres en su
mayoria de preservantes y agentes quimicos, lo que hace necesario el

desarrollo de investigaciones que planteen una solucion a esta necesidad.

1.2. OBJETIVOS

1.2.1. General

= Evaluar el efecto de los condimentos naturales en la estabilidad y
aceptabilidad del chorizo escaldado de cerdo, con el fin de brindar a la
industria un producto con un minimo de aditivos quimicos, que mejore la
dieta del hombre. Planta de carnicos, “La Maria” U.T.E.Q. Quevedo,
Ecuador 2013.



1.2.2.

Especificos

Valorar las caracteristicas fisico-quimicas del chorizo escaldado de

cerdo con la utilizacién de condimentos naturales.

Determinar la calidad microbioldgica del chorizo escaldado de cerdo con

la utilizacién de condimentos naturales.

Evaluar las propiedades organolépticas del chorizo escaldado de cerdo

con la utilizaciéon de condimentos naturales.

Establecer costos de produccion y rentabilidad a través del indicador
beneficio/costo del chorizo escaldado de cerdo.

1.3. HIPOTESIS

1.3.1.

1.3.2.

1.3.3.

1.3.4.

H,

Uno de los tratamientos con utilizacion de condimentos naturales, podria

influir en la estabilidad fisico-quimica del chorizo escaldado de cerdo.

H>

Una de las formulaciones de chorizo escaldado de cerdo con

condimentos naturales podria afectar su calidad microbioldgica.
Hs

Una de las formulaciones de chorizo escaldado de cerdo con

condimentos naturales podria afectar sus propiedades organolépticas.

Ha

Uno de los tratamientos con la utilizacion de condimentos naturales,
podria influir en los costos de produccion del chorizo escaldado de

cerdo.



CAPITULO I
2. MARCO TEORICO
2.1. Carne de cerdo
2.1.1. Caracteristicas y composicién general de la carne de cerdo

La carne de cerdo tiene una consistencia bastante blanda y es de fibra fina, con
un color rosa palido a rosa o bien gris claro. En el cocinado la carne toma
siempre este color gris claro, a diferencia de todos los demas tipos de carne,
(Carvajal, 2001).

La grasa del cerdo es una mezcla de acidos grasos saturados e insaturados, e
incluso contiene acidos grasos esenciales que nos protegen de las
enfermedades cardiovasculares. La grasa en la carne de cerdo depende en
gran medida de los factores externos y muy especialmente en el tipo de
alimentacion. Segun Hilditch y Williams (1964), citado por Carvajal (2001). En
la grasa del cerdo predominan los acidos oleico, palmitico, esteérico. La grasa
de la capa externa del tocino es mas insaturada que la de la interna, la grasa
perirenal presenta el grado de saturacion mas alto y es la mas rica en acido

estearico (Niiviaara y Antila, 1973, citado por Carvajal, 2001).

La carne de cerdo es fuente de zinc, 100 gramos de carne de cerdo magra
proporcionan el 20% de la cantidad recomendada de este mineral para un dia,
es una excelente fuente de fosforo. En s6lo 100 gramos de carne de cerdo
magra usted obtiene: mas del 70% de la B-1, mas del 16% de la vitamina B-2,
el 25% de la vitamina B-6, el 50% de la vitamina B-12 y mas del 25% de la
niacina que necesita durante un dia, posee la gran cualidad de que la alta
calidad de sus nutrientes actla como un potenciador para la mayor utilizacion
de los nutrientes presentes en los vegetales, especificamente de las proteinas,
el hierro y el zinc. De esta forma, con la presencia de las carnes rojas y blancas
o del huevo en nuestra alimentacion diaria, estaremos asegurandonos su

mayor calidad, especialmente en el caso de los nifios (Carvajal, 2001).



2.2. Embutidos

La caracteristica principal de los embutidos es precisamente lo que su hombre
indica: las materias primas se “embuten”, es decir, se introducen en tripas
naturales o artificiales, y después se someten a diferentes tratamientos
tecnoldgicos: coccion, fermentacion o curado. A pesar de su gran variedad, los
embutidos tienen en comdn que son productos céarnicos preparados
esencialmente con carne mas o menos magra de diferentes especies animales,
sobre todo cerdo, pero también vacuno o aves, a la que ademas suele afadirse
una buena proporcién de grasa de cerdo. En funcion del tipo de producto, se
afiaden otros ingredientes como sal, azucares, pimienta, pimentén u otras
especies y en mucha menor proporcién, pueden contener almidones, proteinas

de soja o de leche y aditivos autorizados (Bover, 2002).
2.2.1. Clasificacion de los embutidos

Suarez (2013), reporta que los embutidos se clasifican en:
e Embutidos crudos
e Embutidos escaldados

e Embutidos cocidos.
2.2.2. Embutidos escaldados

Los embutidos escaldados se elaboran a partir de carne fresca, no
completamente madurada. Estos embutidos se someten al proceso de
escaldado antes de su comercializacion. Este tratamiento de calor se implica
con el fin de disminuir el contenido de microorganismos, de favorecer la
conservacion y de coagular las proteinas, de manera que se forma una masa
consistente. El escaldado es un tratamiento suave con agua caliente a 75°C,
durante un tiempo que depende del calibre del embutido. Este tratamiento de
calor también puede realizarse ahumando el embutido a temperaturas
elevadas (Jave, 2011).



2.3. Chorizos

El chorizo es un embutido crudo o escaldado de consistencia blanda que se
elabora con carne de res o de cerdo, grasa de cerdo, visceras y condimentos;
se embute en tripas de origen natural o artificial, lo que le da forma, ayuda a su
consistencia y permite someterlo a tratamientos posteriores, como el

cocimiento (Weinling , 2000).

Existe una gran variedad de embutidos tipo chorizo entre los ejemplares mas
sobresalientes se tiene chorizo espafol, chorizo fino mexicano, chorizo

ahumado, salchichon cervecero, salame, salchicha y morcilla (Barco, 2008).

2.3.1. Elaboracion de chorizos

A nivel industrial, por el volumen de produccion que éste representa se
requieren de un molino para carne, una mezcladora, embutidora y ahumador.
Para la elaboracion de chorizo se utiliza carne de cerdo exclusivamente o una
mezcla con carne de res, a mas de la carne magra intervienen también en su
formulacion la grasa dorsal conocida a nivel de mercado como lonja (Mira,
1998, citado por Maldonado, 2010).

2.3.2. Chorizo escaldado

Es el embutido cuya materia prima es cruda y el producto terminado es

sometido a tratamiento térmico adecuado (Norma INEN 1344:96, 1996).
2.4. Materia prima para elaboracion de chorizo escaldado de cerdo
2.4.1. Carne

Se entiende como carne a la parte comestible de los musculos de los animales
de abasto como bovinos, ovinos, porcinos, equinos, caprinos, cameélidos, y de

otras especies aptas para el consumo humano (Ranken, 2003).

La carne fresca es el musculo proveniente del faenamiento de animales de
abasto, aptos para la alimentacibn humana, sacrificados recientemente sin
haber sufrido ningun tratamiento destinado a a prolongar su conservacion salvo

la refrigeracion. En términos generales la carne tiene una composicion quimica



de aproximadamente75% de agua un18% de proteina, un 3,5% de sustancias
no proteinicas solubles y un 3% de grasas, sin embargo hay que tener en
cuenta que la carne es un reflejo pos-mortem de un complicado sistema
bildégico constituido fundamentalmente por tejidos musculares y que este ultimo
se haya diferenciado de acuerdo a la funcion que desempefia en el organismo
(Flores, 2001).

La seleccién de la carne es indispensable en la elaboracion de los embutidos
ya que de ella dependera en gran medida la calidad del producto final
Roncalés, (1995), citado por Gonzéles, (2011). El grado de contaminacion,
tiempo, temperatura de almacenamiento y pH, previos a la elaboracién, e

incluso la aw de la carne son esenciales (Feiner, 2006).
2.4.2. Grasa

La grasa uno de los principales constituyentes de los alimentos, influye en las
caracteristicas funcionales y organolépticas de los derivados céarnicos Cierach
et al. (2009). No obstante; en los ultimos afios debido a la creciente demanda
de los consumidores por productos saludables, se ha venido disminuyendo el
contenido de grasa en las formulaciones carnicas, con el proposito de poder
desarrollar productos carnicos con un valor nutricional agregado (Galanakis et
al., 2010).

Las grasas recomendadas para esta labor son, la dorsal, de la lonja y papada,
las cuales, son grasas resistentes al corte que facilitan su manufactura y se
recomiendan para la preparacion de chorizos. En caso de una mala eleccion de
la grasa, se pueden presentar alteraciones que perjudicarian el sabor y olor del
embutido, siendo éstas de un sabor a pescado, acidas 6 rancias, lo que

repercutiria en la calidad de los mismos (Paltrinieri y Meyer, 1994).

Es importante la eleccion del tipo de grasa, ya que una grasa demasiado
blanda contiene demasiados &cidos grasos insaturados que aceleran el
enranciamiento y con ello la presentacion de alteraciones de sabor y color,
motivando ademas una menor capacidad de conservacion. Ilgualmente la masa
puede resultar demasiado blanda, con una consistencia al corte deficiente y

superficies de seccién grasientas (Frey, 1995, citado por Gonzales, 2011).



La utilizacibn de grasas oxidadas o de grasas propensas a la oxidacion
ocasiona defectos en el sabor del producto y un acortamiento de su vida util.
Las bajas temperaturas de almacenamiento, luz y/o oxigeno ambiental

contribuyen al retraso de la oxidacién lipidica (Zumalacérregui et al., 2000).
2.4.3. Tripas

Es donde se embute la masa del producto, estas pueden ser naturales o
artificiales.

2.4.3.1. Tripas animales o naturales

Las tripas naturales son aquellas que se obtienen de las visceras de los
animales de abasto, estas visceras pueden ser el intestino y vejiga del cerdo o
de la res, han sido los envases tradicionales para los productos embutidos.
Este tipo de tripas antes de su uso deben ser escrupulosamente limpiadas y
secadas ya que pueden ser vehiculo de contaminacién microbiana. Las tripas
naturales pueden ser grasas, semigrasas o magras (Mira, 1998, citado por
Maldonado, 2010).

El intestino mas utilizado para procesar chorizo, es el intestino delgado ya que
cuenta con una longitud de 15 a 20 metros y un diametro de 2.5 cm, el cual se

utiliza para chorizo y salami (Paltrinieri y Meyer, 1994).
2.4.3.2. Tripas artificiales

= Tripas de colageno: son una alternativa logica a las naturales ya que
estan fabricadas con el mismo compuesto quimico.

= Tripas de celulosa se emplean principalmente en salchichas y productos
similares que se comercializan sin tripas.

= Tripas de plastico se usan en embutidos cocidos (Mira, 1998, citado por
Maldonado, 2010).

2.4.4. Aditivos

Los aditivos conservan los alimentos, potencian su sabor, los mezclan, los
espesan y les afaden color. Igualmente, mantienen el pan sin moho, evitan que

los alifios de las ensaladas se separen, curan la carne y dan a la margarina ese

8



color amarillo tan calido. Mantienen la consistencia y la calidad, desempefian
un papel muy importante en el complejo abastecimiento alimenticio de hoy en
dia. Nunca antes, ha exitido una variedad tan amplia de alimentos, en cuanto
asu disponibilidad en supermercados, tiendas alimenticias especializadas y
cuando se come fuera d casa. Mientras que una proporcion cada vez menor de
la poblacion se dedica a la produccion primaria de alimentos mas variados y
faciles de preparar, y que sean mas seguros, nutritivos y baratos . Solo se
pueden satisfacer estas espectativas y exigencias de los consumidores
utilizando las nuevas tecnologias de transformacion de alimetos, entre ellas los
aditivos cuya seguridad y utilidad estan avaladas por su uso continuado y por
rigurosas pruevas (Saltmarsh, 2000).

2.4.4.1. Conservantes

La principal causa de deterioro de los alimentos es la actividad de los

microorganismos (bacterias, levaduras y mohos).

El problema de las alteraciones microbianas de los alimentos tiene
implicaciones econdmicas, tanto para los fabricantes (deterioro de materias
primas y productos elaborados, pérdida de la imagen de marca, etc.) como
para distribuidores y consumidores (deterioro de productos después de su

adquisicion y antes de su consumo) (Ibafnez et al., 2003).

Las condiciones de uso de los conservantes estan reglamentadas
estrictamente en todos los paises del mundo. Usualmente existen limites a la
cantidad que se puede afadir de un conservante y a la de conservantes
totales. Los conservantes alimentarios, a las concentraciones autorizadas, no
matan en general a los microorganismos, sino que solamente evitan su
proliferacion. Por lo tanto, solo son dtiles con materias primas de buena
calidad. (Saltmarsh, 2000).

Los antimicrobianos se usan principalmente para inhibir el crecimiento de
hongos y levaduras, y su accién depende en gran medida del pH. Cuanto mas
acido es un alimento, mas activo es contra los microorganismos (Ismaiel y
Pierson, 1990, citado por Rodriguez, 2011).



2.4.4.1.1. Principios de conservacion de alimentos

La preservacion de alimentos puede definirse como el conjunto de tratamiento
gue prolonga la vida util de aquellos, manteniendo, en el mayor grado posible,
sus atributos de calidad, incluyendo color, textura, sabor y especialmente valor
nutritivo. Esta definicidén involucra una amplia escala de conservacién, desde
periodos cortos, dados por métodos domésticos de coccion y almacenamiento
en frio, hasta periodos muy prolongados, dados por procesos industriales
estrictamente controlados como es el caso de la congelacion y la
deshidratacion (Leistner, 2006).

Las tendencias actuales de los consumidores indican su preferencia por
alimentos de facil preparacion, de calidad, seguros, y naturales, que estén poco
procesados pero a la vez tengan una mayor vida util. Las tecnologias de
conservacion de alimentos tienen como reto, obtener productos mas duraderos
sacrificando al minimo sus caracteristicas nutricionales y sensoriales iniciales
(Del Valle, 2003).

2.4.4.2. Nitrito s6dico o nitrato

Los nitritos cumplen diferentes funciones como atargar color y sabor del
producto, previniendo la oxidacion de los lipidos y protegen al alimento de
cierta accion microbiana. La propiedad antimicrobiana mas importante del
nitrito es su accion anticlostridial, particularmente contra el clostridium
botulinum, el cual produce una toxina que actla sobre la transmision nerviosa y

provoca una alta letalidad (Garcia et al., 1994, citado por Poppe, 2008).
2.4.4.2.1. Efectos negativos en la salud

Entre los conservantes mas polémicos destacan las sales de nitrato y nitrito.

El principal efecto del nitrito es que reacciona con la hemoglina formando
metahemoglobina. Los nitritos pasan por el torrente sanguineo fijandose a la
hemoglobina de la sangre la cual reduce a la metahemoglobina que inhibe el
transporte de oxigeno. Esta enfermedad se caracteriza por dificultad

respiratoria, que en ocaciones termina en asfixia.
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Los mas propensos en sufrir esta intoxicacion son los nifios menores de un afio
cuando la concentracion normal de metahemoglobina se eleva a 10% se
presenta como primera manifestacion clinica cianosis. Concentraciones
superiores al 30 0 40% producen signos de falta de oxigeno que puede llegar al
estado de coma. Para los adultos es peligroso porque al reaccionar los nitritos
con proteinas o derivados de ellas se llegan a formar nitrosaminas, compuestos
asociados a una accion cancerigena (Garcia et al., 1994, citado por Poppe,
2008).

Por otro lado, no se autoriza su uso en la carne picada, ya que mantienen la

apariencia de frescura (Ibafiez et al., 2003).
2.4.5. Conservantes naturales

El uso de antimicrobianos (conservadores) es una practica comun en la
industria de los alimentos, por muchos afios se han utilizado antimicrobianos
sintetizados quimicamente (que en algunos casos han causado dafio en la
salud de los consumidores, si se utilizan a grandes dosis 0 como en el caso de
los sulfitos), redundando en un rechazo por parte de los consumidores de
productos procesados, por lo cual ha surgido la necesidad de buscar otras
opciones. En esta busqueda se han encontrado nuevos agentes
antimicrobianos de origen natural, como sustitutos de los tradicionalmente
utilizados (Nychas, et al., 2003).

Los antimicrobianos son compuestos quimicos afiadidos o presentes en los
alimentos que retardan el crecimiento microbiano o inactivan a los
microorganismos Yy por lo tanto detienen el deterioro de la calidad y mantienen
la seguridad del alimento Davidson (2001), Ademas, Barboza-Corona et al.
(2004), indican que los conservadores se adicionan con el propésito de

controlar el crecimiento de microorganismos y pueden ser quimicos y naturales.

Muchas frutas contienen diferentes acidos organicos, como el acido benzoico o
el acido citrico. Los ajos, cebollas y muchas especias contienen potentes
agentes antimicrobianos, o precursores que se transforman en ellos al

triturarlos (Matamoros, 1998, citado por Rodriguez, 2011)
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En general, cada vez se descubren mas plantas o partes de éstas que
contienen antimicrobianos naturales, por lo que ya no solo tendremos mayor

seguridad, sino mejor calidad de los alimentos (Blanchard, 2000).
2.4.5.1. Especias y hierbas utilizados como conservantes

Muchas especias y hierbas exhiben actividad antimicrobiana; entre las usadas
en alimentos se encuentran por ejemplo el apio, cilantro, laurel, almendra,
albahaca, comino, jengibre, rdbano picante, hierbabuena, tomillo, clavo ajo
cebolla, orégano mostaza, canela, nuez moscada, pimienta, pimentén, romero
etc. Los compuestos presentes en especias y hierbas que tienen actividad
antimicrobiana son derivados simples y complejos del fenol, los cuales son
volatiles a temperatura ambiente. Las especias son raices, cortezas, semillas,
brotes, hojas o frutos de plantas aromaticas que se afiaden a los alimentos
como agentes saborizantes. La funcion conservadora se debe a los aceites
esenciales que poseen, en cuya composicion poseen compuestos tipo eugenol
0 aldehido cindmico con poder antimicrobiano. También presentan actividad

antimicrobiana las oleorresinas de estas especias (Petrone, 2006).
2.4.5.1.1. Ajo (Allium sativum L.)

El uso de ajos o de sus extractos en la elaboracion tradicional de embutidos,

dificulta el deterioro por la accién de los microorganismos (Ibafez et al., 2003).

La sustancia activa mas importante es la alicina la cual tiene efectos inhibitorios
potentes sobre ciertas enzimas com o0 las cistein-proteinasasy alcohol-
deshidrogenasas, las cuales cumplen papeles importantes en las infecciones
por hongos , bacterias y virus . la aliina tambien inhibe ciertas enzimas con
grupos trioles (azufrados) que influyen en la biosintesis de colesterol. Este
hecho podria explicar el postulado efecto hipocolesterolemico del ajo y sus
saludables efectos cardiobasculares (Lozano, 1997, citado por Cardona y
Gonzales, 2001).

En un trabajo de investigacion, se comprobé el efecto inhibitorio de pasta de
ajo (Allium sativum L.) sobre la bacteria Escherichia coli, en chorizo crudo,

mediante un analisis sensorial se eligio, entre cuatro formulaciones diferentes
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de chorizo la concentracion de pasta de ajo que no altere las caracteristicas
sensoriales del producto, a la que se inoculé una concentracion de E. coli
segun la escala MacFarland. Con el fin de conocer la polacién de E.coli a lo
largo del almacenamiento del producto, de forma que esta materia prima
constituya una alternativa al uso de sustancias quimicas como conservantes de

alimentos (Pesantez, 2010).
2.4.5.1.2. Clavo de olor (Eugenia Caryophyllata)

El clavo de olor tiene entre sus compuestos el eugenol, el cual tiene efecto
bactericida, accion que se ha atribuido a los fenoles por degeneracion de las
proteinas lo que resulta en dafio a la membrana celular, a diferencia de las
bajas concentraciones de eugenol que tienden a estabilizar las membranas

celulares (Gonzalez, 2002).
2.4.5.1.3. Tomillo (Thymus vulgaris)

El agente activo del tomillo es el timol que se caracteriza por su poder
desinfectante y fungicida. El timol aceite esencial presente en el tomillo, se
emplean en la industria alimenticia como antibacterianos; estos aceites han
mostrado un efecto frente a bacterias Gram negativas y Gram positivas (Lopez,
2006).

2.4.5.1.4. Orégano (Origanum vulgare)

Se ha demostrado que una de las especias que tiene efecto antimicrobiano es
el orégano, ya que inhibe el crecimiento de numerosas bacterias patdogenas en
alimentos (Avila et al., 2010). Esta actividad es debida principalmente, a que
sSus aceites esenciales contienen compuestos volatiles, especialmente timol y
carvacrol cuyo efecto antimicrobiano se ha comprobado individualmente para

cada uno de ellos (Kim et al., 2006).

En el caso del orégano (Lippia berlandieri), las hojas, los tallos y las flores se
caracterizan por su efecto altamente antioxidante debido a su contenido de
acidos fendlicos y flavonoides. Estos tejidos tienen actividades altamente
antisépticas y antimicrobianas debido a su contenido de carvacrol, timol, gama

terpenos y paracimeno (Wogiatzi, 2009).
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2.4.5.1.5. Pimienta (Piper nigrum)

La pimienta, si bien contiene diversos alcaloides debe su sabor picante a dos
resinas acres que contienen compuestos picantes (piperina y piperatina).

Entre las propiedades caracteristicas de la pimienta negra se destacan su
efecto bactericida, insecticida y antitérmico.

En cuanto al empleo en los alimentos, esta especia puede usarse, ademas de
como condimentos, como conservante de los productos alimenticios (Muijica,
2011).

También le otorgan poderes antioxidantes y anticancerigenos gracias a sus
aceites esenciales, asi como cierta actividad antibacteriana. Un nuevo estudio
realizado por el Departamento de Ciencias del Nucleo de la Universidad de
Oriente de Monagas, que ha contado con la colaboracién del Programa de
Tecnologia de Alimentos de la Escuela de Zootecnia de ese Nucleo de la UDO,
lo reafirma y revela que los extractos etandlicos, cloroformico y acuoso de la
pimienta negra actia como antimicrobiano contra bacterias Gram Positivas y
Gram Negativas, especialmente contra Escherichi coli y Proteus, pero también
inhiben la accion del estafilococo dorado y una cepa de Salmonella.

Aderezar nuestros platos con pimienta negra, sobre todo poco o0 nada
cocinada, puede estar librandonos de contraer enfermedades que nos aportaria
la misma alimentacién, pues hay productos que tienen una carga

microbioldgica alta (Fernandez, 2007).
2.4.5.1.6. Vinagre

El vinagre se utiliza para favorecer la conservacion, asi como también mejorar
el aroma y el sabor de los productos encurtidos y carnicos, ademas de ser
bacteriostatico (Ulrich, 1980).

2.4.6. Colorantes

La primera sensacion percibida en un alimento, que incluso influye sobre el
sabor y el olor, es el color. Pero los alimentos naturales poseen un color que

varia tanto con la estacionalidad de la materia prima como con los tratamientos
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tecnologicos aplicados en su procesado. Asi que para hacerlos atractivos a los
consumidores deben colorearse artificialmente.

Mas aun, el coloreado puede condicionar el éxito o fracaso comercial de un
producto. Para ello se pueden utilizar sustancias obtenidas de fuentes
naturales o preparadas por métodos fisicos o quimicos. Pero no todas las
sustancias colorantes son adecuadas con fines alimentarios, ya que algunas

incluso pueden resultar perjudiciales para la salud.

Actualmente, y en la medida de lo posible, se recurre a colorantes naturales en
lugar de sintéticos, ya que existe una presion importante por parte de los

consumidores.

Salvo que se indique lo contrario, no pueden incorporarse colorantes (ni los
legalmente aceptados) a los alimentos que no se someten a tratamiento para
modificar su estado inicial. Este es el caso de la carne cruda (entera, troceada
o picada) (Ibarez et al., 2003).

2.4.6.1. Colorantes naturales utilizados en embutidos

Para dar color a un embutido se utiliza el achiote y el pimentdn o paprika; se
usan por ser inocuos. El achiote es de color rojizo amarillento, derivado de sus
semillas y conocido como Annatto, asi como también tiene la propiedad de ser
antimicrobiano. El pimenton o paprika también se usa como colorante y tienen
diferentes sabores, tales como dulce, agridulce y picante. Su color puede variar
de rojo anaranjado a rojo sangre, pero cuanto mas oscuro es mas apreciado

por los chacineros y tiene propiedades antimicrobianas (Cubero et al., 2002).
2.4.6.1.1. Pimenton (Capsicum annuum L.)

La especia resultante de la deshidratacion de los frutos maduros de ciertas
variedades de pimiento (Capsicum spp.) se caracteriza por su alto contenido en
pigmentos carotenoides (capsanteno y capsorrubeno, fundamentalmente) que
son responsables del llamativo color rojo final de los embutidos en los que se
utiliza, como es el caso del chorizo (Minguez et al., 1992, citado por Gonzéles,
2011).
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Es uno de los colorantes alimentarios naturales mas ampliamente empleado.
Su capacidad de producir color y estabilidad en el tiempo estd directamente
relacionada con factores como la variedad de fruto empleado en su
elaboracion, las condiciones de cultivo, el grado de madurez, la fecha de
recoleccion, el proceso de secado, la molienda, etc., que van a condicionar las
posibilidades de obtener un buen producto final (Levy et al., 1995, citado por
Pereira et al., 2010).

El pimentdén contiene una gran cantidad del carotenoide capsantina, principal
componente responsable del incremento de color en chorizos evitando ademas

la rancidez por efecto antioxidante de las grasas (Fernandez et al., 2002)

Tanto el pimiento rojo (Capsicum annuum L.) como el pimenton han sido
usados desde la antigiedad como un colorante para mejorar y modificar el

color de los alimentos (Uquiche et al., 2004).

2.4.7. Antioxidantes

La oxidacion de las grasas es la forma de deterioro de los alimentos mas
importante después de las alteraciones producidas por microrganismos.
La reaccion de oxidacion es una reaccion en cadena, es decir, que una vez
iniciada, continda acelerandose hasta la oxidacion total de las substancias
sensibles. Con la oxidacion, aparecen olores y sabores a rancio, se altera el
color y la textura, y desciende el valor nutritivo al perderse algunas vitaminas y
acidos grasos polinsaturados. Ademas, los productos formados en la oxidacion

pueden llegar a ser nocivos para la salud (IESN, 2001).
2.4.7.1. Antioxidantes Naturales

El empleo de antioxidantes de origen natural en forma de compuestos puros,
extractos y/o aceites esenciales se ha extendido en la industria carnica durante
los ultimos afios debido principalmente al efecto téxico que presentan para la
salud del consumidor el empleo de antioxidantes sintéticos. Dentro de estas
sustancias de origen natural capaces de reducir los fendmenos oxidativos de

lipidos y proteinas podemos incluir especias, frutas, extractos vegetales y
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productos derivados de semillas oleaginosas, entre otros (Sanchez-Escalante
et al., 2003).

La principal fuente de antioxidantes naturales son las frutas y vegetales los
cuales contienen compuestos fendlicos en abundancia. Estos compuestos
estan estrechamente asociados con el color y sabor de los alimentos de origen
vegetal, asi como con su calidad nutricional por sus propiedades antioxidantes
comprobados. El reconocimiento de los componentes fisiolégicamente activos
en los frutos citricos como la naranja, mandarina y toronja, se ha convertido en

un area de investigacion en crecimiento (Rincén, 2006).

La utilizacion de antioxidantes naturales permite prolongar la vida util del
producto lo que radica en un aumento de la estabilidad del color, ya que evita la
transicion de mioglobina a metamioglobina, asi como mantiene sus condiciones
organolépticas inalterables ralentizando fenomenos oxidativos como el
enranciamiento del producto o aumentando la resistencia frente al crecimiento
bacteriano, pues los antioxidantes de naturaleza polifénolica poseen actividad

antimicrobiana (Naveena et al., 2008).

2.4.7.1.1. Naranja (Citrus sinensis)

La naranja una de las frutas mas populares, es un alimento muy rico en
vitaminas, sales minerales y azucares con especiales propiedades
beneficiosas, con una importante accién antioxidante, contiene ademas
sustancias prebioticas. La naranja es quizas la fruta mas popular, por calidad,

salud y precio (Rodriguez, 2005).

En un trabajo de investigacion se comprobd que el jugo de naranja empleado
en salchicha tuvo un gran poder antioxidante, sin afectar las caracteristicas
fisico-quimicas y microbioldgicas del producto, demostrandose que se puede
usar como antioxidante en otros productos alimenticios. La cantidad usada en
la salchicha fue de 0,5% (Yausin, 2007).
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2.4.7.1.2. Pimiento (Capsicum annuum L.)

El pimiento es especialmente rico en vitamina ¢ (como el ascorbato), en
especial los pimientos rojos, ya que 60 gramos de este tipo de pimiento
contienen la cantidad diaria recomendada de esta vitamina. Ademas contiene
un aporte importante de licopeno un gran antioxidante que también
encontramos en el tomate, ademas posee una gran cantidad de beta caroteno
gue al igual que los componentes anteriores ejerce un gran poder antioxidante
(Pérez, 2009).

2.4.7.1.3. Cebolla (Allium cepal.)

La cebolla se caracteriza por tener polifenoles y dentro de estos destacan los
flavonoides, que son potentes antioxidantes. (Hertog et al., 1992, citado por
Cabeza, 2006).

El efecto antioxidante de la cebolla como del ajo se debe tanto a la accion de
algunos de los compuestos azufrados -alicina, el dialil disulfuro o el dialil
trisulfuro- Lampe, (1999), citado por Cabeza, (2006), como a la de los
flavonoides, concretamente la quesertina (Patil y Pike, 1995, citado por
Cabeza, 2006).

2.4.7.1.4. Jengibre (Zingiber officinale)

La raiz de la planta es lo que se utiliza como especia, se puede moler para
convertirla en polvo o también se puede cortar en pequefios trozos para
acompafar a nuestros platos. Son las dos maneras de consumir el jengibre, en
polvo o en pequefos trozos. De hecho, venden capsulas de jengibre en
herboristerias y en farmacias como suplemento nutricional. El jengibre tiene
una propiedad antioxidante, ademas recientemente se ha demostrado la
eficacia del jengibre para combatir enfermedades infecciosas provocadas por
las bacterias Escherichia coli, Proteus vulgaris, Salmonella typhimurium,

Staphylococcus aureus y Streptococcus viridans (Re-Cicladas, 2012).

18



2.4.8. Fosfatos

En la industria cérnica se utilizan las sales de algunos &cidos fosféricos por
multiples razones. Los polifosfatos al provocar la disociacion del complejo
actomiocina, solubilizan las proteinas, que van a ayudar a formarla emulsion al
ligarse el agua y la grasa. Ademas otro punto importante de su uso es que
ayudan a disminuir la perdida de proteina durante la coccion, al prevenir la
perdida de proteina soluble por exudaciéon. Esto es importante en las tortas
para hamburguesas, barras y embutidos frescos y fermentados (Amerling,
2001).

2.5. Calidad industrial de la carne caracteristicas basicas

El conocimiento de un material carnico como materia prima, tanto desde el
punto de vista de su funcionalidad y la de sus componentes y de la manera
como éstos interactuan con los demas materiales que hacen parte de una
formulacion determinada, lleva a la determinacion de la calidad industrial, la
cual esta intimamente ligada a la funcionalidad, y puede definirse como
aquellas caracteristicas de la carne que la habilitan para ser usada
industrialmente como materia prima en la elaboracion de productos carnicos.
Las proteinas son el principal componente funcional y estructural de carnes
procesadas, por lo que determinan las caracteristicas de manejo, de textura y
de apariencia de los productos elaborados a partir de ella (Arango y Restrepo,
2001).

Las caracteristicas de funcionalidad de las proteinas carnicas, entre las cuales
se cuentan: Capacidad de retencidbn de agua, cambios de pH, capacidad
espumante, viscosidad y capacidad de formar geles, determinan la utilizacién
de una carne, ya sea para el consumo fresco o para los diferentes procesos de

transformacion industrial (Arango y Restrepo, 2001).

A nivel industrial, en la elaboracion de productos carnicos, la composicion
fisico-quimica y los valores de la capacidad de retenciébn de humedad y la
capacidad emulsificante de las materias primas pueden ser usadas como
caracteristicas predictivas de la estabilidad del sistema durante el tratamiento

térmico, asi como del comportamiento de caracteristicas sensoriales del
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producto en cuanto a “apariencia del producto’ y “ligazon y textura”, para
cuando se trata de cortes de carne. Cuando se evalla carne transformada,
como la mecanicamente deshuesada, la prediccion del comportamiento del
producto no es confiable. Ademas, la formulacion de un producto cérnico,
previo conocimiento de las caracteristicas fisico-quimicas y de calidad
industrial, permite obtener productos de calidades invariables y ajustadas a la
norma (Arango y Restrepo, 2001).

2.6. Capacidad de retencion de agua

Es la propiedad més estudiada en cuanto a la tecnologia de los alimentos y de
ella dependen otras tales como color, terneza y jugosidad de los productos
carnicos. Se conoce por sus siglas CRA. Es importante en cualquier producto
carnico, ya que determina dos parametros econdmicos importantes: las
pérdidas de peso en los procesos de transformacion y la calidad de los
productos obtenidos (Carballo et al., 2001).

La capacidad de retencién de agua para la industria transformadora de carnes
significa la habilidad que tiene la carne para retener el agua contenida o
agregada, de tal manera que no se separe en las diferentes operaciones de
transformacion, cuando se le somete a un tratamiento o fuerza exterior tal
como corte, centrifugacion o gravedad, lo cual ademas brinda un producto mas
jugoso y suave Arango Yy Restrepo (2001) asi como afirma Pearson (1984),
citado por Gonzélez, (2011), que de la capacidad de retencion de agua de la
carne dependen en buena parte muchas de las propiedades fisicas de la
misma, incluyendo el color, la textura y la firmeza, esto en la carne cruda, asi

como, la jugosidad y blandura en productos cocidos.

La escasa pérdida de humedad puede ser valorada positivamente y deseada
desde el punto de vista del rendimiento del producto, pero no desde un punto
de vista de su estabilidad microbiana, ya que esta puede contribuir en el
crecimiento de los mismos. Las variaciones en el agua de la superficie de la
carne (relacionada con la humedad relativa) tiene grandes repercusiones sobre

el crecimiento microbiano superficial; todo descenso en el agua, supone una
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desecacion que se opone a la multiplicacion microbiana (Arango y Restrepo,
2001).

2.7. Caracteristicas fisico-quimicas de la carne y productos carnicos
2.7.1. Humedad y materia seca

El contenido de humedad depende de la proporcién liquida adicionada en el
proceso, sin alterar la mezcla de la pasta (Villa, 2010).

En el periodo de conservacion tiene vital resefia la cantidad de agua que tenga
el alimento, productos con un 21% o menor fraccion de agua, tienen una
conservacion sencilla porque los microorganismos no pueden vivir con esa
pequefia proporcion de agua, por el contrario, si la cantidad supera el 21% hay
gue aplicar al alimento alguna técnica de conservacion para impedir la autolisis

o el ataque microbiano (Raigon, 2008).
2.7.2. Cenizas

La cantidad de cenizas de un alimento esta relacionada con su contenido en
minerales, y es un importante parametro indicativo de su calidad. Ademas, es un
parametro caracteristico de cada tipo de alimento, por lo que se utiliza para
diferenciar unos de otros, y también en la deteccion de fraudes. Asi, por
ejemplo, la cantidad de cenizas nos permite distinguir entre harinas de
diferentes cereales. Por otra parte, la determinacion de ciertos elementos se

hace directamente sobre las cenizas, (Herrdez y Mauri 2009).

La actividad antioxidante de los compuestos fendlicos presentes en frutas,
verduras y especias se debe principalmente a las propiedades redox y a la
estructura quimica que presentan, ya que pueden actuar como agentes
reductores, eliminando radicales libres 0 como agentes quelantes de metales
(evitan la toxicidad de los metales) Pizzale et al. (2002), algunos de estos
compuestos fendlicos pueden regenerar otros antioxidantes y actuar de forma

sinérgica con ellos (Pedrielli y Skibsted, 2002).

El empleo de ingredientes naturales no incrementa el contenido de minerales
en los embutidos (Villa, 2007).
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2.7.3. Grasa

La carne posee numerosos lipidos, desempefando algunos de ellos funciones
importantes en el metabolismo como los acidos grasos esenciales, el
colesterol, los fosfolipidos y las vitaminas liposolubles; algunos otros como los
ésteres de 4cidos grasos son menos activos metabdlicamente, pero
constituyen una reserva de energia y protegen a los 6rganos (Arango y
Restrepo, 2001).

La grasa tiene funciones importantes en la determinacion de tres principales
caracteristicas sensoriales de los productos céarnicos, las cuales son: 1)
Apariencia, como color y uniformidad en la superficie; 2) Textura, parametros
como viscosidad, elasticidad y dureza; y 3) Sabor, como la intensidad y realce
del sabor (Tokusoglu y Unal, 2003).

Ademas, juega posiblemente el papel mas importante en las propiedades de
emulsificacién, en la jugosidad, la cohesividad, palatabilidad y apariencia

general de los productos carnicos (Viana et al., 2005).

En la calidad de los chorizos, la grasa es importante debido a que esta
involucrada directamente con los componentes del sabor, sensacion de
jugosidad y la oxidacion de los acidos grasos, no siendo adecuado ni un
excesivamente alto ni bajo contenido en grasa Gonzéles (2011). Una de las
causas mas importantes de alteracion de los alimentos en general y de la carne
y productos carnicos en particular, es la oxidacion de los lipidos. La
susceptibilidad de la grasa a la oxidacion depende del grado de insaturacion y
de la presencia natural de sustancias antioxidantes u oxidantes Chizzolini et al.
(1998) citado por Gonzales (2011), En el caso de las carnes procesadas
depende ademas de la reduccion del tamafio de particula, y de la adicion de
diversos aditivos en la formulacion — sal, nitritos, fosfatos, etc. (Mateo y

Zumalacarregui, 1996, citado por Gonzales, 2011).

Bou et al. (2009), mencionan que los cambios asociados a la oxidacion lipidica
constituyen la principal causa de deterioro de la carne y/o productos carnicos,
concordando con Aguirrezabal et al. (2000) un exceso de estos fendmenos

oxidativos puede generar una pérdida significativa del valor nutricional, de la
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calidad sensorial, asi como limitar la vida util de este tipo de productos, ademas
Verbeke et al. (1999), citado por Armenteros (2012) indica que la ingesta de
lipidos oxidados se cree que tienen un gran impacto sobre la salud del

consumidor.

Los condimentos incorporan pequefias cantidades de compuestos grasos a los
productos (Villa, 2010).

2.7.4. Proteina

Las proteinas son consideradas como las componentes mas importantes por
su funcion biolégica y en la carne se constituyen en la principal fuente de alta
calidad de la dieta humana (Arango y Restrepo, 2001).

La miosina (actomiosina en estado posrigor) es la proteina muscular
responsable de la mayoria de las propiedades texturales de los productos
carnicos, Un incremento en la concentracion de las proteinas carnicas
aumentan la firmeza de los productos, pero un exceso, produce textura

cauchosa y reseca (Whiting 1988, citado por Arango y Restrepo, 2001).

Las proteinas del musculo, por medio de distintos tipos de interacciones,
contribuyen a determinar muchas de las propiedades funcionales basicas en
los productos carnicos, tal es el caso de la capacidad de retencién agua y
grasa, formacion de geles, procesos de emulsificacion, etcétera Jiménez-
Colmenero et al. (2006). Ademas la capacidad emulsificante de la proteina se
define el término valor de ligazén de la carne, el cual se constituye en una
verdadera y practica caracteristica de calidad industrial de la carne. Este valor
estd asociado a la cantidad porcentual de proteina funcional disponible para la

estabilizacidon de la grasa (Arango y Restrepo, 2001).

La capacidad de gelificacion de las proteinas carnicas es una propiedad
funcional de gran importancia en la elaboracion de productos carnicos,
especialmente en los productos de pasta fina (emulsificados), debido al
proceso de elaboracién y a las caracteristicas finales esperadas en este tipo de
productos: textura suave, jugosidad, suculencia entre otras. (Arango Yy
Restrepo, 2001).
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Durante el proceso de maduracién de los productos céarnicos, tienen lugar
importantes cambios bioquimicos sobre la fraccion proteica que repercuten en

la calidad del producto final. (Antequera y Martin, 2001).

Entre las transformaciones que se producen en las proteinas a lo largo del
proceso de elaboracion se encuentra la protedlisis, que es un proceso de
naturaleza enzimatica, responsable, en gran parte, de la calidad final de los
productos carnicos Toldra (2006). Asi, la protedlisis influye directamente sobre
la textura y el sabor e indirectamente sobre el desarrollo del aroma de los
productos carnicos (Toldra y Flores, 1998, citado por Molinero, 2009).

El deterioro de las proteinas tienen gran influencia en las caracteristicas
nutritivas durante el proceso y la vida de anaquel de los productos carnicos
como nos mencionan Sante-Lhoutellier et al. (2007), que la oxidacion de las
proteinas puede llevar a una disminucion significativa del valor nutritivo de la
carne y/o productos carnicos en términos de disponibilidad de aminoacidos
esenciales y digestibilidad de las proteinas oxidadas, por cuanto menciona
Estévez (2011), las proteinas son susceptibles de sufrir dafio oxidativo
provocando modificaciones en determinados aminoacidos, fragmentacion de la
cadena péptidica, agregaciones, entrecruzamientos y/o un incremento de la

susceptibilidad a la proteolisis.
2.7.5. pH

El pH de la carne va a influir sobre las caracteristicas de color, terneza, sabor,
capacidad de retencién de agua y conservacion, de modo que va a afectar a
las propiedades organolépticas de esa carne y, ademas, a su calidad higiénica
y a su aptitud tecnolégica para la elaboraciéon de productos carnicos (Galian,
2007).

El descenso de pH juega un papel importante en la cohesion de las piezas de
carne en el interior del embutido al favorecer la desnaturalizacion proteica - la
proteina de la carne activada (o disuelta) gelifica a pH de 5,2 — y regula la
velocidad de nitrificacion, de disociacién del acido nitroso y, por lo tanto, de
formacion de pigmentos responsables del color Ordoéfiez et al. (1999), citado
por Gonzalez (2011), también Badui (1999), citado por Salinas (2010), indica
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gue en la produccién de embutidos céarnicos, el pH de la pasta que se forma
durante la mezcla de los ingredientes es de vital importancia, ya que es en este
paso donde se da la extraccion de proteinas miofibrilares que vendran a
conferir estabilidad al tipo de emulsién-gel que se quiere formar.

El pH posmortem desciende a valores de 5.3 a 5.7, llegando casi el punto
isoeléctrico de las proteinas miofibrilares. A medida que aumenta y se aleja de
ese punto el espacio de la red proteica se hace mayor y, por tanto, aumenta la
eficacia de emulsificacién. Con la adicién de sal aumenta la fuerza idnica

(aumenta también espacio de repulsion) (Arango y Restrepo, 2001).

El pH en los chorizos viene dado como resultado de dos fenédmenos que
ocurren en mayor o menor medida durante el almacenamiento. En primer lugar,
la acidificacion producida a partir de la fermentacién de los azucares por las
bacterias acido lacticas (B.A.L.). En segundo lugar, la alcalinizacion por
formacion de sustancias nitrogenadas basicas como el amoniaco asociada a la
degradacion microbiana de aminoacidos y otros compuestos nitrogenados,
ademas el pH en los embutidos es importante debido a que valores superiores
a 6,2 pueden ocasionar el desarrollo de bacterias alterantes del producto
durante su secado o conservacion y pHs bajos (menores a 4,5) pueden ser
responsables de sabores acidos y desagradables al consumidor (Reuter, 1981;
Frey, 1995, citado por Gonzales, 2011).

Un pH excesivamente acido (4,5-5,0) puede provocar i) defectos en el sabor
del embutido como el “sabor picante” (exceso de acidos lactico y acético) y
otros sabores andmalos debidos a la formacion de compuestos volatiles por las
B.A.L. heterofermentativas cuyo crecimiento se ve favorecido a ese bajo pH, ii)
defectos en la consistencia o textura al tacto, iii) produccion anormal de gas por
la intensa actividad microbiana, que puede llevar a la formacion de poros o a la
ruptura de la tripa, iv) desarrollo de rancidez y pérdida de color, ya que las
B.A.L. pueden llegar a producir cantidades de H202 que no pueden ser
eliminadas por la actividad catalasa debido a que se inhibe a pH inferior a 5, v)
igualmente se inhiben las proteasas que no podran realizar su funcion

tecnoldgica en el embutido (Feiner, 2006).
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Al descender el pH en los batidos carnicos mejoran las propiedades
estructurales y por ende brinda una mejor estabilidad del mismo (Villegas y
Vazquez, 2006),

2.8. Caracteristicas organolépticas de la carne y productos carnicos
2.8.1 Color

El color es uno de los factores mas importantes, para determinar la calidad de
la carne y por lo tanto el valor comercial de la carne, ya que al presentarse la
carne o productos carnicos con una coloracion anormal es motivo de rechazo.
El color de la carne se debe a la mioglobina que es una proteina que
corresponde al 90- 95% del pigmento, y a la hemoglobina que es el pigmento
sanguineo como en todos los animales, corresponde al 5-10% del total del
pigmento (Forrest et al., 1975, citado por Maldonado, 2010).

Se produce enrranciamiento y la degradacion del color durante el periodo de
vida util del producto, en este sentido, la capacidad antioxidante del paprika
utilizado en la elaboracion de chorizos, puede influir de manera decisiva en la

reduccion de estos procesos (Zanardia et al., 2002).

Prince (1986) citado por Villa (2010), indica que el color de los embutidos
aparece en el proceso denominado curado de la emulsion, el mismo que tiene
lugar cuando la formula contiene nitrito, asi como el agregado de colorante
sintético como menciona Bazan (2008), el color de los productos carnicos es el

resultado de pigmentos naturales presentes o colorantes agregados.
2.8.2 Sabor y olor

El aroma se trata del olor y del sabor, los mismos que deben ser especificos
del producto, propios e incomparables con otros elementos que nos rodean
Flores (2001).

Estas caracteristicas son de dificil medicion, en los ultimos afios se ha utilizado
cromatografia de gases para determinar los componentes volatiles que
componen la carne, pero por lo general se mide esta caracteristica usando u

panel de degustadores, que de igual manera dificulta la exactitud, ya que cada
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persona difiere en los resultados. Ademas desempefian un importante papel
en la alimentacion, dado a que estimulan la secrecién de las glandulas salivales
y del jugo gastrico, aumentando el apetito y favoreciendo la digestién (Ordoiiez,
1998 citado por Maldonado, 2010).

Al variar el contenido en grasa puede alterarse la generacion de algunos
compuestos capaces de contribuir al gusto tipico de los productos cérnicos;
Algunas sustancias como sal, especias y saborizantes, al estar situados en un
medio diferente con respecto a la relacion agual/grasa, pueden variar su
comportamiento, acentuando o disminuyendo su contribucién al gusto.

(Jiménez-Colmenero et al., 2006),
2.8.3. Textura

La textura es una caracteristica sensorial de gran importancia en la carne y los
productos carnicos dentro de la que se consideran distintos atributos entre los
gue cabe destacar los siguientes: dureza, cohesividad, jugosidad, tamafio de

grano, masticabilidad, etc. (Fernandez-Fernandez et al., 2002).

Arango y Restrepo (2001), indica que la capacidad de gelificacion de las
proteinas céarnicas es una propiedad funcional de gran importancia en la
elaboracidén de productos céarnicos, especialmente en los productos de pasta
fina (emulsificados), debido al proceso de elaboracion y a las caracteristicas
finales esperadas en este tipo de productos: textura suave, jugosidad,
suculencia entre otras. La capacidad de gelacion determina la textura del
producto final, entendida como una propiedad sensorial del alimento que
involucra todas las caracteristicas de sensacion en la boca al consumir el
alimento: mordida, suavidad, jugosidad, en general atributos dificiles de
explicar objetivamente por su complejidad, ya que involucran aspectos fisicos,

guimicos y socioldgicos.

La importancia de la mordida, la cual esta asociada con la jugosidad, es un
atributo de calidad que contribuye a la aceptabilidad de la carne y los productos
carnicos por parte del consumidor. La importancia de la mordida y del concepto
de jugosidad mientras se consumen estos alimentos es dificil de describir y

cuantificar, sin embargo, tiene un gran efecto sobre los demas atributos
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sensoriales de la carne. La resequedad esta asociada con el decremento de los
demds atributos de palatabilidad, especialmente con la carencia de sabor y el
incremento de la dureza, y a su vez estad intimamente relacionada con la

capacidad de retencion de agua (Arango y Restrepo, 2001).

El papel de la textura en la calidad de los chorizos no es del todo claro y
depende de la variedad de chorizo de que se trate (Gimeno et al., 2000).

2.9. Caracteristicas microbiolégicas de la carne y productos carnicos

Los tipos de microorganismos y la cantidad de ellos, presentes en los
productos elaborados con base en carne, dependen de las condiciones
sanitarias del medio ambiente del cual provenga el alimento, de las
propiedades y calidad microbiolégica de algunos ingredientes adicionados, del
cuidado de quien procesa y maneja el producto y de las condiciones
posteriores de almacenamiento, manejo y distribucion del mismo (Arango y
Restrepo, 2001).

Las causas de alteracion de los embutidos tienen origen predominantemente
microbiano, de forma que la vida util de estos embutidos depende en gran
medida de la carga microbiana que a su vez viene dada por la higiene en su

elaboracién (Carballo y Jiménez, 2001).

En productos carnicos los tratamientos del procesamiento, en general, reducen
el nimero de bacterias, pero solo el tratamiento de esterilizacién en latas,
elimina completamente los microorganismos. El procesamiento puede también
introducir microorganismos adicionales y seleccionar el tipo que puede
proliferar y causar dafio durante el almacenamiento. Ademas, puede también
involucrar el uso de ingredientes no carnicos que pueden servir como

nutrientes o inhibidores para el crecimiento microbiano (Sofos, 1994).

Los coliformes se introducen en gran namero al medio ambiente por las heces
de humanos y animales. Por tal motivo suele deducirse que la mayoria de los
coliformes que se encuentran en el ambiente son de origen fecal. Sin embargo,

existen muchos coliformes de vida libre, (Mortimore, 2001).
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En condiciones de crecimiento adecuado para las bacterias las levaduras no
suelen competir eficazmente con aquellas y no experimentan desarrollo
considerable. Sin embargo, debido al relativamente amplio intervalo de
condiciones pH, temperatura, aw en los que pueden crecer, las levaduras se
desarrollan en condiciones donde las bacterias tienen mas dificultad para su
crecimiento Fung y Liang (1990), citado por Gonzéales (2011), Ademas, las
aflatoxinas, substancias producidas por el crecimiento de ciertos mohos, son
potentes agentes cancerigenos (Matamoros, 1998, citado por Rodriguez,
2011).
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CAPITULO Il

3. MATERIALES Y METODOS

3.1. Localizacion y duracion del experimento

La investigacion se realizé en el mes de Abril del 2013 y tuvo una duracion de
1 mes, se llevo a efecto en la finca experimental “La Maria” de la Universidad
Técnica Estatal de Quevedo en la planta de céarnicos de la Facultad de
Ciencias Pecuarias, la misma que estd ubicada en el Km 7 via Quevedo — El
Empalme, Provincia de Los Rios. La ubicacién geografica es de 01° 05" 20” de
latitud sur y 79° 27" 21” de latitud oeste y a una altura de 110 metros sobre el

nivel del mar.
3.1.1. Condiciones Meteoroldgicas

La finca experimental “La Maria” presenta las siguientes condiciones

meteoroldgicas y otras caracteristicas (Cuadro 1)

Cuadro 1. Condiciones agro-meteoroldgicas del lugar donde se encuentra el

taller de céarnicos La Maria U.T.E.Q.

Datos meteoroldgicos Valores medios
Temperatura, °C 24,60
Humedad relativa media, (%) 78,83
Heliofania, horas /luz/mes 743,50
Precipitacion, mm/ mensual 2229,50
Evaporacion (anual) 933,60
Zona ecologica Bosque Humedo Tropical

Fuente: Estacion del INAMHI ubicada en la Estacion Experimental Tropical Pichilingue del INIAP: 2012.
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3.2. Materiales y equipos
escaldado de cerdo

3.2.1. Materiales

=  Cuchillos
= Piola de amarre

= Bandejas

utilizados en la elaboracién del chorizo

Cantidad y medida

= Materiales de proteccion personal (mandil 1, botas 1 par, cofias 1, tapa

bocas desechables 12, guantes quirdrgicos 12.)

= Escoba

= Jabdn

» Detergentes

= Desinfectante

3.2.2. Equipos

= Mesa de procesamiento

= Balanza analitica 0,1gr-1200gr

= Molino de carne
= Cutter

= Embutidora

=  Marmita

= Termdmetro

= Frigorifico
3.2.3. Materias primas

= Carne de cerdo
» Grasa de cerdo
= Tripas artificiales
= Hielo

= Harina de trigo
3.2.4. Aditivos

= Nitrito de sodio

1 unidad

2 unidades
500 gr

500 gr

= T = T = T = N S

28,8 kg
7,2 kg
2 tubos
9 kg
3,6 kg

0,18 kg

31



3.3. Andlisis fisico-quimicos

3.3.1.

Acido ascorbico
Fosfato
Colorante

. Condimentos

Sal

Condimento de chorizo
Ajo molido fresco
Ajo en polvo
Pimienta negra
Pimienta blanca
Cebolla colorada
Oréegano
Jengibre

Paprika
Mostaza

Apio

Jugo de naranja
Jugo de pimiento
Tomillo

Clavo de olor
Vino blanco

Vinagre

Materiales y Equipos

Balanza analitica, sensible al 0,1 mg 1000 gr

0,0315 kg
0,108 kg
0,0135 kg

0,792 kg
0,045 kg
0,3636 kg
0,18 kg
0,063 kg
0,0153 kg
0,135 kg
0,054 kg
0,0225 kg
0,0405 kg
0,045 kg
0,18 kg
0,072 kg
0,234 kg
0,0153 kg
0,009 kg
10 cm?®

90cm?®

Matraces Erlenmeyer 500 y 1000cm?

Vasos de precipitacion 10, 50 y 100cm?®

Pipeta graduada 5 y 10cm?®

Crisoles de porcelana

Capsulas de porcelana
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Espatula

Mortero

Licuadora

pHmMetro

TermOmetro

Estufa

Bafio maria

Mufla

Extractor de grasas y aceites

Desecador

. Reactivos

Alcohol ethyl
Eter de petroleo
Agua destilada

3.4. Andlisis microbioldgicos

N N e e e = o T = T N

3.4.1. Materiales y equipos

= Balanza analitica, sensible al 0,1 mg
1000 gr

= Matraces Erlenmeyer 500 y 1000cm?®

= Vasos de precipitacién 10, 50 y 100cm?®

» Pipeta graduada 5y 10cm?®

Algoddn liofilizado
Tubos de ensayo
Espatula

Mortero
Termometro
Estufa

Autoclave
Mechero

Incubadora

P R R R R R RN
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=  Contador de colonia 1
3.4.2. Reactivos

= Agua destilada
* Peptona

= Agar lauril

= Agar standard

= Placas petrifilm hongos y levaduras totales
3.5. Instalaciones

» Sala de procesos planta de carnicos
= Laboratorio de bromatologia

3.6. Unidades experimentales

En el presente estudio se utilizo 28,8 kg de carne de cerdo y 7,2 kg de grasa de
cerdo, mas los aditivos y condimentos, dando un total de 48 kg de masa, que
se distribuyeron en 24 unidades experimentales (incluido el testigo), cada una
con un peso de 2 kg de masa, usados para los analisis fisico-quimicos,
microbioldgicos y organolépticos, para lo cual se tom6é 120 gr de chorizo en

cada una de las repeticiones por tratamientos.
3.7. Factores y niveles

En esta investigacion se planteo la evaluacion de factores y niveles los cuales

se detallan en el Cuadro 2.
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Cuadro 2. Factores y Niveles

Factores Niveles
a; = Formulacion 1*
Formulaciones a, = Formulacién 2**
A as = Formulacion 3***
as = Formulacion 4 (Testigo)****
b, =5 Dias

Dias de maduracion

B b, = 15 Dias

* = Carne de cerdo, grasa de cerdo, harina de trigo, sal, fosfato, hielo ajo molido fresco, paprika, orégano, jengibre,
jugo de pimiento, pimienta negra mostaza, jugo de naranja, vinagre.

** = Carne de cerdo, grasa de cerdo, harina de trigo, sal, fosfato, hielo, ajo en polvo, apio paprika, orégano, jengibre,
jugo de pimiento, pimienta blanca, vino blanco, vinagre.

*** = Carne de cerdo, grasa de cerdo, harina de trigo, sal, fosfato, hielo, ajo molido fresco, cebolla colorada, clavo de
olor, paprika, orégano, jugo de pimiento, pimienta negra, tomillo, vinagre.

*** = Carne de cerdo, grasa de cerdo, harina de trigo, sal, fosfato, hielo, nitrito de sodio, acido ascérbico, condimento de

chorizo.
Fuente: Johanna Suarez, F.C.P. U.T.E.Q. 2013

3.8. Interacciones

En la combinacion de los niveles de cada factor se obtuvieron las siguientes

interacciones.

a1 xbi= Formulacién 1 por 5 dias de maduracion

a1 x b2=  Formulacién 1 por 15 dias de maduracion

az xbi=  Formulacién 2 por 5 dias de maduracion

az xb2=  Formulacién 2 por 15 dias de maduracion

a3 x bi= Formulacién 3 por 5 dias de maduracion

asz x b2=  Formulacién 3 por 15 dias de maduracion

a4 X bi=  Formulacién 4 (testigo) por 5 dias de maduracién

a4 X b2=  Formulacién 4 (testigo) por 15 dias de maduracién
3.9. Disefio experimental

En la presente investigacion se utilizé un Disefio Completamente al Azar (DCA)
con arreglo factorial de 4 x 2: el primer factor (A) corresponde a los tipos de
formulaciones (a;= Formulacion 1, a2= Formulacién 2, az= Formulacion 3y a4=
Testigo) el segundo factor (B) corresponde a los dias de maduracién (b1= 5

dias y b2= 15dias), con 3 repeticiones por cada tratamiento (8 tratamientos),
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dando un total de 24 Unidades experimentales. La comparacion entre medias
para la valoracién de las pruebas fisico-quimicas y microbiolédgicas se realiz6 a
través de la prueba de Tukey (P < 0.05). La comparacion entre medias para la
valoracion de las caracteristicas organolépticas se realiz6 a través de la prueba
de Kruskal Wallis (P < 0.05). Para el andlisis de varianza se utilizo el esquema
gue se muestra en el Cuadro 3. El esquema general del experimento se detalla
en el Cuadro 4.

Se considerd ademas el siguiente modelo matematico:
Yik = M + Ai+ Bj + (AxB)j + T + Ej

Donde:

Yiik = Modelo Total de una observacion

0] = Media general de la poblacion

A = Efecto “i-esimo” de los niveles del factor A (Formulaciones)

Bj = Efecto “j-esimo” de los niveles del factor B (Dias de Maduracion)

(Ax B); = Efecto de la interaccion de los niveles del factor A por los niveles del

factor B
Tk = Efecto “k-esimo” de los tratamientos
€ik = Efecto aleatorio (error experimental)

Cuadro 3. Esquema del analisis de varianza y superficie de respuestas.

Fuente de Variacion Grados de libertad
Tratamientos (ab-1) 7
Formulaciones (A) (a-1) 3
Dias de maduracion (B) (b —-1)
AXB (@a-1) (b-1) 3
Error Experimental ab(r-1) 16
Total abr-1 23

Fuente: Johanna Suarez L., F.C.P. U.T.E.Q. 2013
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Cuadro 4. Esquema general del experimento

Tratamiento Cédigo N°® de N° de unidades N®
repeticiones  Experimentales  Muestras
1 (a1 x b1) F1D5 3 1 3
2 (a1 x b2) F1D15 3 1 3
3 (a2 x b1) F2D5 3 1 3
4 (a2 x b2) F2D15 3 1 3
5 (a3 x b1) F3D5 3 1 3
6 (a3 x b2) F3D15 3 1 3
7 (a4* x b1) F4D5 3 1 3
8 (a4* x b2) F4D15 3 1 3
Total de muestras 24

*: Tratamiento testigo
Fuente: Johanna Suarez L., F.C.P. U.T.E.Q. 2013

3.10. Mediciones experimentales

Las mediciones que se evaluaron en la presente investigacion se realizaron en

funcién de las siguientes variables.
3.10.1. Analisis microbiolégicos

= Bacterias aerobios (totales)
= Coliformes totales

= Hongos y levaduras (totales)

3.10.2. Analisis fisico-quimicos

= Porcentaje de cenizas

= Porcentaje de humedad

= Porcentaje de materia seca
= Porcentaje de grasa

= Porcentaje de proteina

] pH

3.10.3. Analisis organolépticos

= Color
= QOlor
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=  Sabor

= Textura
3.10.4. Valoracién econémica

= Costo de produccion, dolares.
» Rentabilidad (Beneficio/costo), dolares

3.11. Procedimiento experimental

Para le elaboracion del chorizo escaldado de cerdo se utilizaron diferentes tipos
de condimentos en remplazo de algunos aditivos, por lo que se empled
diferentes tipos de formulaciones las mismas que se presentan en el Cuadro 5.
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Cuadro 5: Formulacién experimental para la elaboracién de chorizo escaldado de cerdo.

Materias Formulacion 1 Formulacién 2 Formulaciéon 3 Formulacién 4*

Primas % Kg % Kg % Kg % Kg
Carne de cerdo 80 7,2 80 7,2 80 7,2 80 7,2
Grasa de cerdo 20 1.8 20 1.8 20 1,8 20 1,8
Subtotal 100 9 100 9 100 9 100 9
Harina de trigo 10 0,9 10 0,9 10 0,9 10 0,9
Sal 2,2 0,198 2,2 0,198 2,2 0,198 2,2 0,198
Nitrito de sodio 0 0 0 0 0 0 0,2 0,018
Acido ascorbico 0 0 0 0 0 0 0,35 0,0315
Fosfato 0,3 0,027 0,3 0,027 0,3 0,027 0,3 0,027
Condimento de chorizo 0 0 0 0 0 0 0,5 0,045
Colorante 0 0 0 0 0 0 0,15 0.0135
Hielo 25 2,25 25 2,25 25 2,25 25 2,25
Ajo molido fresco 1,50 0,135 0 0 2,54 0,2286 0 0
Ajo en polvo 0 0 2,00 0,18 0 0 0 0
Cebolla colorada 0 0 0 0 1,50 0,135 0 0
Apio 0 0 2,00 0,18 0 0 0 0
Clavo de olor 0 0 0 0 0,10 0,009 0 0
Paprika 0,15 0,0135 0,15 0,0135 0,15 0,0135 0 0
Orégano 0,15 0,0135 0,20 0,018 0,25 0,0225 0 0
Jengibre 0,10 0,009 0,15 0,0135 0 0 0 0
Jugo de pimiento 0,70 0,063 0,90 0,081 1,00 0,09 0 0
Pimienta negra 0,30 0,027 0 0 0,40 0,036 0 0
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Mostaza 0,50 0,045 0 0 0 0 0 0
Pimienta blanca 0 0 0,17 0,0153 0 0 0 0
Tomillo 0 0 0 0 0,17 0,0153 0 0
Jugo de naranja 0,8 0,072 0 0 0 0 0 0
Vino blanco 0 0 cc/kg 10,0 0 0 0 0
Vinagre cc/kg 30,0 cc/kg 20,0 cc/kg 40,0 0 0
Sub total 41,7 3,75 43,07 4,60 43,61 3,92 28,7 3,483
Total 141,7 12,75 143,07 13,60 143,61 12,92 138,7 12,483

*. Tratamiento testigo.

Fuente: Johanna Suarez L., F.C.P. U.T.E.Q. 2013.
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El diagrama de flujo de elaboracion de chorizo escaldado de cerdo, se muestra
en el Grafico 1.

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

1]

Carne, grasa, harina, SELECCION Y PESAJE
aditivos y condimentos. =) OE MATERIA PRIMA

Carne y grasa de DESHUESADO, PICADO H.ueso
cerdo. Y CONGELADO Piltrafa

i

MOLIDO

Cortes de carne y
grasa dorsal de cerdo

Carne y grasa molida, sal, l ™)
harina, hielo, en férmulas 1, 2 EMULCIONADO

y 3 condimentos naturales y (Cutter)

formula 4* aditivos l

guimicos.
Tripas artificiales y piola de algodén - EMBUTIDO Y ATADO

]
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Grafico 1. Diagrama de flujo de la elaboracion de chorizo escaldado de

cerdo.

41



3.12. Descripciéon del diagrama de flujo, del proceso de elaboracion del
chorizo escaldado de cerdo

Recepcion de materia prima

Para la elaboracion de chorizo de cerdo se utilizé carne y grasa dorsal de cerdo
la misma que era de un solo ejemplar, también se realiz6 la recepcion y
seleccion de los aditivos y condimentos, en los que se realizd un estricto control
de calidad, con el fin de asegurar un producto final apto para el consumo
humano, luego se procedi6 a pesar cada uno de los ingredientes en las
cantidades establecidas para cada formulacion.

Deshuesado picado y congelado

Se separo la carne pura del hueso, se eliminaron partes de la carne que nos
son utilizables en el proceso como tendones, se picO en trozos de
aproximadamente 4cm y se procedid a congelar (esto ayuda a que la

temperatura se mantenga estable en los procesos siguientes).
Molido

Para moler la carne de cerdo se utiliz6 un molino con disco de 8mm de

diametro, mientras que la grasa dorsal se paso por el disco de 10mm.
Emulsionado

Durante el proceso de emulsion, se ingresaron los ingredientes en el cutter,
primero la carne y la grasa molida, sal, nitritos, la mitad del hielo, &cido
ascorbico, el fosfato en la formulacion 4 y en el caso de la formulacion 1-2-3,
los condimentos, y el hielo restante. La temperatura en el cutter no debe pasar

de 10 a 15°C, para garantizar su estabilidad.
Embutido y atado

Una vez obtenido la mezcla, esta se coloc6 en la embutidora y se procedio a
embutir en tripa artificial calibre 40, luego se ataron con piola de algodén en

porciones aproximadas de 8 cm.
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Escaldado

Consistio en colocar el chorizo en la marmita en donde la temperatura del agua

debe ser de 75-80°C por un lapso de 60 a 70 minutos.
Enfriado y empacado

Se sometid al chorizo a un choque térmico, efectuando un cambio brusco de
temperatura, pasandolo de un ambiente caliente al frio, proceso en el cual se
coloc6 en agua con hielo, luego fueron empacados en fundas herméticas en

presentaciones de 500gr.

Refrigerado

Se almacenaron en refrigeracion a una temperatura de 4°C.
3.13. Control de calidad

3.13.1. Higiene

Todos los equipos Yy las instalaciones utilizados se lavaron perfectamente con
desinfectantes, agregando ademas agua caliente antes, durante y después del
proceso de elaboracion de las repeticiones de cada tratamiento, esto con el fin
de evitar la contaminacion cruzada de las materias primas y del producto

terminado.
3.13.2. Control de materia prima

Se empled carne joven y magra de un solo ejemplar, recién sacrificado y no
completamente madurado, también se utilizé condimentos y aditivos de calidad

para garantizar la inocuidad del producto.
3.13.3. Control del proceso

Los puntos de control fueron:
= La cantidad y calidad de materias primas fue debidamente controlada, se
empled materias primas frescas y en buen estado y las cantidades

aplicadas se hicieron de acuerdo a las formulaciones (Cuadro 5).

43



El molido y el emulsionado se realizaron en orden y en tiempo adecuado,
ya que un emulsionado excesivo causa problemas de ligado, aumenta la

temperatura e inhibe la emulsificacion.

Se control6 la temperatura en el cutter durante el emulsionado, la cual no
sobrepaso los 15°C garantizando de esta manera la estabilidad de la
emulsién, debido a que a temperaturas mas elevadas las proteinas pierden
sus propiedades ligantes y de retencion de agua.

Se dio un adecuado tratamiento térmico al producto en términos de control
de la temperatura del proceso, al momento del escaldado y al realizar el

enfriamiento.

Se uso tripa artificial calibre 40, la cual es adecuada para los cambios de

temperatura que sufrio el chorizo, durante el escaldado y el enfriamiento.

La materia prima se mantuvo en refrigeracion y en buenas condiciones de
almacenamiento, desde la recepcion de la misma, hasta el momento del

proceso.

La higiene del personal que participo en el proceso estuvo controlada con
la utilizacion de botas, mandiles, guantes quirdrgicos, mascarillas y cofias
apropiados, se mantuvo la debida asepsia, de igual manera los equipos y

materiales utilizados fueron debidamente esterilizados para el experimento.

3.13.4. Control del producto

Las temperaturas y condiciones de almacenamiento en refrigeracién en el
cuarto frio se mantuvieron entre 0 y 4°C, lo cual garantizo una adecuada

conservacion del producto.

Los principales factores de calidad fueron el color, el sabor, el color, y la

textura del producto, los cuales determinaron la calidad del producto.

3.14. Anadlisis fisico-quimicos

Para la valoracion fisico-quimico del producto terminado se tomaron muestras

de 120g aproximadamente, para la determinacion de los parametros de
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humedad, materia seca, ceniza, grasa, proteina y ph de cada tratamiento
Anexo 7.

3.15. Analisis microbiolégicos

Para el control de los microorganismos presentes en el producto terminado se
tomaron muestras de 120 g aproximadamente, para determinar coliformes

totales, aerobios totales y hongos y levaduras totales Anexo 8.
3.16. Analisis organolépticos

Para determinar las caracteristicas organolépticas (Color, olor sabor y textura)
del producto terminado, fue realizada la evaluacion sensorial mediante la
prueba de Kruskal Wallis prueba descriptiva de calificacion con escalas de
intervalo y aceptacion, la cual se hizo con un panel de degustacion de 10
catadores y se realizo en dos periodos de tiempo a los 5y 15 dias Anexo 9, 10
y 11.

La obtencion y valoracion de los resultados del chorizo escaldado de cerdo se

clasifico bajo los siguientes parametros:

Cuadro 6. Parametros para la valoracion organoléptica del chorizo escaldado

de cerdo.
Color Olor Sabor Textura
Amarillo rojizo Chorizo Chorizo Suave
Rojo Condimentos Condimentos Jugosa

Fuente: Johanna Suarez L., F.C.P. U.T.E.Q. 2013

3.17. Anélisis econémico
3.17.1. Costos totales

Los costos totales se calcularon mediante la suma de los costos variables
(materiales directos e indirectos y mano de obra directa), y los costos fijos

fueron (depreciacion de equipos y maquinarias y suministros).

CT = costos fijos + costos variables
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3.17.2. Ingresos brutos

Los ingresos brutos se los obtuvo multiplicando el rendimiento total del chorizo
obtenido en cada tratamiento por el precio de venta en el mercado.

IB =rendimiento total x valor de venta del chorizo
3.17.3. Beneficio neto

El beneficio neto se obtuvo mediante la diferencia entre los ingresos brutos y
los costos totales de cada uno de los tratamientos.

BN = Ingresos brutos - costos totales
3.17.4. Relacion beneficio costo
La relacion beneficio/costo, mediante la siguiente férmula:
Relacion beneficio costo R (BIC) = Ingresos brutos/costos totales
3.17.5. Rentabilidad

Se la obtuvo en porcentaje al multiplicar la utilidad neta por cien y dividirla para

los costos totales.

Rentabilidad% = utilidad neta x 100/costos totales
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Valoracion fisico-quimica

Los promedios del efecto de las formulaciones (factor A), dias de maduracion
(factor B) y de la interaccién formulaciones por dias de maduracion (A*B) sobre
las variables humedad (%), materia seca (%), ceniza (%), grasa (%), proteina
(%) y pH se presentan en el Cuadro 7.
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Cuadro 7. Promedios registrados en las variables: humedad (%), materia seca (%), ceniza (%), grasa (%),
proteina (%) y pH, en la evaluacion del efecto de los condimentos naturales en la estabilidad y aceptabilidad

del chorizo escaldado de cerdo. Planta de carnicos la Maria U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

Factores Variables

Factor A: Formulaciones Humedad Materia Seca Ceniza Grasa Proteina pH
Formula 1 61,90 b 38,10 b 2,79 c 18,05 a 17,68 b 547 Db
Férmula 2 62,24 a 37,76 ¢ 283 b 18,08 a 17,68 b 546 b
Férmula 3 62,18 a 37,82 ¢ 2,78 ¢ 18,06 a 17,68 b 548 b
Formula 4* 59.93 ¢ 40,07 a 341 a 17,93 b 18.02 a 592 a
Factor B: Dias Maduracion

Dia 5 61,58 38,41 a 2,97 a 18,04 17,79 a 558 a
Dia 15 61,54 a 38,46 294 b 18,02 b 17,74 b 558 a
Interaccion

T1=férmula 1 por 5 dias 61,93 bc 38,06 bc 2,81 bc 18,06 bc 17,72 b 548 b
T2 = férmula 1 por 15 dias 61,86 bc 38,13 b 2,77 18,03 b 17,65 b 545 b
T3=férmula 2 por 5 dias 62,24 a 37,75 ¢ 285 b 18,07 bc 17,71 b 548 b
T4 = férmula 2 por 15 dias 62,23 a 37,76 ¢ 2,81 bc 18,06 bc 1764 b 544 b
T5= férmula 3 por 5 dias 62,21 a 37,79 c 2,79 bc 18,08 a 17,70 b 546 b
T6 = férmula 3 por 15 dias 62,15 b 37,85 bc 2,76 ¢ 18,04 bc 17,66 b 550 b
T7=férmula 4* por 5 dias 59,95 ¢ 40,05 a 3,42 a 1791 c 18,04 a 591 a
T8 = férmula 4* por 15 dias 59,91 c¢ 40,09 a 3,40 a 1794 c 18,01 a 594 a
CV% 0,19 0,30 0,82 0,09 0,18 1,00

*: Tratamientos testigos

Fuente: Johanna Suarez L., F.C.P. U.T.E.Q. 2013
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4.1.2. Humedad (%)

El analisis de varianza, en las formulaciones (factor A), indic6 que existen
diferencias altamente significativas segun Tukey al (p<0,05), con un C.V. de
0,19% con respecto a la media, la formulacién 2 super6é con un porcentaje de
62,24% a la formula 3 con 62,18%, la formulaciéon 1 obtuvo un porcentaje de
61,90%, por lo tanto el jugo de pimiento, jugo de naranja, vinagre y vino blanco
tuvieron una notable influencia en la humedad del producto final, coincidiendo
asi con lo anotado por Villa (2010), quien indica que el contenido de humedad
depende de la proporcion liquida adicionada en el proceso, sin alterar la mezcla
de la pasta. Sin embargo la formulacién 4 (Testigo), obtuvo un valor estadistico
inferior al resto de las medias evaluadas, con 59,93%, debido a que a esa
formula no se le adiciono los ingredientes liquidos que influyeron en el

contenido de humedad de las otras formulaciones.

> y =-0,2983x% + 1,59x2 - 2,3417x + 62,95
S~ 63,00 R2=1
~ 62,50
62,00
-8 61,50
o 6100
g 53
E 5950
= 59,00
L 5850 F2 F3
| = % Humedad 61,90 62,24 62,18 59,93
Formulaciones

Figura 1. Representacion grafica de la regresion polinGmica cubica de los
tratamientos registrados sobre la variable porcentaje de
humedad, en la evaluacion del efecto de los condimentos
naturales en la estabilidad y aceptabilidad del chorizo
escaldado de cerdo. Planta de carnicos la Maria U.T.E.Q.
Quevedo, Ecuador 2013.

Al evaluar los dias de maduracion (factor B) en el porcentaje de humedad, de

acuerdo a la prueba de Tukey al (p>0,05), no se mostro diferencia estadistica

significativa Cuadro 7. EI mayor porcentaje se registro el dia 5 con un valor de

61,58% y el menor valor fue registrado el dia 15 con 61,54% , por lo que

podemos indicar que desde su elaboracion hasta los dias estudiados el
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producto contdé con una buena capacidad de retenciéon de agua, debido a que
Arango y Restrepo (2001), menciona que la capacidad de retencién de agua
para la industria transformadora de carnes significa la habilidad que tiene la
carne para retener el agua contenida o agregada, de tal manera que no se
separe en las diferentes operaciones de transformacién, cuando se le somete a
un tratamiento o fuerza exterior tal como corte, centrifugacion o gravedad, lo
cual ademas brinda un producto mas jugoso y suave, asi como afirma Pearson
(1984), citado por Gonzalez (2011), que de la capacidad de retencién de agua
de la carne dependen en buena parte muchas de las propiedades fisicas de la
misma, incluyendo el color, la textura y la firmeza, esto en la carne cruda, asi

como, la jugosidad y blandura en productos cocidos.

Ademas, la escasa pérdida de humedad puede ser valorada positivamente y
deseada desde el punto de vista del rendimiento del producto, pero no desde
un punto de vista de su estabilidad microbiana, ya que esta puede contribuir en
el crecimiento de los mismos. Las variaciones en el agua de la superficie de la
carne (relacionada con la humedad relativa) tiene grandes repercusiones sobre
el crecimiento microbiano superficial; todo descenso en el agua, supone una
desecacion que se opone a la multiplicacion microbiana Arango y Restrepo
(2001). El menor porcentaje lo obtuvieron los tratamiento 7 (formulacion 4 a los
5 dias), con 59,95% y tratamiento 8 (formulacién 4 a los 15 dias) con 59,91%

debido a que en estos tratamientos solo se utilizo aditivos quimicos.

El efecto de los tratamientos formulaciones por dias de maduracién
(interacciones) al evaluar la variable porcentaje de humedad, de acuerdo a la
prueba de Tukey al (p>0,05), no obtuvo diferencias estadisticas Cuadro 7, el
mayor contenido de humedad se registré en el tratamiento 3 (formulacion 2 a
los 5 dias), con 62,24%, notandose el incremento de humedad en este
tratamiento debido como se dijo anteriormente a la adiccion de ingredientes
liquidos, los valores registrados fueron superiores a los reportados por Yausin
(2007), quien utilizo en la formulacién de su producto como antioxidantes
naturales jugo de pimiento, jugo de naranja y jugo de tomate encontrando
valores de entre 58,19 a 60,77%, lo cual se debe a que el agregado de estos

ingredientes liquidos fue en pequefias cantidades.
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Todos los porcentajes registrados se enmarcan dentro de los requisitos
establecidos por Norma INEN 1 344:96 (1996), donde se indica que el chorizo
escaldado debe contener un maximo de 65%.

4.1.3. Materia seca (%)

En la variable % de materia seca, formulaciones (factor A), se establecié que
existen diferencias altamente significativas segun Tukey al (p<0,05), al igual
gue en el contenido de humedad, debido a que él % de materia seca es
inversamente proporcional a esta, con un C.V. de 0,30% Cuadro 7 y Figura 2,
registrandose el mayor porcentaje en la formulacién 4 (Testigo), con un valor
de 40,07%, mientras que en la formulacion 1 registro 38,10%, sin embargo el
menor contenido de materia seca y con resultados similares se obtuvo en las
formulaciones 3 y 2 con valores de 37,82 y 37,76% respectivamente, estos
resultados son menores respecto a los reportes de Aguiar (2009), en su
investigacion de diferentes niveles de jugo de pimiento como antioxidante
natural, quien encontré valores de entre 34,40 y 35,00, debido a que en su
formulacion utilizé pequefios porcentajes de jugo de pimiento, lo cual

contribuyé a que el contenido de materia seca sea mayor.

o — 3 _ 2
N 4050 — Y= 0,2983x 1,592x_ +2,3417x + 37,05
© 40,00 R2=1
8 39,50
39,00
N 3550
@ 38,00
37,50
D 3700
(M 36,50
= 36,00 F1 F2 F3
| m % Materia seca 38,10 37,76 37,82 40,07
Formulaciones

Figura 2. Representacion gréafica de la regresion polinGmica cubica, de
promedios de las formulaciones registrados sobre la variable
porcentaje de materia seca, en la evaluacién del efecto de los
condimentos naturales en la estabilidad y aceptabilidad del
chorizo escaldado de cerdo. Planta de céarnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.
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En el efecto dias de maduracion (factor B) sobre el porcentaje de materia seca,
de acuerdo a la prueba de Tukey al (p>0,05), no se mostré diferencia
estadistica significativa Cuadro 7. EI mayor porcentaje de materia seca se
registré el dia 15 con 38,46%; el porcentaje mas bajo fue registrado en el dia 5
con 38,41%, lo que indica que los dias de maduracién no influyeron en la
materia seca del chorizo observandose solo una pequefia diferencia numérica
entre ambas. El contenido de materia seca en un producto alimenticio es
importante debido, como se dijo anteriormente, a que es inversamente
proporcional al contenido de humedad, la cual esta asociada con el ataque de
microorganismos, como indica Raigon (2008), En el periodo de conservacién
tiene vital resefa la cantidad de agua que tenga el alimento, productos con un
21% o menor fraccion de agua, tienen una conservacion sencilla porque los
microorganismos no pueden vivir con esa pequefia proporcion de agua, por el
contrario, si la cantidad supera el 21% hay que aplicar al alimento alguna

técnica de conservacion para impedir la autolisis o el ataque microbiano.

El efecto de los tratamientos formulaciones por dias de maduracion
(interacciones) en la variable % de materia seca, de acuerdo a la prueba de
Tukey al (p>0,05), no se observé diferencias estadisticas entre las mismas
Cuadro 7. EI mayor contenido de materia seca lo obtuvo el tratamiento 8
(formulacion 4 a los 5 dias), con 40,09%, resultando con un valor similar el
tratamiento 7 (formulacion 4 a los 15 dias), con 40,05%, sin embargo el menor
porcentaje materia seca lo obtuvieron los tratamiento 2 (formulacién 1 a los 15
dias) con 38,13% y tratamiento 1 (formulacién 1 a los 5 dias) con 38,06%,
estos valores se asemejan a los registrados en la investigacion de Yausin
(2007), quien reporto valores de entre 39 y 40%, el mismo que ademas utilizo
en su formulaciéon sustancias liquidas o que como se mencion6 anteriormente

influyeron en la disminucion del contenido de materia seca del producto.
4.1.4. Ceniza (%)

Al valorar el efecto de las formulaciones (factor A) en el porcentaje de cenizas
de acuerdo con el analisis de varianza, se registr6 que existen diferencias
altamente significativas segun Tukey al (p<0,05), con un C.V. de 0,82% Cuadro

7 y Figura 3, observandose en el efecto de la formulacion 4 (Testigo) un valor
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superior con 3,41 %, mientras que en la formulacion 2 se presentd un valor de
2,83%, resultando con valores similares la formulaciéon 1 con 2,79% vy la
formulacion 3 con 2,78, estos resultados se asemejan a los reportados por Villa
(2007), quien obtuvo valores entre 3,26 y 2,61%, quien ademas sefala que el
empleo de ingredientes naturales no incrementa el contenido de minerales en el

producto final.

La cantidad de cenizas de un alimento esta relacionada con su contenido en
minerales y es un importante parametro indicativo de su calidad. Ademas, es un
parametro caracteristico de cada tipo de alimento, por lo que se utiliza para
diferenciar unos de otros, y también en la deteccion de fraudes. Asi, por
ejemplo, la cantidad de cenizas nos permite distinguir entre harinas de
diferentes cereales. Por otra parte, la determinacion de ciertos elementos se

hace directamente sobre las cenizas (Herraez y Mauri, 2009).

y =0,1283x° - 0,815x? + 1,5867x + 1,89
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Formulaciones

Figura 3. Representacion gréafica de la regresion polinbmica cubica, de
promedios de las formulaciones registrados sobre la variable
porcentaje de ceniza, en la evaluacién del efecto de los
condimentos naturales en la estabilidad y aceptabilidad del
chorizo escaldado de cerdo. Planta de céarnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

En la Figura 4, se muestran los valores registrados en el factor B (dias), donde

se sefiala que hubo diferencias estadisticas entre los mismos segun Tukey

(p<0,05) con valores de 2,97% dia 5 y 2,94 dia 15, sin embargo la diferencia

entre ambas fue minima.
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Figura 4. Promedios de los dias de maduracién estudiados en la variable
porcentaje de ceniza, en la evaluacion del efecto de los
condimentos naturales en la estabilidad y aceptabilidad del
chorizo escaldado de cerdo. Planta de carnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

En el efecto de los tratamientos formulaciones por dias de maduracion
(interacciones) en la variable porcentaje de ceniza de acuerdo a la prueba de
Tukey (p>0,05), no existio diferencia estadistica, Cuadro 7, notandose una
diferencia numeérica entre los mismos. El mayor contenido de ceniza lo registro
el tratamiento 7 (formulacién 4 a los 5 dias), con 3,42%, resultando con un
valor similar el tratamiento 8 (formulacién 4 a los 15 dias), con 3,39%, en estos
tratamientos se utilizd6 aditivos quimicos, estos valores son similares a los
registrados por Aguirre y Guerrero (2010), quienes reportaron valores de entre
3,42 y 3,04% en su investigacion. El menor porcentaje fue registrado en el
tratamiento 1 (formulacion 1 a los 5 dias), con 2,81% tratamiento en el que se
utiliz6 condimentos naturales en su formulacién, lo cual se debe a lo que
menciona Pizzale et al. (2002) que la actividad antioxidante de los compuestos
fendlicos presentes en frutas, verduras y especias se debe principalmente a las
propiedades redox y a la estructura quimica que presentan, ya que pueden
actuar como agentes reductores, eliminando radicales libres o como agentes
guelantes de metales (evitan la toxicidad de los metales). Ademas, algunos de
estos compuestos fendlicos pueden regenerar otros antioxidantes y actuar de

forma sinérgica con ellos (Pedrielli y Skibsted, 2002).
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4.1.5. Grasa (%)

Las medias obtenidas en los analisis % de grasa, formulaciones (factor A),
obtuvieron valores donde se demuestra que hubo diferencias estadisticas entre
las mismas segun Tukey (p<0,05), con un C.V. de 0,09%, Cuadro 7 y Figura 5,
el mayor porcentaje y con diferencias numéricas minimas lo registraron la
formulacion 2 con 18,08%, formulacion 3 con 18,06% y formulacion 1 con
18,05%, mientras que el menor valor lo registro la formulacion 4 con 17,93%, lo
gue indica que las formulaciones en las que se utiliz6 condimentos obtuvieron
un porcentaje de grasa superior a las formulaciones en las que se utilizd
aditivos, concordando asi con Villa (2010) quien menciona que los condimentos

incorporan pequeias cantidades de compuestos grasos a los productos.

La grasa tiene gran influencia en las caracteristicas organolépticas, de acuerdo
con Viana et al. (2005), quienes nos indican que la grasa juega posiblemente
el papel mas importante en las propiedades de emulsificacion, en la jugosidad,

la cohesividad , palatabilidad y apariencia general de los productos carnicos.
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Figura 5. Representacion gréafica de la regresion polinGmica cubica, de
promedios de las formulaciones registrados sobre la variable
porcentaje de grasa, en la evaluacion del efecto de los
condimentos naturales en la estabilidad y aceptabilidad del
chorizo escaldado de cerdo. Planta de céarnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

En el efecto dias de maduracién (factor B) en la variable porcentaje de grasa,
de acuerdo a la prueba de Tukey al (p>0,05), no se mostré diferencia

estadistica significativa Cuadro 7, registrando valor superior el dia 5 con
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18,04%, y con una minima diferencia el dia 15 con 18,02% estos porcentajes
se encuentran dentro de los requisitos establecidos por Norma INEN 1 344:96
(1996), en donde se indica que el chorizo escaldado debe contener un maximo
de 25%, la grasa tiene gran importancia en este producto, como menciona
Gonzales (2011), en la calidad de los chorizos, la grasa es importante debido a
gue esta involucrada directamente con los componentes del sabor, sensacién
de jugosidad y la oxidacién de los acidos grasos, no siendo adecuado ni un
excesivamente alto ni bajo contenido en grasa, ademas, una de las causas
mas importantes de alteracion de los alimentos en general y de la carne y
productos carnicos en particular, es la oxidacion de los lipidos. La
susceptibilidad de la grasa a la oxidacion depende del grado de insaturacién y
de la presencia natural de sustancias antioxidantes u oxidantes Chizzolini et al.
(1998) citado por Gonzales (2011), En el caso de las carnes procesadas
depende ademas de la reduccion del tamafio de particula, y de la adicion de
diversos aditivos en la formulacion — sal, nitritos, fosfatos, etc. (Mateo y

Zumalacarregui, 1996, citado por Gonzales, 2011).

De acuerdo a los valores de los tratamientos formulas por dias (interacciones)
Figura 7, se puede indicar que no existen diferencias significativas segun Tukey
al (p>0,05), el mayor porcentaje de grasa lo obtuvo el tratamiento 4
(formulacion 2 a los 15 dias), con 18,08%, y los menores valores lo registraron
los tratamientos 7 (formulacion 4 a los 5 dias) y tratamiento 8 (formulacion 4 a
los 15 dias), con 17,91% y 17,94%, tratamientos en los cuales se utilizd
aditivos quimicos, el contenido de grasa en los productos carnicos es
importante para garantizar las caracteristicas nutricionales y organolépticas de
productos cérnicos, como sefalan Bou et al. (2009), los cambios asociados a la
oxidacion lipidica constituyen la principal causa de deterioro de la carne y/o
productos carnicos, concordando con Aguirrezabal et al. (2000), quien mencina
gue un exceso de estos fendbmenos oxidativos puede generar una pérdida
significativa del valor nutricional, de la calidad sensorial, asi como limitar la vida
atil de este tipo de productos, ademas Verbeke et al. (1999), citado por
Armenteros (2012) indica que la ingesta de lipidos oxidados se cree que tienen

un gran impacto sobre la salud del consumidor.
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4.1.6. Proteina (%)

En la variable % de proteina, formulacion (factor A), se registraron valores
donde se demuestra que hubo diferencias estadisticas entre los mismos segun
Tukey (p<0,05), con un C.V. de 0,18% Cuadro 7 y Figura 6, aunque la
diferencia fue minima resultando con un porcentaje mayor la formulacion 4 con
18,02% y resultaron con menor valor e igual promedio las deméas formulaciones
con 17,68%, el contenido de proteina es de mucha importancia en los
productos céarnicos por lo que se debe tener énfasis en el valor que contiene la
carne utilizada en la formulacién de los mismos, por cuanto indican Jiménez-
Colmenero et al. (2006), las proteinas del musculo, por medio de distintos tipos
de interacciones, contribuyen a determinar muchas de las propiedades
funcionales basicas en los productos carnicos, tal es el caso de la capacidad de
retencion agua y grasa, formacion de geles, procesos de emulsificacion,
etcétera, concordando con Arango y Restrepo (2001), quien menciona
Asociado a la capacidad emulsificante de la proteina se define el término valor
de ligazén de la carne, el cual se constituye en una verdadera y practica
caracteristica de calidad industrial de la carne. Este valor esta asociado a la

cantidad porcentual de proteina funcional disponible para la estabilizacién de la

grasa.
—~ 1810 —¥=0.0567x1-0,34x +0,6233x + 17,34
S 1800 R2=1
17,90
1780
C 1
= 17,70
D 1760
O 17,50
Y 17,40
a - F1 F2 =
|® % Proteina 17,68 17.68 17.68 5o
Formulaciones

Figura 6. Representacion gréafica de la regresion polinbmica cubica, de
promedios de las formulaciones registrados sobre la variable
porcentaje de proteina, en la evaluacién del efecto de los
condimentos naturales en la estabilidad y aceptabilidad del
chorizo escaldado de cerdo. Planta de céarnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.
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En los valores registrados en el factor B (dias de maduracion), hubo diferencias
estadisticas entre los mismos segun Tukey (p<0,05), Figura 7, obteniendo el
mayor resultado el dia 5 con 17,79% y el dia 15 con 17,74%, notandose sin
embargo que la diferencia fue minima, lo que se debe a que durante el proceso
de maduracién de los productos carnicos, tienen lugar importantes cambios
bioquimicos sobre la fraccion proteica que repercuten en la calidad del
producto (Antequera y Martin, 2001).

Entre las transformaciones que se producen en las proteinas a lo largo del
proceso de elaboracion se encuentra la protedlisis, que es un proceso de
naturaleza enzimatica, responsable, en gran parte, de la calidad final de los
productos carnicos Toldra (2006). Asi, la protedlisis influye directamente sobre
la textura y el sabor e indirectamente sobre el desarrollo del aroma de los

productos carnicos (Toldra y Flores, 1998, citado por Molinero, 2009).
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< 17.78
C 17,77
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| B % Proteina 17,79 17,74
Dias de maduracion

Figura 7. Promedios de los dias de maduracion estudiados en la variable
porcentaje de proteina, en la evaluacion del efecto de los
condimentos naturales en la estabilidad y aceptabilidad del
chorizo escaldado de cerdo. Planta de céarnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

Al obtener los resultados del efecto de los tratamientos formulaciones por dias

de maduracion (interacciones) en la variable porcentaje de proteina, de

acuerdo a la prueba de Tukey al (p>0,05), no obtuvo diferencias estadisticas

significativas Cuadro 7, obteniendo el mayor promedio el tratamiento 7

(formulacion 4 a los 5 dias), con 18,04%, tratamiento en el que se utilizé

aditivos, lo que indica que al utilizar condimentos naturales en su lugar

disminuye el porcentaje de proteina, mientras que el menor valor lo registro el
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tratamiento 4 (formulacion 2 a los 15 dias), con 17,64% tratamiento en el que
no se utilizé aditivo, todos los resultados estan por encima del limite minimo
permitido por Norma INEN 1 344:96 (1996), donde se indica que el chorizo
escaldado debe contener un minimo de 12%.

Ademas el deterioro de las proteinas tienen gran influencia en las
caracteristicas nutritivas durante el proceso y la vida de anaquel de los
productos carnicos como nos mencionan Sante-Lhoutellier et al., (2007), que la
oxidacién de las proteinas puede llevar a una disminucion significativa del valor
nutritivo de la carne y/o productos carnicos en términos de disponibilidad de
aminoacidos esenciales y digestibilidad de las proteinas oxidadas, por cuanto
menciona Estévez (2011), las proteinas son susceptibles de sufrir dafio
oxidativo provocando modificaciones en determinados aminoacidos,
fragmentacion de la cadena péptidica, agregaciones, entrecruzamientos y/o un

incremento de la susceptibilidad a la protedlisis.

4.1.7. pH

En la variable pH, formulaciones (factor A), se estableci6 que existen
diferencias altamente significativas segun Tukey al (p<0,05), con un C.V. de
1,00% Cuadro 7, obteniendo mayor resultado la formulacion 4 con 5,92 seguido
de la formulacion 3 con 5,48, mientras que el menor valor y con resultados
similares lo obtuvieron la formulacién 1 con 5,47 y la formulacion 2 con 5,46, Se
debe tener gran énfasis y cuidado en el control de pH en los productos
carnicos, debido a que el descenso de pH juega un papel importante en la
cohesion de las piezas de carne en el interior del embutido al favorecer la
desnaturalizacion proteica - la proteina de la carne activada (o disuelta) gelifica
a pH de 5,2 — y regula la velocidad de nitrificacion, de disociacion del &acido
nitroso y, por lo tanto, de formacién de pigmentos responsables del color
Ordofiez et al. (1999), citado por Gonzalez (2011), coincidiendo con Badui
(1999), citado por Salinas (2010), quien indica que en la produccion de
embutidos carnicos, el pH de la pasta que se forma durante la mezcla de los
ingredientes es de vital importancia, ya que es en este paso donde se da la
extraccion de proteinas miofibrilares que vendran a conferir estabilidad al tipo

de emulsion-gel que se quiere formar.
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El pH posmortem desciende a valores de 5.3 a 5.7, llegando casi el punto
isoeléctrico de las proteinas miofibrilares. A medida que aumenta y se aleja de
ese punto el espacio de la red proteica se hace mayor y, por tanto, aumenta la
eficacia de emulsificaciébn. Con la adicién de sal aumenta la fuerza i6nica

(aumenta también espacio de repulsion) (Arango y Restrepo, 2001).

6.00 y = 0,065x%3 - 0,375x? + 0,66x + 5,12
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|mpH 547 5,46 5,48 5,92
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Figura 8. Representacion gréafica de la regresion polinOmica cubica, de
promedios de las formulaciones registrados sobre la variable
pH, en la evaluacion del efecto de los condimentos naturales en
la estabilidad y aceptabilidad del chorizo escaldado de cerdo.
Planta de céarnicos la Maria U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

Al evaluar el efecto dias de maduracién (factor B) sobre el pH, de acuerdo a la

prueba de Tukey al (p>0,05), no se mostro diferencia estadistica significativa

Cuadro 7, resultando con iguales promedios los dos dias, con 5,58 de pH, por

cuanto Ordofiez et al. (1999), citado por Gonzalez (2011), mencionan que el pH

en los chorizos viene dado como resultado de dos fenGmenos que ocurren en
mayor o menor medida durante el almacenamiento. En primer lugar, la
acidificacion producida a partir de la fermentacion de los azlcares por las
bacterias acido lacticas (B.A.L.). En segundo lugar, la alcalinizacion por
formacion de sustancias nitrogenadas basicas como el amoniaco asociada a la
degradacion microbiana de aminoacidos y otros compuestos nitrogenados,
ademas el pH en los embutidos es importante debido a que valores superiores
a 6,2 pueden ocasionar el desarrollo de bacterias alterantes del producto

durante su secado o conservacién y pHs bajos (menores a 4,5) pueden ser
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responsables de sabores acidos y desagradables al consumidor (Reuter, 1981;
Frey, 1995, citado por Gonzéles, 2011).

El efecto de los tratamientos formulaciones por dias de maduracion
(interacciones) en la variable porcentaje de pH, de acuerdo a la prueba de
Tukey al (p>0,05), no se observé diferencias estadisticas significativas en el
experimento Cuadro 7, resultando con mayor promedio el tratamiento 8
(formulacion 4 a los 15 dias), con 5,94 y el menor resultado lo obtuvo el
tratamiento 4 (formulacion 2 a los 15 dias), con 5,44, estos valores se
encuentran dentro del limite maximo permitido por Norma INEN 1 344:96
(1996), donde se indica que el chorizo escaldado debe contener un maximo de
6,2, debido a que, un pH excesivamente acido (4,5-5,0) puede provocar i)
defectos en el sabor del embutido como el “sabor picante” (exceso de acidos
lactico y acético) y otros sabores andmalos debidos a la formacion de
compuestos volatiles por las B.A.L. heterofermentativas cuyo crecimiento se ve
favorecido a ese bajo pH, ii) defectos en la consistencia o textura al tacto, iii)
produccion anormal de gas por la intensa actividad microbiana, que puede
llevar a la formacion de poros o a la ruptura de la tripa, iv) desarrollo de
rancidez y pérdida de color, ya que las B.A.L. pueden llegar a producir
cantidades de H202 que no pueden ser eliminadas por la actividad catalasa
debido a que se inhibe a pH inferior a 5, v) igualmente se inhiben las proteasas

gue no podran realizar su funcion tecnologica en el embutido (Feiner, 2006).

También Villegas y Vazquez (2006), indican que al descender el pH en los
batidos céarnicos mejoran las propiedades estructurales y por ende brinda una

mejor estabilidad del mismo.
4. 2. Valoracion analisis organolépticos

Las medias y probabilidades de las caracteristicas organolépticas de color:
pardo y rojo, olor: chorizo y condimentos, sabor: chorizo y condimentos,
textura: suave y jugosa; con escalas 1 al 4 que significan 1 “ligeramente”, 2

“‘moderado”, 3 “bastante” y 4 “mucho”, se detallan en el cuadro 8.
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Cuadro 8. Cuadro resumen de los promedios de las caracteristicas

organolépticas del

color,

olor, sabor y textura, en la

evaluacion del efecto de los condimentos naturales en la
estabilidad y aceptabilidad del chorizo escaldado de cerdo.
Planta de carnicos la Maria U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

TRAT C.A.R. C.R. O.CH. O0O.C. S.CH. s.cC. T.S. T.J.
T1 2 0 3 2 2 2 2 3
T2 2 0 3 2 2 2 2 2
T3 2 0 3 3 3 3 2 3
T4 0 2 3 1 3 0 2 3
T5 2 0 2 1 2 2 2 2
T6 2 0 2 2 2 2 2 2
T7 2 0 3 2 3 2 3 3
T8 0 2 3 1 3 0 2 3
H 6,83ns 4,08ns 6,67ns 6,83ns 7ns 6,92ns 6,83ns 7ns

Promedio 2 1 3 2 3 2 2 3

Medias 15,25 5,13 26,5 15,75 25 15,87 22 26,5

H: Kruskal Wallis

ns: No significativo

*. Significativo

**: Altamente significativo

C. A. R.: Color amarillo rojizo

C. R.: Color rojo

O. CH.: Olor a chorizo

0. C.: Olor a condimentos

S. CH.: Sabor a chorizo

S. C.: Sabor a condimentos

T. S.: Textura suave

T. J.: Textura jugosa

T1= Formulacién 1 por 5 dias de maduracién
T2= Formulacién 1 por 15 dias de maduracién
T3= Formulacién 2 por 5 dias de maduracioén
T4= Formulacién 2 por 15 dias de maduracién
T5= Formulacién 3 por 5 dias de maduracioén
T6=  Formulacién 3 por 15 dias de maduracién

T7= Formulacioén 4 (testigo) por 5 dias de maduracién
T8= Formulacién 4 (testigo) por 15 dias de maduracion

Fuente: Johanna Suarez L., F.C.P. U.T.E.Q. 2013
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Los pardmetros organolépticos se presentan en la figura 9 y figura 10.

COLOR PARDO

TEXTURA JUGOSA COLOR ROJO
T1
]
TEXTURA SUAVE OLOR CHORIZO
—T3
—— |

SABOR CONDIMENTO OLOR CONDIMENTO

SABOR CHORIZO

Figura 9. Parametros organolépticos obtenidos a los cinco dias de
maduracion, en la evaluacion del efecto de los condimentos
naturales en la estabilidad y aceptabilidad del chorizo
escaldado de cerdo. Planta de carnicos la Maria U.T.E.Q.
Quevedo, Ecuador 2013.

COLOR PARDO

3
TEXTURA JUGOSA ' COLOR ROJO
AN A“ 6
TEXTURA SUAVE —' D OLOR CHORIZO

SABOR CHORIZO

Figura 10. Parametros organolépticos obtenidos a los quince dias de
maduracion, en la evaluacion del efecto de los condimentos
naturales en la estabilidad y aceptabilidad del chorizo
escaldado de cerdo. Planta de carnicos la Maria U.T.E.Q.
Quevedo, Ecuador 2013.
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4.2.1. Color

4.2.1.1. Color amarillo rojizo

En la variable color amarillo rojizo, los tratamientos, no presentaron diferencias
estadisticas significativa, segun la prueba de Kruscal Wallis (p>0,05), los
tratamientos T1, T2, T3, T5, T6 y T7, registraron los valores mas altos que
corresponden a la escala 2 con un moderado color amarillo rojizo Cuadro 8,
esto se debe al colorante natural utlizado en las formulas denominado
pimenton (paprika), como indica Fernandez et al. (2002), que el pimenton
contiene una gran cantidad del carotenoide capsantina, principal componente
responsable del incremento de color en chorizos evitando ademas la rancidez
por efecto antioxidante de las grasas y de igual manera con Zanardia et al.
(2002), quienes indican que se produce el enrranciamiento y la degradacion del
color durante el periodo de vida util del producto, en este sentido, la capacidad
antioxidante del paprika utilizado en su elaboracién puede influir de manera
decisiva en la reduccion de estos procesos. Mientras que los tratamientos T4 y
T8 no registraron ningun valor en la escala asignada Cuadro 8, debido a que
en estos tratamientos se utilizd aditivos quimicos, razén por la cual tomaron

una coloracion roja.
4.2.1.2. Color rojo

En los resultados obtenidos en la caracteristica color rojo se observé que no
existe diferencias estadisticas significativas, segun la prueba de Kruskal Wallis
al (p>0,05), los tratamientos T1, T2, T3, T5 y T7 no obtuvieron ningun valor de
la escala asignada Cuadro 8, debido a que en estos tratamientos se utilizd
paprika y el producto final tomo el color mencionado anteriormente, mientras
gue los tratamientos T4 y T8 obtuvieron valores en la escala de 2 con un
moderado color rojo, lo cual se debe al uso de aditivos quimicos, como indica
Prince (1986) citado por Villa (2010), que el color de los embutidos aparece en
el proceso denominado curado de la emulsion, el mismo que tiene lugar
cuando la férmula contiene nitrito, asi como el agregado de colorante sintético
como menciona Bazan (2008), el color de los productos carnicos es el

resultado de pigmentos naturales presentes o colorantes agregados.
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4.2.2. Olor

4.2.2.1. Olor achorizo

Las medias de valoracion del olor a chorizo no obtuvo diferencias estadisticas
significativas, segun la prueba de Kruskal Wallis al (p>0,05), los tratamientos
T1, T2, T3, T4, T7 y T8 registraron valores en la escala de 3 bastante olor a
chorizo, mientras que los tratamientos T5 y T6 resultaron con promedios que
corresponden a la escala de 2 moderado olor a chorizo, Cuadro 8, estos
valores indican que los tratamientos obtuvieron olor caracteristico del chorizo
asi como manifiesta Flores (2001), que el aroma se trata del olor y del sabor,
los mismos que deben ser especificos del producto, propios e incomparables

con otros elementos que nos rodean.
4.2.2.2. Olor acondimentos

Las variable olor a condimento no registro diferencias significativas, segun la
prueba de Kruskal Wallis al (p>0,05), obteniendo el tratamiento T3 un promedio
en la escala de 3 bastante olor a condimentos mientras que los tratamientos
T1, T2, T6 y T7 obtuvieron valores en la escala de 2 moderado olor a
condimentos sin embargo los tratamientos T4, T5, y T8 registraron valores en
la escala de 1 ligeramente olor a condimentos, Cuadro 8, por lo que se observa
gue los tratamientos en los que se utilizd aditivos obtuvieron valores en la
escala de ligeramente debido a que en estos tratamientos solo se utilizd

condimento de chorizo y en una pequefia cantidad.
4.2.3. Sabor
4.2.3.1. Sabor achorizo

En las medias obtenidas de la caracteristica sabor a chorizo no se registré
diferencias estadisticas significativas, segun la prueba de Kruskal Wallis al
(p>0,05), con promedios mas elevados resultaron los tratamientos T3, T4, T7 y
T8 con resultados en la escala de 3 bastante sabor a chorizo, mientras que los
tratamientos T1, T2, TS5 y T6 con valores en la escala de 2 moderado sabor a

chorizo, Cuadro 8, el sabor de los embutidos puede variar por diferentes
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aspectos, entre los cuales pueden estar los la materia prima o los ingredientes
utilizados en su elaboracion, segun Jiménez-Colmenero et al. (2006), al variar
el contenido en grasa puede alterarse la generacién de algunos compuestos
capaces de contribuir al gusto tipico de los productos carnicos; Algunas
sustancias como sal, especias y saborizantes, al estar situados en un medio
diferente con respecto a la relacion agua/grasa, pueden variar su

comportamiento, acentuando o disminuyendo su contribucion al gusto.
4.2.3.2. Sabor a condimento

Al valorar la caracteristica sabor a condimento no se mostré diferencias
estadisticas significativas, segun la prueba de Kruskal Wallis al (p>0,05)
Cuadro 8, el mayor valor en la escala de 3 bastante sabor a condimento lo
obtuvo el tratamiento T3, mientras que los tratamientos T1, T2, T5, T6 y T7
resultaron con promedios en la escala de 2 moderado sabor a condimentos, lo

cual se debe al uso de diferentes condimentos en estos tratamientos.

Los tratamientos T4 y T8 no obtuvieron ningun valor en la escala asignada.
4.2.4. Textura
4.2.4.1. Textura suave

Los promedios registrados en la caracteristica textura suave no presento
diferencias estadisticas significativas, segun la prueba de Kruskal Wallis al
(p>0,05), resultando con mayor valor en la escala de 3 bastante textura suave,
el tratamiento T7, mientras que los tratamientos T1, T2, T3, T4, T5, T6 y T8 con
resultados en la escala de 2 moderada textura suave, Cuadro 8, la suavidad de
los productos carnicos estas asociada en gran medida con las caracteristicas
de la carne utilizada sobre todo la proteina de la misma, asi como nos indica,
Arango y Restrepo (2001), la capacidad de gelificacion de las proteinas
carnicas es una propiedad funcional de gran importancia en la elaboraciéon de
productos carnicos, especialmente en los productos de pasta fina
(emulsificados), debido al proceso de elaboracion y a las caracteristicas finales
esperadas en este tipo de productos: textura suave, jugosidad, suculencia entre

otras. La capacidad de gelacién determina la textura del producto final,
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entendida como una propiedad sensorial del alimento que involucra todas las
caracteristicas de sensacion en la boca al consumir el alimento: mordida,
suavidad, jugosidad, en general atributos dificiles de explicar objetivamente por
su complejidad, ya que involucran aspectos fisicos, quimicos y sociolégicos.

4.2.4.1. Texturajugosa

En las medias obtenidas en la variable textura jugosa no se obtuvo diferencias
estadisticas significativas, segun la prueba de Kruskal Wallis al (p>0,05),
resultando con promedios superiores en la escala de 3 (bastante), los
tratamientos T1, T3, T4, T7 y T8, mientras que los tratamientos T2, TS5 y T6
obtuvieron valores en la escala de 2 moderada textura jugosa, Cuadro 8, por
cuanto se puede manifestar que el producto final fue de gran aceptacion por
parte de los panelistas, debido a que la jugosidad tiene tienen un gran efecto
sobre los demas atributos sensoriales, como manifiesta Arango y Restrepo
(2001), La importancia de la mordida, la cual esta asociada con la jugosidad, es
un atributo de calidad que contribuye a la aceptabilidad de la carne y los

productos carnicos por parte del consumidor.

El papel de la textura en la calidad de los chorizos no es del todo claro y

depende de la variedad de chorizo de que se trate (Gimeno et al., 2000).

En ninguno de los tratamientos se mostro diferencia respecto a los dias de
maduracion estudiados, por lo que podemos acotar que el tiempo no afecto las

caracteristicas sensoriales del producto.
4.3. Valoracion microbiolégica

Los resultados observados en las valoraciones microbiolégicas, en las etapas

(5 y 15 dias) se detallan en el cuadro 9.
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Cuadro 9. Valoracién microbiolégica, en la evaluacién del efecto de los
condimentos naturales en la estabilidad y aceptabilidad del
chorizo escaldado de cerdo. Planta de carnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

) Bacterias Coliformes Hongos y
Tratamientos aerobios totales levaduras
(totales) (totales)
T1 (Formulacion 1 dia 5) 1,4 X 10° Ufc/g  Ausencia Ausencia
T2 (Formulacion 1 dia 15) 2,3 X 10%Ufc/lg  Ausencia 1,6 X 10% Ufc/g
T3 (Formulacion 2 dia 5) 2,1 X 10% Ufc/g Ausencia Ausencia
T4 (Formulaciéon 2 dia 15) 3,2 X 10% Ufc/g Ausencia 2,3 X 10? Ufc/g
T5 (Formulacién 3 dia 5) 1,7 X 10% Ufc/g Ausencia Ausencia
T6 (Formulacién 3dia 15) 2,6 X 10? Ufc/g Ausencia 1,9 X 10? Ufc/g
T7* (Formulacién 4 dia 5) 1,1 X 10 Ufc/g  Ausencia Ausencia
T8* (Formulacién 4 dia 15) 1,8 X 10? Ufc/g Ausencia 1,4 X 10? Ufc/g

*=Testigo
Fuente: Johanna Suarez L., F.C.P. U.T.E.Q. 2013.

4.3.1. Aerobios totales

4.3.1.1. Valoracion microbioldgica (5 dias)

Al realizar la valoracion de la carga microbiana en esta etapa, el mayor valor lo
registro la formulacién 2 con 2,1 X 10% Ufc/g, seguido de las formulaciones 3
con 1,7 X 10% Ufc/g y la formulacién 1 con un total de 1,4 X 10? Ufc/g, mientras
gue la menor cantidad de carga microbiana se registré en la formulacién 4, en
la cual se utilizd aditivos con un valor de 1,1 X 10% Ufc/g, Cuadro 9,
observandose por tanto que el numero de colonias en esta etapa de
maduraciéon del producto fue bajo, debido a que se utiliz6 materias primas de
calidad y a su vez el proceso de elaboracion fue realizado utilizando buenas
practicas de manufactura, debido a que como mencionan, Carballo y Jiménez
(2001), las causas de alteracion de los embutidos tienen origen
predominantemente microbiano, de forma que la vida Gtil de estos embutidos
depende en gran medida de la carga microbiana que a su vez viene dada por la

higiene en su elaboracion.
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Ademas el uso de antimicrobianos naturales en el caso de las formulaciones 1,
2,y 3 de y quimico en la formulacion 4, también tuvo influencia como indica
Davidson (2001), los antimicrobianos son compuestos quimicos afadidos o
presentes en los alimentos que retardan el crecimiento microbiano o inactivan a
los microorganismos y por lo tanto detienen el deterioro de la calidad y

mantienen la seguridad del alimento.
4.3.1.2. Valoracion microbiolégica (15 dias)

En los resultados de las pruebas microbiolégicas de aerobios totales a los 15
dias, el mayor valor lo registro la formulacién 2 con 3,2 X 107 Ufc/g y con
valores similares resulté la formulacién 3 con 2,6 X 107 Ufc/g y la formulacion 1
con 2,3 X 10? Ufc/g, mientras que el menor valor lo registro la formulacién 4
con 1,8 X 10% Ufc/g Cuadro 9, todos los resultados se encuentran en los
parametros establecidos por Norma INEN 1 344:96 (1996), donde se indica que
el chorizo escaldado debe contener un méaximo de 1,5 X 10° Ufc/g para poder
ser aceptable, la diferencia entre las formulaciones en las que se utilizd
condimentos naturales como conservantes, con la que se utilizé aditivos
guimicos fue minima, debido a que, Barboza-Corona et al. (2004), indican que
los conservadores se adicionan con el propésito de controlar el crecimiento de
microorganismos y pueden ser quimicos y naturales. Ademas, muchas frutas
contienen diferentes acidos organicos, como el acido benzoico o el acido citrico
y los ajos, cebollas y muchas especias contienen potentes agentes

antimicrobianos (Matamoros, 1998, citado por Rodriguez, 2011).
4.3.2. Coliformes totales

Los analisis realizados en las dos etapas (5 y 15 dias), registraron una total
ausencia de estos microorganismos en el producto, por lo que se puede indicar
gue no existi6 contaminacion de los mismos en la materia prima, ni en el

proceso de manufactura.

Los coliformes se introducen en gran niumero al medio ambiente por las heces
de humanos y animales. Por tal motivo suele deducirse que la mayoria de los
coliformes que se encuentran en el ambiente son de origen fecal. Sin embargo,

existen muchos coliformes de vida libre, (Mortimore, 2001).
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4.3.3. Hongos y levaduras
4.3.3.1. Valoracion microbioldgica (5 dias)

En la valoracién microbiologica en esta etapa de maduracion, no se registro
cargas microbianas Cuadro 9, lo cual nos indica que el proceso y las materias
primas utilizada no contribuyeron al crecimiento de este tipo de
microorganismos, comprobando que la sustitucion de aditivos quimicos por
condimentos naturales utilizados como conservantes contribuyé a evitar la
presencia de estos microorganismos, debido a que en la mayoria de los casos,
los antimicrobianos se usan principalmente para inhibir el crecimiento de
hongos y levaduras, y su accion depende en gran medida del pH, cuanto mas
acido es un alimento, mas activo es contra los microorganismos (Ismaiel y
Pierson, 1990, citado por Rodriguez 2011).

4.3.3.2. Valoracion microbiologica (15 dias)

Los resultados de hongos y levaduras en esta etapa, muestran que el mayor
porcentaje lo obtuvo la formulacién 2 con 2,3 X 10? Ufc/g, seguido de la
formulacién 3 con 1,9 X 102 Ufc/g y con valor similar la formulacién 1 con 1,6 X
10? Ufc/g, resultando con menor valor la formulacién 4 con 1,4 X 10? Ufc/g
Cuadro 8, por lo tanto, el crecimiento de estos microrganismos en esta etapa
de maduracién del producto fue minima, debido a que la utilizacién de aditivos
y condimentos contribuyd a que las caracteristicas fisico quimicas estuviesen
dentro de los parametros normales, las mismas que pudieron contribuir al
crecimiento de los mismos, como menciona Fung y Liang (1990), citado por
Gonzales (2011), que en condiciones de crecimiento adecuado para las
bacterias, las levaduras no suelen competir eficazmente con aquellas y no
experimentan desarrollo considerable. Sin embargo, debido al relativamente
amplio intervalo de condiciones pH, temperatura, aw en los que pueden crecer,
las levaduras se desarrollan en condiciones donde las bacterias tienen mas
dificultad para su crecimiento.

Ademas el crecimiento de estos microrganismos pueden afectar la salud del

consumidor, debido a que Matamoros (1998), citado por (Rodriguez 2011),
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indica que las aflatoxinas, substancias producidas por el crecimiento de ciertos
mohos, son potentes agentes cancerigenos.

4.4. ANALISIS ECONOMICO

Los resultados obtenidos en el analisis econémico (costos de produccion y

rentabilidad) de los tratamientos se detallan en el cuadro 10.
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Cuadro 10. Costos de produccion y rentabilidad de los tratamientos en la evaluacion del efecto de los condimentos
naturales en la estabilidad y aceptabilidad del chorizo escaldado de cerdo, planta de cérnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

Rubros T1 T2 T3 T4 TS5 T6 T7* T8*

Egresos

Costos variables

Materiales directos 29,37 29,37 32,86 32,86 30,84 30,84 34,20 34,20
Materiales indirectos 3,32 3,32 3,32 3,32 3,32 3,32 3,32 3,32
Mano de obra 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00
Total de costos variables 44,69 44,69 48,18 48,18 46,16 46,16 49,52 49,52
Costos fijos

Depreciacion de equipos y materiales 2,12 2,12 2,12 2,12 2,12 2,12 2,12 2,12
suministros 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
Total de costos fijos 2,17 2,17 2,17 2,17 2,17 2,17 2,17 2,17
Costos totales 46,86 46,86 50,35 50,35 48,33 48,33 51,69 51,69

72



Ingresos

Produccion total de chorizo (kg)

Valor del kg de chorizo en el mercado

Valor total de venta en el mercado ($)

Beneficio Neto

Relacion beneficio/costo. R(B/C)
Rentabilidad %

11,75
7,00
82,25

35,39
1,75
75,52

11,75
7,00
82,25

35,39
1,75
75,52

11,80
7,00
82,60

32,25
1,64
64,05

11,80
7,00
82,60

32,25
1,64
64,05

11,92
7,00
83,44

35,11
1,72
72,64

11,92
7,00
83,44

35,11
1,72
72,64

11,48
7,00
80,36

28,67
1,55
55,46

11,48
7,00
80,36

28,67
1,55
55,46

T1=
To2=
T3=
T4=
T5=
T6=
T7=
T8=

*=

Formulacion 1 por 5 dias de maduracién
Formulacion 1 por 15 dias de maduracion
Formulacion 2 por 5 dias de maduracién
Formulacion 2 por 15 dias de maduracion
Formulacion 3 por 5 dias de maduracién
Formulacion 3 por 15 dias de maduracion
Formulacion 4* por 5 dias de maduracién
Formulacion 4* por 15 dias de maduracion
Testigo

Fuente: Johanna Suarez L., F.C.P. U.T.E.Q. 2013.

73



4.4.1. Costo de produccion

Los resultados obtenidos en el analisis econémico (Cuadro 10), muestran que
los costos de produccion mas bajos lo presentaron el tratamiento 1
(formulacion 1 a los 5 dias) y el tratamiento 2 (formulacién 1 a los 15 dias),
ambas con costos de produccién de $46.86 lo cual se debe a que en ambas
formulaciones se utilizé los mismos ingredientes, ademas se puede indicar que
los tratamientos T3, T4, T5 y T6 obtuvieron costos de produccién bajos en
comparaciéon con los tratamientos T7 y T8, en los cuales se utilizé aditivos
quimicos los cuales obtuvieron los valores mas altos ambos con $51.69, lo que
demuestra que el uso de condimentos en lugar de aditivos disminuye los costos

de produccién del chorizo escaldado de cerdo.
4.4.2. Beneficio costo

En el analisis del beneficio costo presentado en el cuadro 10, se determin6 que
en la formulacion 1 a los 5 y 15dias (T1 y T2), se obtuvo un beneficio costo
(B/C) de 1.75, seguido de la formulaciéon 3 alos 5y 15 dias (T5 y T6), con una
relacion beneficio costo de 1.72, la formulacion 2 a los 5 y 15 dias (T3 y T4),
obtuvo 1.64 y el menor valor lo presento la formulacion 4 a los 5y 15 dias con
una relacion (B/C) de 1.55, observandose que al utlizar condimentos en
sustitucién de algunos aditivos quimicos, se aumenta la relacion beneficio costo

del producto.

Los costos totales de cada uno de los tratamientos se muestran en la figura 12.
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53,00
52,00
51,00
50,00
49,00
48,00
47,00
46,00
45,00
44,00

Costos (USD.)

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7* | T8*
|lCostos 46,86 | 46,86 | 50,35 | 50,35 | 48,33 | 48,33 | 51,69 | 51,69

Tratamientos

Figura 12. Costos totales de los tratamientos, en la evaluacién del efecto
de los condimentos naturales en la estabilidad y aceptabilidad
del chorizo escaldado de cerdo. Planta de carnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

El beneficio neto, la relacion beneficio costo R (B/C) y la rentabilidad de cada
uno de los tratamientos se presentan en la figura 13.

80,00

70,00

60,00

50,00

40,00

30,00

20,00

10,00

0,00 T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7* T8*
m Beneficio Neto| 35,39 | 35,39 | 32,25 | 32,25 | 35,11 | 35,11 | 28,67 | 28,67
ER (B/C) 1,75 | 1,75 | 164 | 164 | 1,72 | 1,72 | 1,55 | 1,55
» Rentabilidad% | 72,52 | 72,52 | 64,05 | 64,05 | 72,64 | 72,64 | 55,46 | 55,46

Tratamientos

Figura 13. Beneficio neto, relacién beneficio costo R (B/C) y rentabilidad,
en la evaluacion del efecto de los condimentos naturales en la
estabilidad y aceptabilidad del chorizo escaldado de cerdo.
Planta de carnicos la Maria U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.
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CAPITULO V
5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

De acuerdo con los resultados obtenidos en la presente investigacion se

concluye que:

» La calidad nutritiva del chorizo escaldado de cerdo resultd afectada por
efecto de los condimentos naturales, debido a que se redujo el valor
nutritivo del chorizo escaldado en el contenido de materia seca , ceniza,
grasa, proteina y en mejor pH. Por lo tanto se acepta la H; que dice:
‘Uno de los tratamientos con utilizacion de condimentos naturales,

podria influir en la estabilidad del chorizo escaldado de cerdo”.

= El producto presentd bajas cargas microbianas, en los dias estudiados
debido al empleo de condimentos naturales, los cuales sirvieron como
conservantes, obteniendo resultados similares con las formulaciones en
las que se utilizo aditivos. Por lo que se rechaza la H, que dice: “Una de
las formulaciones de chorizo escaldado de cerdo con condimentos

naturales podria afectar su calidad microbiolégica”.

= Las caracteristicas organolépticas del chorizo no se vieron afectadas por
efecto de los condimentos, aunque los panelistas percibieron un
moderado olor y sabor a condimentos, ademas presento variacion en su
color debido al empleo de paprika en remplazo del colorante sintético,
sin embargo que el producto conto con total aceptacion. Por lo tanto se
acepta la Hsz que dice: “Una de las formulaciones de chorizo
escaldado de cerdo con condimentos naturales podria afectar sus

propiedades organolépticas”.

= La inclusién de condimentos naturales produjo una mayor rentabilidad
en los tratamientos T1y T2 (75,52%) resultando con menor rentabilidad
los tratamientos T7 y T8 (55,46%) en los cuales se utilizé aditivos

guimicos. Por lo tanto se acepta la Hs que dice: “Uno de los
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tratamientos con la utilizacion de condimentos naturales podria
influir en los costos de produccion del chorizo escaldado de
cerdo”.

5.2. Recomendaciones

Tomando en cuenta los resultados obtenidos se recomienda lo siguiente:

= Utilizar condimentos naturales en la elaboracién de chorizo escaldado de
cerdo, tomando como referencia los utilizados en la formulacion 1,
debido a que la misma presentd las mejores caracteristicas fisico-

guimicas, organolépticas y microbioldgicas.

= Continuar la investigacion, evaluando mas dias de maduracion, con el fin
de conocer el efecto de los condimentos naturales en este u otros

productos, en periodos mas largos a los ya estudiados.
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CAPITULO VII.
7. ANEXOS

Anexo 1. Analisis de la varianza de la variable humedad en los factores e
interacciones, para la comparacion de los tratamientos.

F.V. SC gl CM FC 5% Significancia
Tratamiento 21,73 7 3,10 237,8 2,65 *k
Factor A 21,71 3 7,23 5545 3,23 *
Factor B 0,01 1 0,01 0,86 4,49 ns
Factor A*B 0,0 3 0,0 0,08 3,23 ns
Error 0,21 16 0,01
Total 21,94 23
Simbologia:
ns No significativo
* Significativo
*k Altamente significativo
A Férmulas
B Dias

Anexo 2. Analisis de la varianza de la variable materia seca en los
factores e interacciones, para la comparacion de los tratamientos.

F.V. SC gl CM F 5% Significancia
Tratamiento 21,73 7 3,10 273,8 2,65 **
Factor A 21,71 3 7,24 554,5 3,23 **
Factor B 0,01 1 0,01 0,86 4,49 ns
Factor A*B 0,0 3 0,0 0,08 3,23 ns
Error 0,21 16 0,01
Total 21,94 23

Simbologia:

ns No significativo

* Significativo

*x Altamente significativo
A Férmulas

B Dias

Anexo 3. Andlisis de la varianza de la variable ceniza en los factores e
interacciones, para la comparacion de los tratamientos.

F.V. SC gl CM F 5% Significancia
Tratamiento 1,69 7 0,24 4144 2,65 *x
Factor A 1,69 3 0,56 963,02 3,23 **
Factor B 0,01 1 0,01 11,43 4,49 *
Factor A*B 0,0 3 0,0 0,1 3,23 ns
Error 0,01 16 0,0
Total 1,7 23

Simbologia:
ns No significativo
* Significativo
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*x Altamente significativo

A Férmulas
B Dias

Anexo 4. Analisis de la varianza de la variable grasa en los factores e
interacciones, para la comparaciéon de los tratamientos.

F.V. SC gl CM F 5% Significancia
Tratamiento 0,09 7 0,01 48,82 2,65 **
Factor A 0,08 3 0,03 108,11 3,23 *x
Factor B 0,0 1 0,0 11,08 4,49 *x
Factor A*B 0,0 3 0,0 2,12 3,23 ns
Error 0,0 16 0,0
Total 0,09 23
Simbologia:
ns No significativo

* Significativo

*k Altamente significativo
A Férmulas

B Dias

Anexo 5. Andlisis de la varianza de la variable proteina en los factores e
interacciones, parala comparacion de los tratamientos.

F.V. SC gl CM F 5% Significancia
Tratamiento 0,55 7 0,08 72,72 2,65 **
Factor A 0,53 3 0,18 164,42 3,23 **
Factor B 0,02 1 0,02 14,37 4,49 *
Factor A*B 0,0 3 0,0 0,47 3,23 ns
Error 0,02 16 0,0
Total 0,57 23

Simbologia:

ns No significativo

* Significativo

*x Altamente significativo
A Férmulas

B Dia

Anexo 6. Analisis de la varianza del variable pH en los factores e
interacciones, para la comparaciéon de los tratamientos.

F.V. SC gl CM F 5% Significancia
Tratamiento 0,94 7 0,13 43,01 2,65 o
Factor A 0,93 3 0,31 99,62 3,23 *x
Factor B 0,0 1 0,0 0,0 4,49 ns
Factor A*B 0,01 3 0,0 0,75 3,23 ns
Error 0,05 16 0,0
Total 0,99 23

Simbologia:

ns No significativo

* Significativo

*x Altamente significativo
A Férmulas
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B

Dias

Anexo 7. Técnicas de analisis para las variables: Humedad, materia seca,
ceniza, grasa, proteinay pH.

Determinacion de porcentaje de humedad o pérdida por calentamiento

Instrumental

Balanza analitica, sensible al 0,1 mg.
Estufa con regulador de temperatura.
Desecador con silica gel

Bafio maria

Crisoles de porcelana

Mortero

Espatula

Pinza

Reactivos

Alcohol ethyl

Preparacion de la muestra

Las muestras para el ensayo deben estar almacenadas en recipientes
herméticos, limpios y secos (vidrio, plastico u otro material inoxidable).
La cantidad de muestra extraida debe ser de un lote determinado y no
debe exponerse al aire por mucho tiempo.

Se toma muestra de diferentes lugares del producto.

Procedimiento

La determinacion debe efectuarse por duplicado.

Con el mortero se procedio a triturar las muestras.

Se pesaron 15g de arena de mar en cada una de las capsulas de
porcelana y se coloco un agitador de vidrio y se colocan en el horno
esterilizador a 100°C por 30 minutos.

Se retiraron las capsulas del horno esterilizador con una pinza y se

colocaron en el desecador hasta que se enfrien.

90



» Una vez frias se pes6 cada una de las capsulas y se registra el peso con

cada uno de los cadigos de las capsulas.

= Luego se encero la balanza con la capsula y se pesan 5g de muestra.

» Luego se le agrego 10ml de alcohol ethyl en cada una de las capsulas y

se mezcla con las varillas de vidrio y se colocan en el bafio maria hasta

que el olor a alcohol desaparezca.

= Se colocaron en el horno esterilizador a 130°C por 4 horas, se sacan del

horno y se colocan en el desecador hasta que se enfrien.
» Una vez frios se pesaron en la balanza analitica y se registré el peso.

= Se aplic6 la formula y se obtuvo el porcentaje de humedad de las

muestras.

Calculos

Donde:
W = Peso de la muestra (gr).

W1 = Peso de crisol mas la muestra antes del secado.

W, = Peso de crisol mas la muestra después del secado.

Determinacion porcentaje de materia seca
%MS = 100 — HT

Doénde:
HT = Humedad Total
MS = Materia Seca

Determinacion de porcentaje de ceniza
Materiales y equipos

= Balanza analitica, sensible al 0,1 mg.
= Mufla
=  Desecador

= Horno esterilizador
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= Crisoles de porcelana

= Espatula
* Pinza
= Mortero

Procedimiento

» La determinacion debe efectuarse por duplicado.

= Con el mortero se procedio a triturar las muestras.

= Se peso el crisol de porcelana y se registro el peso colocando un cédigo
en cada crisol.

= Se encero la balanza analitica y se procedié a pesar 2g de muestra en
cada uno de los crisoles.

= Con una pinza se tomo los crisoles y se colocaron en la mufla.

= Después de transcurrido el tiempo requerido se apagoé la mufla se tomo
con la pinza los crisoles y se colocaron en el desecador hasta que se
enfrien.

= Una vez frias se pesaron y se registré el peso.

= Se aplico la formula y se obtuvo el porcentaje de cenizas de las

muestras.

Célculos

Dé6nde:

W = Peso de la muestra (gr).
W = Peso de crisol vacio.

W, = Peso de crisol mas muestra calcinada.
Determinacion de porcentaje de grasa
Materiales y equipos

= Balanza analitica, sensible al 0,1 mg.

= Horno esterilizador
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= Desecador de vidrio

= Extractor de grasas y aceites

= Espatula
* Pinza
= Mortero

= Algoddn liofilizado
= Papel filtro

Reactivo
= FEter de petréleo
Procedimiento

= La determinacion debe efectuarse por duplicado.

= Con el mortero se procedi6 a triturar las muestras.

= Se coloca el papel filtro para cada una de las muestras en la balanza
analitica y se encera la balanza y se pesan 2g de muestra, se envuelven
con cuidado de que no se caiga la muestra y se colocan en los dedales
de extraccion y se taponan con algodon liofilizado.

= Se pesaron los vasos de beacker para grasa en la balanza analitica y se
registra el peso poniéndole ademas un cédigo para no confundir las
muestras.

= Luego se colocaron los dedales de extraccion en el extractor de grasas y
aceites, se coloco 30ml de éter de petréleo en los vasos de beacker para
grasay se ajustan en el extractor.

= Se conecta el extractor, se enciende, se abre la llave de agua y se
espera a que empiecen a hervir y se espera que pasen 6 horas.

= Una vez que transcurrieron las 6 horas se retiraron los vasos de beacker
con cuidado y se retiraron los dedales de extraccion, en su lugar se
colocaron los vasos de recuperacion de solvente y se esperd hasta que
se recupero la mayor cantidad de solvente y solo quedo grasa.

= Se retiraron los vasos beacker los mismos que luego con una pinza se
llevaron hasta el horno esterilizador por 10 minutos.

= Luego se colocaron los vasos en el desecador hasta que se enfriaron.
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= Se retiraron los vasos para recuperacion de solvente y se coloco el éter
de petréleo en el envase de donde se saco.

» Una vez frios los vasos de beacker se colocaron en la balanza analitica
y se registré el peso.

= Se aplico la formula y se obtuvo el porcentaje de grasa en las muestras.

Célculos

D6nde

W, = Peso de la muestra (gr).
W = Peso de vaso weaker vacio.

W, = Peso de vaso weaker mas grasa.
Determinacion de porcentaje de proteina
Materiales y equipos

= Balanza analitica, sensible al 0,1mg.

= Unidad de digestion Tecator 2006.

= Unidad de digestion Tecator 1002.

= Plancha de calentamiento con agitador mecanico.
= Tubos de destilacion de 250 ml

= Matraz de Erlenmeyer de 250 ml

= Gotero

= Bureta graduada y accesorios

= Espéatula
=  Gradilla
Reactivos

= Acido sulfarico concentrado (H2S04)
= Solucion de Hidroxido de Sodio al 40% (NaOH)
= Solucién de Acido Bérico al 2% (HBO3)

= Solucién de Acido Clorhidrico 0.1 N (HCI), debidamente estandarizado.
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Tabletas catalizadoras
Indicador Kjeldahl
Agua destilada

Preparaciéon de la muestra

Moler aproximadamente 100gr de muestra, en un micro molino que
contenga un tamiz de abertura de 1mm y que a través de él pase un 95
% del producto.

Transferir rapidamente la muestra molida y homogenizada a un

recipiente herméticamente cerrado, hasta el momento del analisis.

Procedimiento

Digestion

Se peso aproximadamente 0.3gr de muestra preparada sobre un papel
exento de nitrégeno y se coloco en el tubo digestor.

Se adiciono una tableta catalizadora y 10ml de &cido sulfarico
concentrado.

Se coloco los tapones y se encendio el digestor, se calibro a 420°C y se
dejé la muestra hasta su clarificacion (color verde claro).

Se dej6 enfriar la temperatura ambiente.

Destilador

En cada tubo se adiciono 35ml de agua destilada.

Se coloco el tubo y el matraz de recepcién con 50ml de hidréxido de
sodio al 40% cuidando que exista un flujo normal de agua.

Se recogié aproximadamente 200ml de destilado, se retiré del sistema

los accesorios y se apago.

Titulacion

Del destilado recogido en el matraz se colocé tres gotas de indicador.
Se titul6 con acido clorhidrico 0,1 N (HCI) utilizando un agitador
mecanico.

Se registro el volumen de &cido consumido.
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Calculos
El contenido de proteina bruta en los alimentos se calcula mediante la siguiente
ecuacion:

(VHCI -Vb)* 1.401*NHCL*F
YOPB = -mmmmmmmememm e
gr muestra
Doénde:

1.401= Peso atémico del nitrdgeno.

NHCI= Normalidad de Acido Clorhidrico 0,1 N.

F = Factor de conversién (6.25)

VHCI = Volumen del &cido clorhidrico consumido en la titulacién
Vb = Volumen del blanco (0.1)

Determinacion de pH
Materiales y equipos

= Balanza analitica, sensible al 0,1mg.
= phmetro

= Licuadora

= Mortero

= Vaso de precipitacion

= Agua destilada

Procedimiento

= Con el mortero se procedi6 a triturar las muestras colocando cada una
en un vaso de precipitacion.

= En vasos de precipitacion se pesaron 10ml de cada una de las muestras
por separado y se agreg6 100ml de agua destilada.

= Luego se mezclé con un agitador y se procedié a licuar y se colocé
nuevamente en el vaso se dela por 30 minutos mezclando debes en
cuando.

= Se conecté el phmetro, se retird el electrodo, se enjuago con agua

destilada y se colocé en el vaso con la muestra.
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» Luego se encendié el phmetro y se esper6 hasta que leyera el pH de la
muestra.

= Se retird el electrodo del vaso con la muestra y se enjuago con agua
destilada.

= Este procedimiento se realizé con todas las muestras.

Anexo 8. Técnicas de andlisis para la determinacién de microorganismos:
Coliformes totales, aerobios totales y hongos y levaduras.

Materiales y equipos

= Cajas petri

= Pipetas graduadas
= Autoclave

» Vaso de precipitacion
= Agitador calentador
= Matraz erlenmeyer
= Mechero

= Papel de despacho
= Piola de algodon

= Algodon liofilizado

= Balanza electronica
* Incubadora

= Contador de colonias
Reactivos

= Agar lauril

= Agar estandar

= Peptona

= Placas petrifilm hongos y levaduras
= Agua destilada

= Alcohol
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Procedimiento

= Se lavaron las cajas Petri y las pipetas, una vez secas se envolvieron en
papel de despacho y se amarraron con piola de algodén, luego se
colocaron en el autoclave de 15 a 20 atmosferas por media hora.

= Se pesaron los agares y la peptona en un vaso de precipitacién, luego
se diluyeron en agua destilada, el agar lauril y el estandard se fundieron
colocandolos en el agitador calentador hasta que empezaron a hervir.

= Se coloca en tres matraz la peptona colocando 99ml en cada uno
colocando luego algodén en la boca y se cubrié con papel de despacho
y se amarro con piola.

= Se colocé 9ml de la peptona que sobro en tubos de ensayo y se tapo
con algodon.

= Aparte se coloc6 10 ml de lauril en cada uno de los tubos de ensayo y se
colocan los durjan boca abajo, se tapa el tubo y se voltea hasta que
salga el aire del durjan y se tapa con algodon.

= Se colocaron los tubos en vasos de precipitacion y se cubren con papel
de despacho y se amarraron con piola. En el matraz con el agar
estandard también se coloca algoddn en la boca y se cubre con papel de
despacho y se amarra con piola.

= Luego se colocaron en el autoclave los vasos con los tubos y los matraz
con la peptona y el agar estandar a 15 atmosferas por 15 minutos.

= Con el mortero desinfectado con alcohol se procedié a triturar las
muestras colocando cada una en un vaso de precipitacion desinfectado
también, luego se colocé el matraz que contenia la peptona en la
balanza se enceroy se pes6 11g de muestra y se mezclo bien.

= Se coloc6 1ml de muestra en uno de los tubos que contenian la peptona
tres por muestra al primero se denominé 10 luego cambiando de
pipeta de ese tubo se toma 1ml y se coloca en el otro tubo con peptona
103, y con otra pipeta de ese tubo se coloca 1ml al otro 10

= Luego se procede a sembrar las muestras para coliformes totales
tomando del primer tubo que se denominé 10 se toma 1ml y se coloca

en tres tubos que contienen el agar estandard 1072
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» Luego se sembré las muestras para hongos y levaduras en dos de las
placas petrifilm levantando la pelicula superior y colocando 1ml en el
centro de la pelicula cuadriculada inferior del mismo tubo 10 dejando
caer luego la pelicula sobre la muestra y colocando el dispersor
presionando suavemente para distribuir la muestra.

» Luego se sembrd las muestras para aerobios totales colocando
igualmente 1ml en dos cajas petris 1072

= El mismo procedimiento se realizé con las muestras de los tubos 107y
10,

Anexo 9. Técnicas de analisis organolépticos en el producto terminado
parala determinacion de: Color, olor sabor y textura.

Procedimiento

Como paso previo a la evaluacion, las muestras de chorizo escaldado de cerdo
se identificaron con cdédigos numéricos diferentes de manera que el origen de
cada muestra fuera totalmente desconocida para los panelistas, mediante una
encuesta de preguntas estructuradas, se utilizaron 8 cdédigos: 9724, 1002,
6461, 8037, 0739, 3649, 3913, 0087 los cuales fueron tomados de la tabla de

nameros Aleatorios pag. 159. (Anzaldua-Morales, 1987).

Para cada uno de las dos evaluaciones sensoriales (degustacién) se reunié un
grupo de 10 panelistas, se le entrego a cada uno 4 muestras de
aproximadamente 40 gramos, acompafiado de agua para equiparar los
sentidos, palillos, escupidera, lapicero, funda para desechos y la hoja de

evaluacion.

Al inicio de la evaluacion a cada panelista se le explicé el procedimiento de la
prueba y su importancia, entregandole 4 hojas de evaluacién, una por cada
tratamiento, en ella se describia el procedimiento a seguir, los parametros a
evaluar y su debida valoracion o puntuacion.

La escala definida en las sesiones de evaluacion fue la siguiente:

1= Ligeramente, 2= Moderado, 3= Bastante y 4= Mucho.

Escalas de intervalo para la medicion de la dureza pag. 97 (Anzaldua — Morales
y col. 1987).
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Anexo 10. Formato de hoja de trabajo para andlisis organolépticos del
chorizo escaldado de cerdo.

HOJA DE TRABAJO

Coloque esta hoja junto a usted siempre en el area de trabajo y durante la

prueba tenga todo a la mano.

Tipo de muestra: Chorizo escaldado de cerdo con diferentes tipos de

condimentos.

Tipo de prueba: prueba descriptiva de calificacion con escalas de intervalo y

aceptacion.
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA CODIGO
T1 9724
T2 1002
T3 6461
Ta 8037
Ts5 0739
Te 3649
T7 3913
T8 0087

CODIGO ASIGNADO A LOS PANELISTAS

N° de panelistas

Orden de presentacién

Dia5: T1, T3, Ts, T7

Dia 15: T2, T4, Te, Ts

© 00 N o 0o b~ W DN PP

[
o

9724, 6461, 0739, 3913
0739, 3913, 9724, 6461
9724, 6461, 0739, 3913
0739, 3913, 9724, 6461
9724, 6461, 0739, 3913
0739, 3913, 9724, 6461
9724, 6461, 0739, 3913
0739, 3913, 9724, 6461
9724, 6461, 0739, 3913
0739, 3913, 9724, 6461

1002, 8037, 3649, 0087
3649, 0087, 8037, 1002
1002, 8037, 3649, 0087
3649, 0087, 8037, 1002
1002, 8037, 3649, 0087
3649, 0087, 8037, 1002
1002, 8037, 3649, 0087
3649, 0087, 8037, 1002
1002, 8037, 3649, 0087
3649, 0087, 8037, 1002
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1. Identificar las muestras para cada panelista y colocarlas de acuerdo a la
codificacion.
2. Pegar el niumero de identificacion del panelista en el lugar que corresponde.

Anexo 11. Formato de hoja de respuesta para analisis organolépticos del
chorizo escaldado de cerdo.

HOJA DE RESPUESTA
Prueba Descriptiva de calificacién con escalas de intervalo y Aceptacion.

Nombre: Fecha:

Producto: Chorizo Escaldado de Cerdo.
INDICACIONES:

En frente a usted tiene 4 muestras, las cuales se recomienda que pruebe las
veces (que sea necesario tomando agua después de probar cada muestra,
para que pueda marcar apropiadamente en el cuadro que crea conveniente,

colocando ademas el cédigo de cada una de las muestras.

Calificar cada uno de los parametros de acuerdo a la escala establecida.

Ligeramente Moderado Bastante Mucho

CODIGO:

A. COLOR

=  Pardo

= Rojo

B. OLOR
= Chorizo

=  Condimentos

C. SABOR
= Chorizo

=  Condimentos
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D. TEXTURA
= Duro
= Suave
= Jugoso

Muchas gracias por su colaboracién y como ultimo punto para terminar esta

prueba le pido de favor que escriba el cédigo de la muestra que mas le

gusto.

CODIGO:

COMENTARIOS:

MUCHAS GRACIAS

Anexo 12. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1344:96 del chorizo

escaldado de cerdo.

Requisitos especificos

Pueden afnadirse a los productos durante su proceso de elaboracion los

aditivos que se especifican en la tabla 1.

TABLA 1
MAXIMO* METODO DE
ADITIVO Mg/kg ENSAYO
Acido ascorbico e isoascorbico 500 NTE INEN 1349
Y sus sales sodicas
Nitrito de sodio y/o potasio 125 NTE INEN 784
Polifosfatos (P,Os) 3000 NTE INEN 782

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

Los productos analizados de acuerdo con las normas ecuatorianas deben

cumplir con los requisitos bromatoldgicos en la tabla 2.
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TABLA 2. Requisitos bromatolégicos

REQUISITO UNIDAD maduras crudas escaldadas METODO
. . . DE
Min. Max. Min. Max. Min. Max. ENSAYO
Perdida por 0 NTE INEN
calentamiento L ) 40 ) 60 i 65 777
Grasa total % - 45 - 20 - 25 NTE INEN
778
Proteina % 14 - 12 - 12 - NTE INEN
781
Cenizas (libre de - 5 - 5 - 5 NTE INEN
cloruros % 786
pH - 5,6 - 6,2 - 6,2 NTE INEN
783
Aglutinantes % - 3 - 3 - 5 NTE INEN
787

Los productos analizados de acuerdo con

correspondientes,

deben

cumplir

con

los

requisitos

las normas ecuatorianas

microbioldgicos,

establecidos en la tabla 3 para muestra unitaria y con los de la tabla 4 para

muestras a nivel de fabrica.

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos en muestra unitaria

REQUISITOS Maduradas Crudas Escaldadas METODO
Max. UFC/g Max. UFC/g Max. UFC/g DE

ENSAYO

Enterobacteriaceae - 1,0x10° 1,0x10°

Escherichia coli** 1,0x10? 3,0x10? 1,0x10°

Staphylococcus aureus 1,0x10? 1,0x10° 1,0x10? NTE INEN
1529

Costridiun perfringens 1,0x10° - -

Samonella aus/25¢g aus/25¢g aus/25¢g

** Coliformes fecales
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TABLA 4. Requisitos microbiol6gicos a nivel de fabrica

CHORIZO ESCALDADO

REQUISITOS CATEGORIA CLASE n C m M
UFC/g UFC/g

R.E.P. 2 3 5 1 1,5x10° 1,0x10°

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 11 2 10 0 aus/25g -

** Coliformes fecales

En donde:

Categoria: grado de peligrosidad

Clase: nivel de calidad

n: ndmero de unidades de la muestra

c: numero de unidades defectuosas que se acepta

m: nivel de aceptacion

M: nivel de rechazo
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Anexo 13.

Costo de materiales directos (9kg por formulacion), utilizados en la evaluacién del efecto de los
condimentos naturales en la estabilidad y aceptabilidad del chorizo escaldado de cerdo, planta de carnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

Descripcion Costo ($) Costo ($) Costo (§) Costo ($) Costo ($)
(kg, tubo, gr, ml) formulacion 1 formulacion 2 formulacion 3 formulacion 4*
Carne de cerdo (1kg) 2,50 18,00 18,00 18,00 18,00
Grasa de cerdo (1kg) 1,00 1,80 1,80 1,80 1,80
Tripas artificiales 1 tubo 3,00 2,50 2,50 2,50 2,50
Harina de trigo (10gr) 0,02 2,52 2,52 2,52 2,52
Nitrito (10gr) 0,60 0,00 0,00 0,00 1,08
Fosfato (10gr) 0,80 2,16 2,16 2,16 2,16
Acido ascorbico (10gr) 0,80 0,00 0,00 0,00 2,52
Colorante (10gr) 0,60 0,00 0,00 0,00 0,81
Hielo (10gr) 0,90 0,50 0,50 0,50 0,50
Sal (1kg) 0,33 0,06 0,06 0,06 0,06
Condimento de chorizo (10gr) 0,50 0,00 0,00 0,00 2,25
Pimienta negra (10gr) 0,08 0,22 0,00 0,30 0,00
Ajo molido (10gr) 0,04 0,50 0,00 0,83 0,00
Ajo en polvo (10gr) 0,09 0,00 1,62 0,00 0,00
Pimienta blanca (10gr) 0,08 0,00 0,12 0,00 0,00
Cebolla colorada (10gr) 0,03 0,00 0,00 0,40 0,00
Orégano (10gr) 0,15 0,19 0,27 0,34 0,00
Jengibre (10gr) 0,05 0,05 0,07 0,00 0,00
Paprika (10gr) 0,15 0,20 0,20 0,20 0,00
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Mostaza (10gr) 0,04 0,18 0,00 0,00 0,00
Apio (10gr) 0,03 0,00 0,50 0,00 0,00
Jugo de naranja (10gr) 0,03 0,21 0,00 0,00 0,00
Jugo de pimiento (10gr) 0,03 0,19 2,43 0,27 0,00
Tomillo (10gr) 0,19 0,00 0,00 0,28 0,00
Clavo de olor (10gr) 0,50 0,00 0,00 0,45 0,00
Vino Blanco (20ml) 0,05 0,00 0,05 0,00 0,00
Vinagre (20ml) 0,03 0,09 0,06 0,13 0,00
Total 29,37 32,86 30,84 34,20
*. Testigo

Fuente: Johanna Suarez L., F.C.P. U.T.E.Q. 2013
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Anexo 14. Costo de materiales indirectos utilizados en la evaluacion del
efecto de los condimentos naturales en la estabilidad y aceptabilidad del
chorizo escaldado de cerdo, planta de céarnicos la Maria U.T.E.Q.
Quevedo, Ecuador 2013.

L : Costo Costo por Costo total (8

Descripcion Unidad unitario ($) formul.p($) tratamientoé)
Fundas herméticas ziploc Docena 1,50 0,37 3,00
Desinfectante liquido 200ml 2,00 0,50 2,00
Guantes quirdrgicos Docena 6,00 1,50 6,00
Tapa bocas desechables Docena 1,80 0,45 1,80
Cofia Una 0,50 0,50 0,50
Total 3,32 13,30

Fuente: Johanna Suarez L., F.C.P. U.T.E.Q. 2013.

Anexo 15.

Depreciacion de maquinarias y equipos utilizados en la

evaluacion del efecto de los condimentos naturales en la estabilidad y
aceptabilidad del chorizo escaldado de cerdo, planta de carnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

' o Vida Valor De'prt_sc.
Cantidad Descripcion il Total Diaria
(%) (%)

1 Balanza analitica a 0,1 gr-1200gr 5 380 0,21

1 Balanza de 1gr-500gr 5 180 0,10

1 Molino de carne 10 1500 0,42

1 Embutidora 10 1000 0,28

1 Cutter 10 2000 0,55

1 Marmita 10 800 0,22

1 Frigorifico 5 500 0,14

1 Termometro 5 50 0,03

1 Mesa de acero inoxidable 5 250 0,14

2 Cuchillos 2 16 0,02

2 Bandejas plasticas 2 9 0,01

Total 2,12

Fuente: Johanna Suarez L., F.C.P. U.T.E.Q. 2013.

Anexo 16. Costo de mano de obra en la evaluacion del efecto de los
condimentos naturales en la estabilidad y aceptabilidad del chorizo
escaldado de cerdo, planta de céarnicos la Maria U.T.E.Q. Quevedo,
Ecuador 2013.

L Horas de Costode  Costo por Costo total (8
Descripcion  Personal trabajo hora ($) formul. ($) tratamientos $)
Operario 1 32 1,50 12,00 48,00
Total 48,00

Fuente: Johanna Suarez L., F.C.P. U.T.E.Q. 2013.
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Anexo 17. Costo de suministros utilizados en la evaluacion del efecto de
los condimentos naturales en la estabilidad y aceptabilidad del chorizo
escaldado de cerdo, planta de carnicos la Maria U.T.E.Q. Quevedo,
Ecuador 2013.

N . : Costo por Valor total
Descripcion Unidad Cantidad formul. (3) )
Electricidad Kw/h 5 0,04 1,28
Agua litros 100 0,01 0,04
Total 0,05 1,32

Fuente: Johanna Suarez L., F.C.P. U.T.E.Q. 2013.

Anexo 18. Fotos del proceso de elaboracion del producto, en la
evaluacion del efecto de los condimentos naturales en la estabilidad y
aceptabilidad del chorizo escaldado de cerdo, planta de carnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

EMULCIONADO (CUTTER) EMBUTIDO
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REFRIGERADO Y ALMACENADO
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Anexo 19. Fotos de andlisis fisico-quimicos del producto, en la
evaluacion del efecto de los condimentos naturales en la estabilidad y
aceptabilidad del chorizo escaldado de cerdo, planta de carnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

TRITURADO HUMEDAD CENIZA

GRASA pH

Anexo 20. Fotos de analisis microbiolégicos del producto, en la
evaluacion del efecto de los condimentos naturales en la estabilidad y
aceptabilidad del chorizo escaldado de cerdo, planta de carnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.

TRITURADO DILUCION DEL AGAR ESTERILIZADO
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SIEMBRA DE MUESTRAS INCUBACION CONTEO DE COLONIAS

Anexo 21. Fotos de analisis organolépticos del producto, en la
evaluacion del efecto de los condimentos naturales en la estabilidad y
aceptabilidad del chorizo escaldado de cerdo, planta de carnicos la Maria
U.T.E.Q. Quevedo, Ecuador 2013.




