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RESUMEN

La presente investigacion evalud el proceso de obtencién de salchicha tipo
frankfurt con adiciébn de diferentes niveles de torta de Plukenetia volubilis
(sacha inchi) y dos tipos de proteina de origen vegetal, aprovechando los
subproductos agroindustriales de la industria aceitera, los mismos que en
muchos casos son abandonados a la intemperie produciendo efectos
secundarios que podrian causar molestias ambientales y para esto se fijo
como objetivos la evaluacion de dos concentraciones de torta, estableciendo el
uso de dos proteinas de origen vegetal y la determinacion del tipo de grasa.

Es por ello que se valor6 ocho tratamientos con dos repeticiones dando lugar a
dieciséis unidades experimentales evaluadas mediante el programa
Statgraphics Centurion de la Universidad de Massachusetts con un disefio
experimental de bloques completamente al azar con un arreglo factorial AXBxC,
siendo los Factores: A concentraciones de torta de sacha inchi (3%, 5%), B
proteina de origen vegetal (soya, quinua) y C tipo de grasa (vegetal, animal)
aplicados en la salchicha tipo frankfurt, con un total de 1.135 kg de materia

prima utilizados por cada tratamiento.

Se realiz6 andlisis bromatologicos al producto final siendo las variables
evaluadas: proteina, ceniza, pH, humedad, grasa y rendimiento para

determinar si existe diferencia entre sus niveles.

Como resultados relevantes en esta investigacion se observo, que existe
diferencia significativa (p<0.05) en los niveles de las variables del Factor A en:
proteina ao (12,94), grasa ao (10,07), rendimiento ao (63,00). Mientras que para
el Factor B existio diferencia significativa en: proteina bo (13,25), humedad bo
(61,41), pH bo (6,03), rendimiento b1 (62,86) y el Factor C los valores con
diferencia significativa fueron: proteina co (12,89), pH c1 (6,05), grasa c1
(10,70), humedad c1 (62,11) y rendimiento c1 (63,54).
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Conforme a las concentraciones de torta de sacha inchi 3% y 5% en ceniza, pH
humedad se concluye que sus valores son afines. Relativo al tipo de proteina
de origen vegetal en el contenido de ceniza y grasa se concluye que el uso de
ambas proteinas soya y quinua son equivalentes. De acuerdo al tipo de grasa
la concentracion de ceniza se concluye que tanto la grasa vegetal como animal

son parecidas.

De acuerdo a los parametros establecidos cumplen estos requisitos los
siguientes niveles: En el factor A: torta de sacha inchi 3%; factor B: proteina de
soya y factor C: grasa animal. Por otro lado el balance de materia dio un
rendimiento del 65,30%, en el analisis microbiolégico se encontré ausencia de
Coliformes totales y en cuanto al Rcto. Aerobios mesofilos (3.1x10? ufc/g) se

establecié que los valores estan dentro del nivel de aceptacion.
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ABSTRACT

This investigation evaluated the process of obtaining sausage
type frankfurt with  addition of different levels of cake Plukenetia
volubilis (sacha weigh up) and two types of protein from vegetable sources,
taking advantage of the agro-industrial by-products of the oil industry, the same
as in many cases are abandoned to the elements producing side effects that
could cause environmental nuisance and for this is fixed for the assessment of
two concentrations of cake, by providing for the use of two proteins of plant

origin and determination of the type of fat.

This is why | appreciate eight treatments with two replicates giving rise to
sixteen experimental units assessed through the Statgraphics Centurion
program at the University of Massachusetts with a experimental design
randomized complete blocks in a factorial arrangement AxBxC, being the
Factors: at concentrations of cake of sacha weigh up (3 %, 5 % ), B protein of
plant origin (soy, quinoa) and C type of fat (plant, animal) applied in the
sausage type Frankfurt, with a total of 1,135 kg of raw material used for each

tfreatment.

Bromatoldgicos analysis was performed to the final product being the variables
evaluated: protein, ash, pH, moisture, grease and performance to determine if

there is any difference between their levels.

As relevant results in this research it was noted, that there is a significant
difference (p<0.05) in the levels of the variables to factor in: protein a0 (12.94 ),
grease a0 (10.07 ), performance a0 (63.00 ). While for the Factor B there was a
significant difference in: protein b0 (13.25 ), moisture b0 (61.41 ), pH b0 (6.03 ),
performance bl (62.86 ) and the C Factor values with significant difference
were: protein c0 (12.89 ), pH c1 (6.05 ), fat c1 (10.70 ), humidity c1 (62.11 ) and
performance c1 (63.54 ).
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According to the concentrations of cake of sacha weigh up 3% and 5% ash, pH
moisture it is concluded that their values are related. Relating to the type of
protein from vegetable sources in content of ash and fat it is concluded that the
use of both soy protein and quinoa are equivalent. According to the type of fat
concentration of ash it is concluded that both the vegetable fat as animal are

similar.

According to the parameters established meet these requirements the following
levels: In the factor: cake of sacha weigh up 3 %; B-factor: soy protein C and
factor: animal fat. On the other hand the balance of the field gave a
performance of 65.30 %, in the microbiological analysis found absence of total
coliforms and the STRGT. Aerobic mesophiles (3.1x102 cfu/g) was established

that the values are within the level of acceptance.
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1. MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION

1.1. Introduccién

1.1.1. Antecedentes

Plukenetia volubilis Linneo o "Sacha inchi" es una planta tropical originaria de la
selva peruana, también llamada mani del inca. La semilla tiene un contenido en
acidos grasos de 35 a 60 % y de ellos 45-55 % son omega 3, siendo la fuente
vegetal mas rica en estos acidos superando a la linaza y al aceite de pescado,
(Castillo, Escobar, Fogel, & Huaman, 2012).

Por otro lado, la investigacion llevada a cabo por Sathe S.L. 2002, confirma la
relevante cantidad y calidad de las proteinas contenidas en la torta de sacha
inchi. En general, dichas proteinas contienen todos los aminoacidos esenciales
requeridos por el hombre. Ademas, cuenta con la proteina Albumina, hasta un
96%, que hace que su digestibilidad sea bastante alta, (Antonioli & Arfini,
2013).

Es por ello que las preferencias de los clientes se dirigen hacia el consumo de
alimentos que proporcionen una fuente de proteina en la dieta diaria, esto ha
provocado dentro del sector de procesamiento de productos carnicos una
creciente demanda hacia el desarrollo de productos que ofrezcan un valor

agregado saludable.
Cabe mencionar que actualmente se ha reducido el consumo de embutidos por

Su composicion en grasas saturadas ya que la tendencia actual busca el buen

vivir y esta orientado a productos saludables con caracteristicas funcionales.
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1.1.2. Problematizacién

1.1.2.1. Diagnostico

El Ecuador al ser un pais con potencial agricola estos que presentan gran
contenido nutricional, la utilizacion de subproductos industriales es aun
deficiente, por tal motivo se debe buscar la forma de darle un valor agregado
para el aprovechamiento de las potencialidades y beneficios que proveen esas

materias primas.

Se debe recalcar que debido a la agitada forma de vida que llevan las personas
en la actualidad, existe una disposicion muy marcada hacia el consumo de
carnes procesadas, por lo general productos listos para ser consumidos
(embutidos), sin embargo existen insumos con bajo contenido nutricional, que a

lo largo causan problemas a los consumidores en lo referente a la salud.

Ademas hay que destacar que el consumo de embutidos es cada vez menor
debido a su composicién (sobre todo con grasas saturadas) ya que la
tendencia actual y los preceptos del buen vivir estan orientando a productos
con caracteristicas funcionales y perfil lipidico éptimo ya que cada vez se habla

mas de los efectos de una buena dieta en la salud.

1.1.2.2. Formulacion del Problema

¢La falta de conocimiento en cuanto las propiedades nutricionales y
tecnoldgicas de la torta de sacha inchi combinada con diferentes tipos de grasa

poco nocivas para la salud, limita su aprovechamiento en la elaboracion de

salchichas tipo Frankfurt?
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1.1.2.3. Sistematizacion del Problema

En la elaboracion de salchicha es importante establecer con claridad la
formulacion, ya que del equilibrio de los componentes dependera la emulsion,
por lo que factores como: el porcentaje de torta a afiadir, el aporte de proteina
como Y lipidos influiran directamente en el proceso de emulsificacion. Ademas,
la proteina influye en la consistencia del producto, observando normas
establecidas de consumo, el aporte de grasa mas el porcentaje de torta de
sacha inchi a afiadir influirdn directamente sobre todo en las caracteristicas

organolépticas del producto final.
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1.1.3. Justificacién

Sacha inchi es una planta nativa de la amazonia del Perd. Sus semillas
superan en calidad a todas las semillas oleaginosas utilizadas para la
produccion de aceites, por tener el mas alto contenido de aceites, insaturados
omega (92%), reductores del colesterol, ( Instituto Interamericano de

Cooperacion para la Agricultura , 2010).

El Sacha Inchi (Plukenetia volubilis L.), es una oleaginosa silvestre,
actualmente su cultivo ha tomado importancia econémica e industrial en el
mercado internacional debido a la demanda de acidos grasos esenciales y
vitamina E, que la semilla de sacha inchi concentra en cantidades elevadas con
respecto a otras oleaginosas, y que respaldan la importancia nutricional y

terapéutica de su consumo, (Hurtado, Zully;, 2013).

Esta especie es muy reconocida por sus semillas con alto contenido de
proteinas, tocoferoles y aceite rico en acidos grasos omega-3 y omega-6.
Luego de la extraccién del aceite por medio de solventes o prensado queda un
residuo (“torta”) que es rico en proteinas de alto valor nutricional, (Anaya, Diaz,
Rojas, & Ruiz, 2013)

En esta investigacion se busca dar una alternativa de consumo a la torta de
saha inchi en la elaboracién de salchicha con la finalidad de crear un producto

nutritivo y que a la vez cumpla con los estandares de calidad.
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1.2.1.

1.2.2.

1.2. Objetivos

Objetivo General

Evaluar distintas formulaciones en la obtencion de salchichas tipo
Frankfurt con la utilizacion de torta de Plukenetia volubilis (sacha inchi)

como ligante.

Objetivos Especificos

Evaluar dos concentraciones de torta de Plukenetia volubilis (sacha

inchi) en la obtencion de salchicha tipo Frankfurt (3 y 5%).

Establecer la factibilidad de utilizacibn de dos proteinas de origen

vegetal en la elaboracién de salchichas tipo frankfurt (soya y quinua).

Determinar qué tipo de grasa (vegetal y animal) es el adecuado en la
obtencién de salchicha tipo frankfurt con adicién de torta Plukenetia

volubilis (sacha inchi).

Establecer el rendimiento mediante balance de materia.
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1.3.1.

1.3.2.

1.3. Hipotesis

Hipdtesis nulas:

Ho: Las concentraciones de torta Plukenetia volubilis (sacha inchi) a

adicionar no influyen en la calidad de las salchichas tipo Frankfurt.

Ho: El tipo de proteina vegetal (soya y quinua) a adicionar no influyen en

la calidad de las salchichas tipo Frankfurt.

Ho: El tipo de grasa (animal y vegetal) a adicionar no influyen en la
calidad de las salchichas tipo Frankfurt.

Hipotesis alternativas:

Ha: Las concentraciones de torta Plukenetia volubilis (sacha inchi) a

adicionar influyen en la calidad de las salchichas tipo Frankfurt.

Ha: El tipo de proteina vegetal (soya y quinua) a adicionar influyen en la
calidad de las salchichas tipo Frankfurt.

Ha: El tipo de grasa (animal y vegetal) a adicionar influyen en la calidad

de las salchichas tipo Frankfurt.
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2. MARCO TEORICO

2.1. Fundamentacion Teorica

2.1.1. Sacha Inchi

2.1.1.1. Identificacién del producto

El sacha inchi (Plukenetia volubilis Linneo) es una planta trepadora y
rastreadora, hermafrodita, semi-lefiosa y perenne, perteneciente a la familia
Euphorbiaceae, cuyo nombre cientifico viene dado por su descubridor, el
naturalista Linneo, quién la catalog6 por primera vez en 1753 en la Amazonia
Peruana, (Antonioli & Arfini, 2013).

Pascual G. y M. Mejia (2000) destacaron en el aceite crudo de sacha inchi el
alto contenido en &cido linolénico-Omega 3 (43.75%) y el de &cido linoleico-
Omega 6 (36.99%). El omega-3 concuerda con el omega-3 (45.2%) reportado
por Hamaker et al 1992. La presencia de omega-3 (acido linolénico) en el
aceite de sacha inchi lo convierte en una de las fuentes vegetales mas ricas en
dicho acido graso esencial, representando un valido complemento al aceite de
pescado que contiene 30% de Omega-3 (EPA/DHA), (Antonioli & Arfini, 2013).

2.1.1.2. Clasificacion Taxonémica
Arévalo; (1996), clasifica al cultivo de Sacha Inchi de la siguiente manera:

Tabla N° 1: Clasificacion del cultivo de sacha inchi

ORDEN : Euphorbiales
FAMILIA : Euphorbiacea
GENERO : Plukenetia
ESPECIE : volubilis Linneo.
ORDEN : Euphorbiales

Fuente: (Ministerio de Agricultura de Perq, 2013)
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La familia Euforbiaceas, constituye una extensa familia de plantas con flores,
muchas de ellas de aspecto similar a los cactus, las cuales se conocen con el
nombre genérico de euforbias. Engloba unas 8.000 especies de distribucion
tropical en su mayoria, aunque hay representantes de la familia en todo el
mundo, salvo las regiones polares y montafiosas. Muchas especies forman un
latex lechoso, a veces irritante para la piel y mortal para el ganado. Entre las
principales especies conocidas de esta familia tenemos al caucho, el ricino
(higuerilla, tartago) y la yuca que es un tubérculo rico en almidén, (Ministerio de
Agricultura de Peru, 2013).

2.1.1.3. Composicién quimica de la semilla de Sacha Inchi

Segun Hazen & Stowessans y Duclos (1980, citado por Anaya (2003), la
semilla de sacha inchi, presenta las siguientes caracteristicas:

Tabla N° 2: Composicién quimica de la semilla de sacha inchi

DETALLE PORCENTAJE
Cascara: 33,00%
Almendra: 67,00%
Proteina: 28,52%
Aceite: 54,80%
Humedad: 6,37%
Ceniza: 2,10%
Fibra: 2,60%
Carbohidratos: 17,70%
Acidos grasos saturados 7,70%
Acidos grasos insaturados 91,60%
Energia ( KAL / 100) 555,70
Vitamina E mg 5,41

Fuente: (Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana, 2007)
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2.1.1.4. La Torta proteica de sacha inchi

Por otro lado, la investigacion llevada a cabo por Sathe, (2002), confirma la
relevante cantidad y calidad de las proteinas contenidas en la torta de sacha
inchi, en general dichas proteinas contienen todos los aminoécidos esenciales
requeridos por el hombre. Ademas, cuenta con la proteina Albumina, hasta un
96%, que hace que su digestibilidad sea bastante alta, (Antonioli & Arfini,
2013).

La torta semidesgrasada, extraida por prensado, presenta las siguientes

caracteristicas (Obregon, 1996, tomado de Anaya 0p. cit.):

Tabla N° 3: Caracteristicas de la torta de sacha inchi

CARACTERISTICA

Proteina (% base seca) 45,6

Grasa (%) 38,2

Olor Ligero a frijol
Color Crema amarillo

Fuente: (Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana, 2007)
2.1.2. Productos carnicos cocidos

Son aquellos productos que se someten a un tratamiento térmico, pero la
temperatura en el centro normalmente no supera los 70° C, es decir, se
pasteurizan. Como ejemplo tenemos las salchichas tipo Frankfurt, los patés y el
jamon cocido, (Carballo, Lopez de la Torre, & Madrid, 2001).

2.1.2.1.1. Salchichas
Componentes:
» Carne:

Hoy existe una tendencia a introducir entre sus ingredientes carne de vacuno

porque le comunica mejor color y tiene mayor CRA.
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» Grasa:

Generalmente grasa de porcino porque tiene un punto de fusién (24°C) inferior
a la de vacuno (32° C), es mucho mas maleable y comunica un aroma y sabor
mas agradable. Existen estudios sobre la composicion de acidos grasos y su
capacidad para ser emulsionados. Los &acidos grasos de cadena corta son
mucho mas emulsiona-bles que los de cadena larga, también lo son mas los
acidos grasos insaturados. El ultimo factor que influye en la CE es la cantidad
de grasa libre, pero no esta aun esclarecido como actua. Parece ser que
dependiendo del grado de lipolisis (o del pH) es deseable que se formen mono
y diglicéridos que tienen caracter emulgente (luego el pH bajo es mejor),
(Carballo, Lopez de la Torre, & Madrid, 2001).

» Otros ingredientes son fosfatos, cloruro sodico, proteinas de soya, de la

leche, caseinatos, nitratos, nitritos, espesantes, etc.

El cloruro sodico aumenta la repulsibn de los grupos con carga negativa
(accion del ion cloruro). Los fosfatos disocian el complejo de actomiosina,

aumentando notablemente la CRA.

Tabla N° 4: Formula aproximada de salchichas tipo frankfurt

FORMULACION

Carne magra 50-70%
Grasas 20%
Cloruro de sodio 2%
Fosfatos 0,5%
Nitratos y Nitritos 300ppm

Fuente: (Carballo, Lopez de la Torre, & Madrid, 2001)

El triturado o picado se realiza en Cutters, con artesa circular, y, |como hemos
comentado antes, trituran y amasan simultaneamente. Existen Cutters que
trabajan a vacio. El orden de adicion de los ingredientes es fundamental. El
proceso tradicional empieza afadiendo en fia artesa el magro y la sal,
provocandose una ruptura de las fibras para dejar libres las proteinas
miofibrilares, luego se afiade agua y, por ultimo, la grasa y el resto de los
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ingredientes. Este proceso tradicional es el de mayor rendimiento. Existen
variantes como adicion de 1/3 del aguaal principio y el resto con la grasa. En
Baviera, donde este producto estd muy extendido, se tritura la grasa con los
ingredientes y luego se le afiade el magro y la sal, (Carballo, Lopez de la Torre,
& Madrid, 2001).

2.1.3. Proteina de Soya

Podemos obtener proteina tanto de fuentes vegetales como de fuentes
animales. Sin embargo, en términos de economia, sostenibilidad y nutricién, la
soya es la fuente mas eficaz, que combina un excelente valor nutritivo con una
amplia gama de propiedades funcionales. La proteina de soya posee una
elevada biodisponibilidad y suministra un rango amplio y completo de
aminoacidos esenciales, incluyendo la lisina que con mucha frecuencia es el

aminoécido limitante, (Hoogenkamo, 2005).

En todo el mundo se considera que la proteina de soya, cada vez mas, es una
forma rentable de nutrir a la poblacién. Estos ingredientes y alimentos
vegetales juegan un papel prominente en la formulacién de los alimentos que

sufren un procesado posterior, (Hoogenkamo, 2005).

2.1.4. Quinua

La quinoa o quinua, su nombre cientifico Chenopodium quinoa Wild., conocida
como el "cereal madre" en la lengua quechua, la quinoa fue el alimento basico
de los Incas durante miles de afios, unido a su religion y su cultura. Con la
llegada de los conquistadores su cultivo fue substituido por maiz y patatas y en
muy poco tiempo, la quinoa desaparecié con la aniquilacion de esta cultura.
Actualmente vuelve a cultivarse en los Andes, se siembra con éxito en
Inglaterra y algunas de sus variedades, en diversos paises. (Instituto de
Estudios Salud Natural de Chile. IESN-Chile , 2001)

2.1.4.1. Harina de quinua

Es utilizada para enriquecer harinas de panificacion en la elaboracion de:

galletas, barritas, tartas, batidos, pasteles, spaghettis, etc. aportando un alto
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valor nutritivo. Se utiliza igualmente en la elaboracion de alimentos rebozados,
enriqueciéndolos, conservando su humedad y  aportando un sabor muy
agradable asi como una textura fina y especial. Asi se consigue elaborar
alimentos altamente energéticos, muy agradables, 100 % naturales sin
colesterol y libres de gluten, (Instituto de Estudios Salud Natural de Chile.
IESN-Chile , 2001).

2.1.5. Aceite de girasol

El contenido en lipidos de todas las grasas comestibles es muy elevado, siendo
el del aceite de girasol muy cercano al 100%. La mayor parte de estos lipidos
se encuentran como triglicéridos, y los acidos grasos que forman parte de ellos
son mayoritariamente poliinsaturados (62% del total de la grasa). Entre los
poliinsaturados destaca el acido linoleico (omega 6). Los acidos grasos que se
encuentran en menor proporciéon son los saturados (12%). Ademas, en la
fraccion lipidica también se pueden encontrar fosfolipidos. (Ministerio de
Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, 2014)
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3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Metodologia

En el proceso de esta investigacion se utilizd 5 kilogramos de torta de sacha
inchi para establecer un proceso a esta materia prima el cual consistio en:
coccion agregando acido citrico por un lapso de 15 minutos, deshidratacion a
una temperatura de 60-65°C por 24 horas, luego el molido y finalmente la fase
de tamizado, a esta materia prima se le realizo andlisis de grasa y proteina.
Para la elaboracion de las salchichas se procedié a la formulacion de los 8
tratamientos con 2 repeticiones, pesado de los insumos, agregar en la cutter,
para luego ser embutido, escaldado, refrigerado. A cada tratamiento se le
realizo analisis bromatolégicos que son: grasa de acuerdo al método de
referencia AOAC 2003.06, contenido de proteina bruta por el método Kjeldahl,
pH mediante la lectura del potenciometro, humedad o perdida por
calentamiento se prepara la muestra y se la ingresa a la estufa, ceniza se
procede a la calcinacién de la muestra para determinar este andlisis. Para el
analisis microbiolégico se realizé recuento de: Aerobios mesofilos y Coliformes
totales al tratamiento que obtuvo las mejores caracteristicas en sus variables

de estudio.

El modelo experimental aplicado responde a un disefio de bloques
completamente al azar con arreglo factorial AXBXC consta como Factor A:
porcentajes de torta de sacha inchi, Factor B: tipo de proteina de origen vegetal
y Factor C: tipo de grasa, siendo un total de 16 tratamiento evaluados, se
empled Andlisis de Varianza, prueba de TUKEY (P <0.05) para analizar la
diferencia de medias entre los tratamientos todo estos analisis estadisticos se
aplicaron con los programas: STATGRAPHICS centurién XVI version 16.1.03

de la Universidad de Massachusetts.
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3.2. Materiales

La elaboracién de los diferentes tratamientos y sus respectivos analisis se
realiz6 en el Taller de Agroindustrias, Laboratorio de Bromatologia de la
Universidad Técnica Estatal de Quevedo y Laboratorio de Analisis de

Aseguramiento de calidad (Multianalityca).

DETERMINACION DE PROTEINA

Materiales Equipos Reactivos
» Micro-Tubos de > Balanza analitica > Acido sulftrico
destilacion » Unidad digestora J.P. concentrado 96%
> Matraz SELECTA, s.a. (Block 40 > Soluciéon Hidroéxido de
Erlenmeyer plazas-Digest). sodio al (40%)
» Gotero > Sorbona extractor de humos > Solucién de Acido Borico
» Bureta (unidad scrubber y bomba de al (2%)
» Espatula vacio de circulacion de agua) » Solucion de Acido
» Gradilla » Unidad de Destilacion Clorhidrico 0. 1 N (HCI),
FISHER DESTILLING Unit » Tabletas Catalizadoras
DU 100 » Indicador Kjeldahl
> Plancha de calentamiento » Agua destilada
con agitador magnético
Elaborado por: Romo, V. (2015).
DETERMINACION DE CENIZA
Materiales Equipos
» Crisoles » Balanza analitica.
» Espatula > Mufla.
» Pinza » Estufa, con regulador de temperatura.
» Desecador, con silicagel u otro deshidratante.
Elaborado por: Romo, V. (2015).
DETERMINACION DE pH
Materiales Equipos Reactivos
» Vaso de > Balanza » Agua destilada
precipitacion » Potenciometro

Elaborado por: Romo, V. (2015).
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Materiales Equipos
» Pinzas » Balanza analitica.
» Placa Petri » Estufa.
» Espéatula » Desecador, con silicagel u otro deshidratante.

Elaborado por: Romo, V. (2015).

Materiales Equipos Reactivos
» Vasos Beacker > Estufa > Eter etilico
para grasa » Sistema extractor Soxhlet > Eter de petréleo
» Dedales de » Balance analitica » Algodon liofilizado e
extraccion » Desecador Hidrolizados
» Porta dedales
» Papel filtro
» Espatula
» Pinza universal

Elaborado por:

Romo, V. (2015).

Materiales Equipos Reactivos
» Cuchillos » Cutter » Condimento de salchicha
> Fundas plasticas » Embutidora mecéanica > Nitral
» Platos de » Balanza analitica » Fosfato

aluminio > Balanza electrénica » glutamato monosadico
> Tablade picar > Cocinaindustrial > sal
> Tripasintéica >~ Refrigerador » Humo liquido

» Estufa » Ascorban
Materia prima

» Carne deres
» Grasa de cerdo
» Torta de sacha inchi
» Hielo
» Harina de quinua
» Proteina de soya
» Aceite de girasol
» Almidén

Elaborado por: Romo, V. (2015).

W
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3.2.1. Ubicacioén

Lugar:

Provincia:

Canton:
Lugar:
Altitud:
Longitud:
Latitud:

T° media:

Taller de Agroindustrias

Los Rios

Quevedo

Universidad Técnica Estatal de Quevedo
79.81 m.s.n.m

79° 28’ 30” Oeste

1°6’ S

24.8 °C (Ecos Travel, 2015)
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3.3. Disefo de lainvestigacion

3.3.1. Factores de Estudio

CUADRO Nr° 1: Factores que intervienen en la elaboracion de salchichas tipo
Frankfurt.

FACTOR SIMBOLOGIA DESCRIPCION
. . Qo Torta de sacha inchi 3%
A. Torta de sacha inchi - .
ai Torta de sacha inchi 5%
B. Proteina de origen bo Proteina de soya
vegetal b1 Proteina de quinua
. (o Grasa vegetal
C. Tipo de grasa 0 v g
C1 Grasa animal

Elaborado por: Romo, V. (2015).

3.3.2. Tratamientos

Para evaluar el proceso de elaboracién de salchicha tipo frankfurt se realizara 8
tratamientos, los mismos que resultaron de combinar los tres factores de
estudio con sus respectivos niveles, se utilizara un arreglo factorial AxBxC, la

combinacion es la siguiente:

CUADRO N° 2: Tratamientos que intervienen en la elaboracion de salchichas
tipo Frankfurt.

N° SIMBOLOGIA DESCRIPCION

1 ao bo Co Torta de sacha inchi 3%, proteina de soya, Grasa vegetal

2 ao bo €1 Torta de sacha inchi 3%, proteina de soya, Grasa animal

3 ao b1 co Torta de sacha inchi 3%, proteina de quinua, Grasa vegetal
4 ao b1 c1 Torta de sacha inchi 3%, proteina de quinua, Grasa animal
5 a1 bo co Torta de sacha inchi 5%, proteina de soya, Grasa vegetal

6 a1 bo ¢1 Torta de sacha inchi 5%, proteina de soya, Grasa animal

7 a1 b: co Torta de sacha inchi 5%, proteina de quinua, Grasa vegetal
8 a1 by cy Torta de sacha inchi 5%, proteina de quinua, Grasa animal

Elaborado por: Romo, V. (2015).
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3.4. Diseio Experimental

Se aplicé un disefio experimental de bloques completamente al azar con
arreglo factorial AxBxC con dos niveles en cada factor detallados: En el Factor
A torta de sacha inchi al 3 y 5 %, Factor B proteina de soya y proteina de
quinua este ultimo agregado en forma de harina y el Factor C tipo de grasa
vegetal como aceite de girasol y grasa animal sin la sustitucién del tocino de
cerdo se aplicé la prueba de Tukey con el fin de determinar y registrar

diferencias entre los niveles y tratamientos

3.4.1. Caracteristicas del experimento

Para llevar a cabo esta investigacion se realizara lo siguiente:

Numero de tratamientos: 8
NuUmero de repeticiones:

Unidades experimentales: 16

3.4.2. Andlisis Estadisticos

CUADRO N° 3: Esquema del Analisis de Varianza

FUENTE DE VARIACION GRADOS DE LIBERTAD

=

Factor A (torta de sacha inchi)
Factor B (Proteina vegetal )
Factor C (tipo de grasa)

A*B

A*C

B*C

A*B*C

Repeticiones

Error Experimental

TOTAL
Elaborado por: Romo, V. (2015)

N PR R R R RR R

=
(63}
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El tratamiento estadistico de los datos a obtener se efectiio mediante el analisis

de varianza (ADEVA), que es una técnica empelada para analizar la variacion

total de los datos, descomponiéndola en porciones significativas e

independientes, atribuibles a cada una de las fuentes de variabilidad presentes;

y, a variacion casual (aleatoria).
3.4.3. Mediciones experimentales.
Las variables evaluadas fueron:
Andlisis Bromatoldgicos:

Proteina
Ceniza
pH
Humedad

vV V. V V V

Grasa

Andlisis Microbiolégico:

» Rcto. Aerobios mesofilos.
» Rcto. Coliformes totales
(Tratamiento con mejores caracteristicas)
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3.5.1.

3.5. Manejo especifico del experimento

Torta de Sacha Inchi

Recepcion y seleccion de la materia prima.- Se Ingreso la torta de
sacha inchi, luego se procedié6 a la seleccién retirando residuos de

cascara o cuerpo extrafo, por lo general alguna impureza.

Coccién de la torta de sacha.- Se procedi6 adicionar el agua siendo el
doble del peso de la torta una relacién (1/0,5), una vez establecido esto,
esperar que el agua se encuentre a 100°C, adicionar &cido citrico 1
gramo por litro durante 20 minutos para luego agregar la torta, de esta
manera se trata de eliminar el sabor amargo caracteristico de la torta

sacha inchi.

Deshidratacion.- Luego se tamiza, se deja enfriar la torta para luego
someter a un proceso de deshidratado con una temperatura de 60-65°C

en la estufa se procede a secar por 24 horas.

Molido.- Se realiza el molido para regular el tamafio de particula de la

torta de sacha inchi, se efectla esto dos a tres veces.

Tamizado.- Se realiza con cedazo de igual manera se realiza de dos a

tres veces este proceso.
Empaque.- Se empaca el producto terminado en fundas de polietileno.

Refrigeracidn.- Se mantiene en refrigeracién el producto terminado.
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3.5.2.

Salchichatipo Frankfurt

Recepcion de materia prima: Para las salchichas tipo frankfurt, se
empled carne de res, grasa, tripa artificial, torta de sacha inchi, y aditivos
verificando la calidad de las materias primas pues de esto dependera un

producto elaborado con excelentes caracteristicas.

Cortado y Picado: Las piezas de carne seleccionadas se lavan con
agua limpia, se cortan en trozos pequefios al igual que la grasa, esto se

realiza para facilitar la operacion de homogenizado.

Pesado: Se procedio a pesar la materia prima y en relacién a estos los
aditivos e insumos como: torta de sacha inchi, almidén, fosfato, nitral,
ascorban, harina de quinua, proteina de soya, hielo, grasa, condimento
de salchicha frankfurt, Glutamato monosaédico, fosfato, humo liquido, sal,

aceite de girasol.

Homogenizado: Esta operacidn se realiza en la cutter, que pica

finamente la carne y los aditivos produciendo una mezcla homogénea.

Embutido: Consiste en agregar la mezcla homogénea en la embutidora

mecénica para ser rellenada en tripa artificial.

Escaldo: Es el tratamiento térmico que se efectla a las salchichas esto
se realiza en una olla agregando agua hasta que llegue a una

temperatura de 72°C operacion que dura de 3-5 minutos.

Enfriado: Después del escaldado hay que bajar la temperatura del

embutido sumergiendo las salchichas en agua fria.

Almacenado: Se almacenaron las salchichas en refrigeracion.
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3.5.3. Balance de materia de la elaboracion de salchicha tipo frankfurt

GRAFICO N° 1: Balance de materia del tratamiento (aoboci) (Torta de sacha
inchi 3%, proteina de soya, Grasa animal).

N
Torta de sacha inchi
Condimento de salchicha
Sal

Nitral

Glutamato monosddico
Humo Liquido

Ascorban

Fosfato

Proteina de soya
Almidon

Hielo

>Aditivos —
415,38 gr
35,77%

Elaborado por Romo, V. (2015)

Materia Prima
Bos primigenius taurus

746,20 gr l 64,23 %

CORTADO

737,73 gr l 63,50 %

PICADO

73220e | 63,02%

PESADO

732,20 gr 1 63,02 %

HOMOGENIZADO

1056,54 gr 1 93,79 %

EMBUTIDO

72034gr | 662%

ESCALDADO

709,38 gr 65,30 %

ENFRIADO

70934gr |} 6530%

ALMACENADO

Desperdicios

—» 8,47gr
0,73 %

. Pérdida
5,53gr
0.48 %

Pérdida
—p 58,08gr
3%

Pérdida
—> 336,20gr
27.59 %

—p Pérdida
10,96gr
0,90%

|

Salchicha frankfurt
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Calculo de Rendimiento

o Peso Final
Rendimiento =

709,34 g.
~ 1161,58 g.

R =65,30%

Peso Inicial

* 100%

* 100%
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CAPITULO IV



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Resultados

4.1.1. Andlisis de Varianza con relacion a los andlisis Bromatoldgicos en
salchichas tipo frankfurt.

41.1.1. Anadlisis de varianza para Proteina

CUADRO N?° 4: Proteina

Fuente Ciig‘;gss Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
A:FACTOR A 0,257556 1 0,257556 8,40 0,0230
B:FACTOR B 2,98426 1 2,98426 97,35 0,0000
C.:FACTOR C 0,888306 1 0,888306 28,98 0,0010
D:REPLICAS 0,0855562 1 0,0855562 2,79 0,1387
INTERACCIONES
AB 4,98406 1  4,98406 162,58 0,0000
AC 2,60016 1 2,60016 84,82 0,0000
BC 1,15026 1 1,15026 37,52 0,0005
ABC 0,178506 1 0,178506 5,82 0,0466
RESIDUOS 0,214594 7 0,0306563
TOTAL (CORREGIDO) 13,3432 15

Nivel de confianza P>0.05
Elaborado por: Romo, V. (2015)

El cuadro N° 4 del andlisis de varianza (ADEVA) se observa, en lo que respecta
al factor A (torta de sacha inchi), factor B (proteina de origen vegetal), factor C
(tipo de grasa), interacciones AB, AC, BC y ABC existi6 diferencia significativa.
En las réplicas no se encontré diferencia significativa, lo que implica que existio
normalidad en la toma de datos, esto nos permiti0 continuar con el

experimento.
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41.1.2. Andlisis de varianza para Ceniza

CUADRO NF° 5: Ceniza

Fuente Ci:rgraalggs Gl Cﬁgg;do Razon-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
A:FACTOR A 0,00015625 1  0,00015625 0,03 0,8671
B:FACTOR B 0,00225625 1 | 0,00225625 0,44 0,5306
C:FACTOR C 0,00600625 1  0,00600625 1,16 0,3175
D:REPLICAS 0,00455625 1 | 0,00455625 0,88 0,3797
INTERACCIONES
AB 0,0150063 1  0,0150063 2,89 0,1327
AC 0,00015625 1  0,00015625 0,03 0,8671
BC 0,00455625 1 | 0,00455625 0,88 0,3797
ABC 0,00950625 1  0,00950625 1,83 0,2178
RESIDUOS 0,0362937 7  0,00518482
TOTAL (CORREGIDO)  0,0784937 15

Nivel de confianza P>0.05
Elaborado por: Romo, V. (2015)

El cuadro N° 5 andlisis de varianza (ADEVA) mostrando que en el factor A
(torta de sacha inchi), factor B (proteina de origen vegetal), factor C (tipo de
grasa), interacciones AB, AC, BC y ABC no existié diferencia significativa. En
cuanto a las réplicas no existié diferencia significativa esto permitié continuar

con el experimento porque existié normalidad en la toma de datos.
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4.1.1.3. Anélisis de varianza para pH

CUADRO N° 6: pH

Fuente
EFECTOS PRINCIPALES

A:FACTOR A
B:FACTOR B
C:FACTORC
D:REPLICAS
INTERACCIONES
AB

AC

BC

ABC

RESIDUOS
TOTAL (CORREGIDO)

Suma de
Cuadrados

0,0081
0,021025
0,0289
0,000225

0,0016
0,030625
0,0004
0,001225
0,020875
0,112975

Nivel de confianza P>0.05
Elaborado por: Romo, V. (2015)

Gl

I e I

OkRr N R Rk PR

Cuadrado
Medio

0,0081
0,021025
0,0289
0,000225

0,0016
0,030625
0,0004
0,001225
0,00298214

Razoén-F

2,72
7,05
9,69
0,08

0,54
10,27
0,13
0,41

Valor-P

0,1433
0,0327
0,0170
0,7915

0,4877
0,0150
0,7250
0,5420

El cuadro N° 6 del analisis de varianza (ADEVA) se observa en lo que respecta

al factor B (proteina de origen vegetal), factor C (tipo de grasa) e interaccion

AC existio diferencia significativa mientras que en el factor A (torta de sacha

inchi) e interacciones AB, BC y ABC no existio diferencia significativa. Para las

replicaciones no hay diferencia significativa, por lo tanto existié regularidad en

la toma de datos esto nos permitié continuar con el experimento.
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41.1.4. Anélisis de varianza para Humedad

CUADRO N° 7: Humedad

Fuente Suma de Gl Cuadr_ado
Cuadrados Medio
EFECTOS PRINCIPALES
A:FACTOR A 0,0264062 1 0,0264062
B:FACTOR B 5,32456 1 5,32456
C:FACTOR C 26,4453 1 26,4453
D:REPLICAS 0,0280562 1 0,0280562
INTERACCIONES
AB 3,95016 1 3,95016
AC 1,72266 1 1,72266
BC 0,743906 1 0,743906
ABC 1,08681 1 1,08681
RESIDUOS 5,91269 7 0,844671
TOTAL (CORREGIDO) 45,2405 15

Nivel de confianza P>0.05
Elaborado por: Romo, V. (2015)

Razoén-F

0,03
6,30
31,31
0,03

4,68
2,04
0,88
1,29

Valor-P

0,8647
0,0404
0,0008
0,8606

0,0674
0,1963
0,3793
0,2940

El cuadro N° 6 del andlisis de varianza (ADEVA) se observa que en lo que

respecta al factor B (proteina de origen vegetal), factor C (tipo de grasa) existio

diferencia significativa mientras que en él factor A (torta de sacha inchi) e

interacciones AB, AC, BC y ABC no existio diferencia significativa. En cuanto a

las replicaciones no se encontré diferencia significativa, lo que implica que

existi6 normalidad en la toma de datos esto nos permitio continuar con el

experimento.
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4.1.1.5. Andlisis de varianza para Grasa

CUADRO N° 8: Grasa

Fuente Ci:rgraalggs Gl Clﬁgg%do Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
A:FACTOR A 3,1684 1 3,1684 5,75 0,0476
B:FACTOR B 0,4761 1 0,4761 0,86 0,3836
C:FACTOR C 18,447 1 18,447 33,47 0,0007
D:REPLICAS 0,570025 1 0,570025 1,03 0,3430
INTERACCIONES
AB 1,31102 1 1,31102 2,38 0,1669
AC 0,0009 1 0,0009 0,00 0,9689
BC 0,0529 1 0,0529 0,10 0,7657
ABC 0,950625 1 0,950625 1,72 0,2305
RESIDUOS 3,85778 7 0,551111
TOTAL (CORREGIDO) 28,8348 15

Nivel de confianza P>0.05
Elaborado por: Romo, V. (2015)

El cuadro N° 8 del analisis de varianza (ADEVA) se observa, en lo que respecta
al factor A (torta de sacha inchi) y factor C (tipo de grasa) existié diferencia
significativa mientras que factor B (proteina de origen vegetal) en las
interacciones AB, AC, BC y ABC no existio diferencia significativa. En cuanto a
las réplicas no se encontré diferencia significativa, lo que permite notar

normalidad en la toma de datos esto nos permitié continuar con el experimento.
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4.1.1.6.

CUADRO N° 9: Rendimiento

EFECTOS PRINCIPALES
A:FACTOR A
B:FACTOR B
C:FACTORC
D:REPLICAS
INTERACCIONES

AB

AC

BC

ABC
RESIDUOS

TOTAL (CORREGIDO)
Nivel de confianza P>0.05

Suma de
Cuadrados

3,83181
1,91131
17,0363
0,0410063

0,135056
0,00075625
4,13106
10,8735
0,582844
38,5436

Elaborado por: Romo, V. (2015)

Gl

e

O N N

Andlisis de varianza para Rendimiento

Cuadrado
Medio

3,83181
1,91131
17,0363
0,0410063

0,135056
0,00075625
4,13106
10,8735
0,0832634

Razon-F

46,02
22,95
204,61
0,49

1,62
0,01
49,61
130,59

Valor-P

0,0003
0,0020
0,0000
0,5055

0,2435
0,9267
0,0002
0,0000

El cuadro N° 9 del andlisis de varianza (ADEVA) se observa, en lo que respecta

al factor A (torta de sacha inchi), factor B (proteina de origen vegetal), factor C

(tipo de grasa) e interacciones BC y ABC existid diferencia significativa

mientras que en las interacciones AB, AC, no existié diferencia significativa. En

cuanto a las réplicas no se encontrd diferencia significativa, lo que permite

notar normalidad en la toma de datos esto nos permitid continuar con el

experimento.
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4.1.2. Resultados con relacién a los Factores de Estudio en Analisis

Bromatoldgicos.

4.1.2.1. Resultados con relacion al Factor A (torta de sacha inchi).

GRAFICO N° 2: Diferencias de medias aplicando la prueba de tukey (p<0.05)
del factor A entre los niveles: (ao) torta de sacha inchi 3% y (ai1) torta de sacha
inchi 5%. 1.- Proteina (DS) 2.- pH 3.- Humedad 4.- Ceniza 5.- Grasa (DS)
6.- Rendimiento (DS).

1. Proteina
14 — -
.
i ]
2. pH
T
B |
B |
3. Humedad

Grafico Cajay Bigotes

HUMEDAD

FACTOR A
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4. Ceniza

Gréfico Cajay Bigotes

29F 3
28— —
‘
ﬁ +
Z27+— -
w
© o
2,6 — —
25 -
Torta sachainchi 3% Torta sacha inchi 5%
FACTOR A
5. Grasa
Graéfico Cajay Bigotes
12,4 - =
11,4 } {
10,4 - B
= f . ]
g ]
Coal- E
1 ]
7.4 — 4L —
Tortasachainchi 3% Tortasachainchi 5%
FACTOR A
6. Rendimiento
Gréfico Cajay Bigotes
67 F -
65 - -
o |
E L
ot T
Se3| B
a L
=4
g +
x t
61 - -
59 - =
Torta sacha inchi 3% Torta sacha inchi 5%

FACTOR A

Elaborado por: Romo, V. (2015)

El grafico N° 2 muestra los valores de Tukey (p<0.05) para el factor A. Indica
que existié diferencia significativa en las variables: proteina, siendo el valor
mas alto en el nivel ao (12,94), grasa el valor més alto en el nivel ao (10,07),
rendimiento siendo el valor mas alto en el nivel ao (63,00) mientras que en: pH,

humedad, ceniza no existio diferencia significativa.
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4.1.2.2. Resultados con relacion al Factor B (proteina de origen
vegetal).

GRAFICO N° 3: Diferencias de medias aplicando la prueba de tukey (p<0.05)
del factor B entre los niveles: (bo) proteina de soya y (b1) proteina de quinua.
1.- Proteina (DS) 2.- pH (DS) 3.- Humedad (DS) 4.- Ceniza 5.- Grasa, 6.-
Rendimiento (DS).

1. Proteina
Grafi C
i — ]
.
x
5.0 ]
H
£
g
:
Grafico Cajay Bigotes
6,2 —
61— T =
Y .
59 — -
58 [— —
P. soy: P. quinua
FACTOR B
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—
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P.de soya P.de quinua
FACTOR B
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4. Ceniza
Gréfico Caja y Bigotes
29F 3
281 | j _
g
Z27 -
|
[8)
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P, SOYA P, QUINUA
FACTOR B
5. Grasa
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o
63 . -
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& J
o J
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P. soya P. quinua
FACTOR B

Elaborado por: Romo, V. (2015)

El grafico N° 3 muestra los valores de Tukey (p<0.05) para el factor B. Indica
que existio diferencia significativa en las variables: proteina siendo el valor mas
alto bo (13,25), humedad el valor mas alto bo (61,41), pH el valor méas alto bo
(6,03), rendimiento el valor mas alto b1 (62,86), ceniza y grasa no existid

diferencia significativa.

58



4.1.2.3. Resultados con relacién al Factor C (tipo de grasa).

GRAFICO N° 4: Diferencias de medias aplicando la prueba de tukey (p<0.05)
del factor C entre los niveles: (co) grasa vegetal y (c1) grasa animal. 1.- Proteina
(DS) 2.- pH (DS) 3.- Humedad (DS) 4.- Ceniza 5.- Grasa (DS), 6.- Rendimiento
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4. Ceniza

Gréfico Caja y Bigotes
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Elaborado por: Romo, V. (2015)

El grafico N° 4 muestra los valores de Tukey (p<0.05) para el factor C. Indica
que no existid diferencia significativa en la variable de ceniza, mientras que
existio diferencia significativa en las variables: proteina con el valor mas alto en
el nivel co (12,89), pH el valor mas alto (6,05) en el nivel c1, grasa con el valor
mas alto (10,70) en el nivel ci, humedad el valor mas alto c1 (62,11) y

rendimiento con el valor mas alto en el nivel c1 (63,54).
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4.1.2.4. Resultados del Andlisis microbiologico.

En cuanto al tratamiento (acboci) (Torta de sacha inchi 3% proteina de soya,
grasa animal) es el de mejores caracteristicas y se le realizo analisis
microbiolégicos con los siguientes valores, Rcto. De Coliformes totales que dio

como resultado ausencia y Rcto. Aerobio mesofilos 3.1x102. ufc/g.
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4.2. Discusion

4.2.1. Discusion de Resultados con relacion a las variables estudiadas en

la Elaboracion de Salchichas tipo Frankfurt.
4.2.1.1.1. Discusion con relacion al Factor A (torta de sacha inchi).

Conforme a los resultados bromatoldgicos del factor A (torta de sacha inchi), se
observé en cuanto a proteina valores de (12,94 ao) (torta de sacha inchi 3%) y
(12,69 a1) (torta de sacha inchi 5%) estos concuerdan con el valor minimo del
12% establecido por la Norma Carne y Productos Carnicos. Salchichas NTE
INEN 1338:96. En ceniza se obtuvo (2,76 ao) y (2,77 ai1) estdn en el rango
2,66-2,80 publicados por (Delgado C., 2014) en su estudio “Evaluacién
Instrumental de salchichas elaboradas con harina de chachafruto (Erythrina
edulis) y Quinua (Chenopodium quinoa W)”. De acuerdo a pH se obtuvo
(5,99 ao) y (6,03 a1) respectivamente estos son inferiores al rango 6,28-6,45
establecidos por (Delgado C., 2014). En los valores pertenecientes a humedad
son de (60,87 ao) Yy (60,79 ai1) siendo superiores al rango 53,71-58,73 citados
por (Ramos, y otros, 2014) en su estudio “Caracteristicas fisicoquimicas de la
salchicha de cerdo del departamento de Tumbes, Peru”. En cuanto a grasa en
(10,07 ao) y (9,18 a1) estos datos estan dentro del valor maximo que es el 25%
permitido por la Norma NTE INEN 1338:96. Respecto a rendimiento los valores
obtenidos fueron en (63,00% ao) y (62,03% ai) estos son inferiores a 90-
98,10% establecidos por (Rosero & Salazar, 2013) en su estudio: “Evaluacién
de 3 tipos de extensores carnicos (harina de arveja, fécula de maiz y harina de
haba) para la elaboracion de salchicha tipo Vienesa a partir de un caldo
concentrado de subproductos de trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss)” esto
ocurrié por la magnitud de los equipos utilizados ya que la embutidora fue de
tipo industrial, considerando el tamafio de la muestra la masa que quedo en la

boquilla, fue considerable.
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4.2.1.1.2. Discusion con relacion al Factor B (proteina de origen

vegetal).

Con respecto a los resultados de los analisis bromatoldgicos del factor B
(proteina de origen vegetal), en proteina se observd valores en un rango de
(13,25 bo) y (12,38 bi) estos concuerdan con el valor minimo del 12%
sefialados por la Norma NTE INEN 1338:96. Conforme a ceniza los valores
fueron (2,78 bo) y (2,75 b1) por lo que estan en el rango 2,66-2,80 indicado por
(Delgado C., 2014). En los valores referentes a pH son de (6,03 bo) y (5,98 b1)
siendo inferiores al rango 6,28-6,45 citados por (Delgado C., 2014). De acuerdo
a humedad se obtuvo (61,41 bo) y (60,25 bi) estos valores son superiores al
rango 53,71-58,73 reportados por (Ramos, y otros, 2014). Referente a grasa
valores de (9,80 bo) y (9,45 bi1) estos concuerdan con lo establecido con la
Norma NTE INEN 1338:96 el valor maximo es 25%. Con relacion en
rendimiento valores de (62,17 bo) y (62,86 bi) no estan en el rango de 90-
98,10% publicados por (Rosero & Salazar, 2013).

4.2.1.1.3. Discusion con relacion al Factor C (tipo de grasa).

En cuanto a los resultados de los analisis bromatolégicos del factor C (tipo de
grasa), de acuerdo a proteina valores de (12,89 co) (grasa vegetal) y (12,74 c1)
(grasa animal) estos concuerdan con el valor minimo del 12% establecido por
la Norma NTE INEN 1338:96. En ceniza los valores a recalcar son de (2,78 co)
y (2,75 c1) estan en el rango 2,66-2,80 publicados por (Delgado C., 2014). En
cuanto a pH los valores concernientes son (5,97 co) y (6,05 c1) estos resultados
son inferiores al rango 6,28-6,45 enunciado por (Delgado C., 2014). Respecto a
humedad los valores obtenidos fueron en (59,54 co) y (62,11 c1) por tanto son
superiores al rango 53,71-58,73 mencionados por (Ramos, y otros, 2014). En
grasa se obtuvo (8,55 co y 10,70 c1) esto concuerda con lo establecido con la
Norma NTE INEN 1338:96 el valor maximo es 25%. De acuerdo a rendimiento
valores de (61,48 co y 63,54 ci1) los cuales son inferiores a 90-98,10%

publicados por (Rosero & Salazar, 2013).
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CAPITULO YV



5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusion

» En relacion al factor A concentraciones de torta de sacha inchi para la
variable proteina se acepta la hipotesis alternativa, existiendo diferencia
significativa y se concluye que el valor mas alto es en el nivel (ao)(torta
de sacha inchi 3%) (12,94) frente al nivel (a1)(torta de sacha inchi 5%)
(12,69) estos concuerdan con lo establecido por la Norma Carne y
Productos Carnicos. Salchichas NTE INEN 1338:96. De acuerdo a
ceniza se acepta la hipétesis nula y se concluye que las dos
concentraciones son similares. En cuanto a pH se acepta la hipdtesis
nula y se concluye que en los dos niveles no se encontrd diferencia
significativa. Con respecto a humedad se acepta la hipotesis nula y se
concluye que las dos concentraciones son similares. Mientras que en
grasa se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que el valor mas
alto lo presento el nivel ao (10,07) ante el nivel a1 (9,18) estas cantidades
estan en el rango conforme a lo publicado por la Norma NTE INEN
1338:96. Acorde a rendimiento se acepta la hipétesis alternativa y se
concluye que el valor més alto se dio en el nivel ao (63,00) frente al nivel
a1 (62,03) mas sin embargo estos valores son inferiores a lo mencionado
por (Rosero & Salazar, 2013).

» Respecto al factor B proteina de origen vegetal, en la variable proteina
se acepta la hipoétesis alternativa, y se concluye que el valor méas alto se
mostré en el nivel (bo)(Proteina de soya) (13,25) frente al nivel
(b1)(Proteina de quinua) (12,38) esto concuerda con lo establecido con
la Norma NTE INEN 1338:96. De acuerdo a ceniza se acepta la
hipétesis nula y se concluye que las dos proteinas de origen vegetal no
existio diferencia significativa. En pH se acepta la hipétesis alternativa y
se concluye que el valor mas alto se dio en el nivel bo (6,03) frente al
nivel b1 (5,98) estos valores son inferiores al rango citados por (Delgado

C., 2014). En cuanto a humedad se acepta la hipotesis alternativa y se
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concluye que el valor més alto lo presentd el nivel bo (61,41) frente al
nivel b1 (60,25) estos valores son superiores a los mencionados por
(Ramos, y otros, 2014). Mientras que en grasa se acepta la hipotesis
nula y se concluye que demostré diferencia en ninguno de sus niveles.
Concerniente a rendimiento se acepta la hipoétesis alternativa y se
concluye que el valor mas alto se dio en el nivel b1 (62,86) ante el nivel
bo (62,17) estos valores son inferiores a los indicados por (Rosero &
Salazar, 2013).

Conforme al factor C el tipo de grasa, para la variable proteina se acepta
la hipotesis alternativa y se concluye que el valor mas alto se dio en el
nivel (co)(grasa vegetal) (12,89) frente al nivel (c1)(grasa animal) (12,74)
esto concuerda con lo sefialado por la Norma NTE INEN 1338:96. Con
relacion a ceniza se acepta la hip6tesis nula y se concluye que en los
dos tipos de grasa (animal y vegetal) no mostrd diferencia significativa.
De acuerdo a pH se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que el
valor mas alto es en el nivel c1 (6,05) frente al nivel co (5,97) no estando
en el rango publicado por (Delgado C., 2014). Respecto a humedad se
acepta la hipétesis alternativa, existiendo diferencia significativa y se
concluye que el valor mas alto es en el nivel c1(62,11) frente al nivel co
(59,54) estos valores son superiores a los publicados por (Ramos, Yy
otros, 2014). En el andlisis de grasa se acepta la hipotesis alternativa y
se concluye que el valor mas alto es en el nivel c1 (10,70) frente al nivel
co (8,55) encontrandose estos valores en el rango establecido por la
Norma NTE INEN 1338:96. Concerniente a rendimiento se acepta
hipotesis alternativa y se concluye que el valor mas alto mostro el nivel
c1 (63,54) ante el nivel co (61,48) estos valores son inferiores a los
publicados por (Rosero & Salazar, 2013).
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5.2. Recomendaciones

De acuerdo a los porcentajes de torta de sacha inchi, en relacion a las
variables ceniza, pH y humedad se podria utilizar las dos
concentraciones (3% o 5%). Conforme a las variables proteina, grasa y

rendimiento es recomendable el 3% de torta de sacha inchi.

Respecto al uso de proteina de origen vegetal, en las concentraciones
de ceniza y grasa se puede emplear proteina de soya y quinua. En
cuanto a proteina, pH, humedad y rendimiento es recomendable el uso

de proteina de soya.

En relacién a la adicion del tipo de grasa en el caso de la variable ceniza
se recomienda el uso de la grasa vegetal y animal. De acuerdo al
contenido de proteina, pH, humedad, grasa y rendimiento se recomienda

el uso de grasa animal.

Con relacion a las concentraciones de pH y humedad se obtuvo valores
inferiores y superiores, lo que se deberia considerar para futuras

indagaciones.

De acuerdo a los resultados del balance de materia se recomienda
escoger la capacidad de la maquinaria en funcion a la cantidad a
procesar dado a que este fue el motivo por el cual en la fase del
embutido existid una pérdida de 3369 representando el 28%, que para el
nivel experimental fue alta, debido a que la capacidad de la embutidora

era de 10 Kg y se proceso 1 Kg.
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CAPITULO VII



7. ANEXOS

ANEXO N° 1: Resultados promedios de los andlisis bromatoldgicos y evaluacion sensorial de las salchichas tipo frankfurt

Tratamientos

0 N o o B~ w N P

agboco
agbocy
agbyco
agbicq
a,boco
a,bycy
a;bico

aibycq

Proteina pH Humedad Ceniza Grasa Rendimiento
R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2

14,00 14,27 6,08 6,06 59,67 59,70 2,79 2,82 12,09 12,05 60,47 59,95
13,82 13,39 5,98 6,06 60,29 60,30 2,58 2,80 8,78 8,75 65,30 64,55
11,95 1195 6,11 6,12 58,52 58,60 2,69 283 824 8,20 6350 64,00
11,95 11,97 6,11 6,10 57,25 57,17 2,80 2,82 11,02 11,00 63,27 63,00
13,211 1255 6,05 6,03 62,10 62,15 2,85 2,81 10,12 10,22 61,10 61,00
14,27 1459 598 5,97 61,85 61,90 2,79 2,81 9,38 9,29 6252 62,47
14,28 15,15 594 5,93 59,25 59,35 2,77 2,75 750 7,47 60,80 61,05
1196 1165 5,89 5,88 60,34 60,40 2,75 265 806 755 6357 63,70

Elaborado por Romo, V. (2015)
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ANEXO N° 2: Proceso a la torta de sacha inchi

Coccioén Deshidratacion

Tamiazado Empaque Refrigerado

Elaborado por Romo, V. (2015)
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ANEXO N° 3: Elaboracion de las salchichas tipo Frankfurt

Recepcion de Materia Cortado y picado Pesado
prima

Embutido Escaldado

Enfriado Salchicha

Elaborado por Romo, V. (2015)
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ANEXO N° 4: Flujograma de blogques del proceso realizado a la torta de sacha
inchi.

Materia Prima

Plukenetia volubilis

0

N\
Recepcion
N\
Coccion
\,
N
Tamizado
\,
N
Deshidratado
\,
N
Tamizado
\,
N
Empaque
\,
N
Refrigeracion
\,
Alamacenado

Elaborado por Romo, V. (2015)
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ANEXO N° 5: Flujograma de bloques del proceso de elaboracion de salchicha
Frankfurt.

Materia Prima

Bos primigenius taurus

0

N
Cortado
N\
N
Picado
N\
N
Pesado
N\
N
Homogenizado
N\
N
Embutido
N\
N
Escaldado
N\
N
Enfriado
N\
N
Almacenado
N\

Salchicha frankfurt

Elaborado por Romo, V. (2015)
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ANEXO N° 6: Pruebas de Tukey de los analisis bromatolégicos.

Proteina

Pruebas de Mdltiple Rangos para PROTEINA por FACTOR A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos |MedialLS |[SigmalS Grupos Homogéneos
2 8 12,6913 0,0619034 (X
1 8 12,945 0,0619034 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para PROTEINA por FACTOR B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos |MedialS [Sigmals$S Grupos Homogéneos
2 8 12,3863 0,0619034 |X
1 8 13,25 0,0619034 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para PROTEINA por FACTOR C

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR C Casos |MediaLS [SigmalS Grupos Homogéneos
2 8 12,5825 0,0619034 (X
1 8 13,0538 0,0619034 X

Elaborado por Romo, V. (2015)

pH

Pruebas de Multiple Rangos para pH por FACTOR A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos |MediaLS |[SigmalS Grupos Homogeéneos
2 8 5,99375 0,0193072 (X
1 8 6,03875 0,0193072 X

Pruebas de Multiple Rangos para pH por FACTOR B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos |MediaLS [Sigma LS Grupos Homogéneos
2 8 5,98 0,0193072 [X
1 8 6,0525 0,0193072 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para pH por FACTOR C

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR C Casos |MediaLS [SigmalS Grupos Homogéneos
1 8 5,97375 0,0193072 (X
2 8 6,05875 0,0193072 X

Elaborado por Romo, V. (2015)
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Humedad

Pruebas de Mdltiple Rangos para HUMEDAD por FACTOR A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos |MedialLS |SigmalLS |Grupos Homogéneos
2 8 60,7925 0,324937 |X
1 8 60,8738 0,324937 |X

Pruebas de Multiple Rangos para HUMEDAD por FACTOR B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos |MedialS [SigmalS |Grupos Homogéneos
2 8 60,2563 0,324937 |X
1 8 61,41 0,324937 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para HUMEDAD por FACTOR C

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR C Casos |MediaLS [SigmalLS |Grupos Homogéneos
1 8 59,5475 0,324937 (X
2 8 62,1188 0,324937 X

Elaborado por Romo, V. (2015)

Ceniza

Pruebas de Multiple Rangos para CENIZA por FACTOR A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos |MediaLS |[SigmalS Grupos Homogeéneos
1 8 2,76625 0,0254579 [X
2 8 2,7725 0,0254579 [X

Pruebas de Mdltiple Rangos para CENIZA por FACTOR B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos [MediaLS [SigmalS Grupos Homogéneos
2 8 2,7575 0,0254579 [X
1 8 2,78125 0,0254579 |X

Pruebas de Mdltiple Rangos para CENIZA por FACTOR C

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR C Casos |MediaLS [SigmalLS Grupos Homogéneos
2 8 2,75 0,0254579 |X
1 8 2,78875 0,0254579 |X

Elaborado por Romo, V. (2015)
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Grasa

Pruebas de Mdltiple Rangos para GRASA por FACTOR A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos |MedialLS |SigmalLS |Grupos Homogéneos
2 8 9,18375 0,262467 |X
1 8 10,0738 0,262467 X

Pruebas de Mltiple Rangos para GRASA por FACTOR B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos |MedialS [SigmalS |Grupos Homogéneos
2 8 9,45625 0,262467 |X
1 8 9,80125 0,262467 |X

Pruebas de Mdltiple Rangos para GRASA por FACTOR C

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR C Casos |MediaLS [SigmalLS |Grupos Homogéneos
1 8 8,555 0,262467 (X
2 8 10,7025 0,262467 X

Elaborado por Romo, V. (2015)

Rendimiento

Pruebas de Multiple Rangos para RENDIMIENTO por FACTOR A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos |MedialS [SigmalS |Grupos Homogéneos
2 8 62,0262 0,102019 |X
1 8 63,005 0,102019 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para RENDIMIENTO por FACTOR B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos |MediaLS [SigmalLS |Grupos Homogéneos
1 8 62,17 0,102019 |X
2 8 62,8612 0,102019 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para RENDIMIENTO por FACTOR C

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR C Casos |MediaLS [SigmalLS |Grupos Homogéneos
1 8 61,4838 0,102019 |X
2 8 63,5475 0,102019 X

Elaborado por Romo, V. (2015)
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ANEXO N° 7: Analisis del laboratorio en salchicha tipo Frankfurt

Proteina Ceniza pH

Humedad

Elaborado por Romo, V. (2015)
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ANEXO N° 8: Certificado del laboratorio de Bromatologia

UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

ningo Teléfono: 652760320
3 CASILLA Quevedo: 73

Quevedo-Los Rios

CERTIFICACION

Quevedo, 10 de abril del 2015

A QUIEN CORRESPONDA:

Por medio de la presente certifico que la Srta. ROMO DOMINGUEZ
VANESSA ALEXANDRA con Cl. 120708724-6 realizé los analisis de pH,
Proteina Bruta, Ceniza, Humedad, Grasa y Andlisis Microbiolégicos en
muestras de Torta Sacha Inchi y Salchicha, correspondiente a la Tesis
titulada “EVALUACION DEL PROCESO DE OBTENCION DEL
SALCHICHA TIPO FRANKFURT CON ADICION DE DIFERNTES
NIVELES DE TORTA DE Plukenetia volubilis (SACHA INCHI) Y DOS
TIPOS DE PROTEINA DE ORIGEN VEGETAL.”, en este Laboratorio, con
la guia de la Ing. Lourdes Ramos, Coordinadora del Laboratorio.

Autorizo a la Srta. Romo Dominguez Vanessa dar al presente certificado

el uso que estime conveniente.

ENCARGADA DEL ORIO DE BROMATOLOGIA



ANEXO N° 9: NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1338:96

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:96

Primera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. SALCHICHAS.
REQUISITOS.
Primera Edicion

First Edition

——
DESCRIPTORES: Industrias alimentarias, alimentos animales, productos camicos, salchichas, requisitos.
AL 03.02-403

CDU: 637.5

Cliu: 3111

ICS: 67.120.10
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dar . Py

E

254 y Ave. 5 de Dici

Institete Ecvatotizna da Marmalizaclan. INEMN - Casgills 17-01-3530 - Baqueriz

CDLU: 83785 CHLE 3111
1CS: 67.120.10 m AL 03.02-403

Norma Técnica . NTE INEN
Ecuatorians CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS | 38895
H H SALCHICHAS Primera revisién
Sl REQUISITOS 19911
1. OBJETO

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

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

3. DEFINICIONES

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

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

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

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

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

4. CLASIFICACION

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

4.1.2 Salchichas cruda

4.1.3 Salchichas escaldadas

4.1.4 Salchichas cocidas

(Continta)
DESCRIPTORES: i li tarias. ali imales, productos camicos. salchichas requisitos.
-1- 1996-002
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NTE INEN 1338 1996-11

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 La materia prima refrigerada, que va a utilizarse en la manufactura, no debe tener una temperatura superior a

los 7°C y latemperatura de |a sala de despiece no debe ser mayor de 14°C.

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

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

5.3 El agua debe ser potable y tratada con hipoclorito de sodio o calcio, en tal forma que exista cloro residual

libre, minimo 0,5 mg/l , determinado después de un tiempo de contacto superior a 20 minutos.

5.4 Todos los equipos y utileria que se ponga en contacto con las materias primas y el producto semielaborado

debe estar limpio y debidamente higienizado.

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

artificiales autorizadas por un organismo competente.

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

del producto, ni presentar deformaciones por accion mecanica.

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

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

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

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

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

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

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

*Unidades formadoras de colonias.

(Continua)

+2- 1996-002
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6.6 En la fabricacion de salchichas no se empleara grasa vacuna en cantidad superior a la grasa de cerdo y

grasas industriales en sustitucion de la grasa porcina.

6.7 Se permite el uso de sal, condimentos, humo liquido y humo en polvo, siempre que hayan sido

debidamente autorizados por la autoridad sanitaria.

6.8 Las salchichas deben estar exentas de sustancias conservantes, colorantes y otros aditivos, cuyo empleo no

sea autorizado expresamente por las normas vigentes correspondientes.

6.9 El producto no debe contener residuos de plaguicidas, antibidticos, sulfas, hormonas o sus metabdlitos, en

cantidades superiores a las toerancias maximas permitidas por regulaciones de salud vigentes.

7. REQUISITOS

7.1 Requisitos especificos

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

TABLA 1
ADITIVO MAXIMO* METODO DE
mg/kg ENSAYO

Acido ascorbico e isoascorbico
y sus sales sddicas 500 NTE INEN 1 349
Nitrito de sodio y/o potasio 125 NTE INEN 784
Polifosfatos (P;05) 3000 NTE INEN 782
Aglutinantes como: almidén,
productos lacteos, harinas de origen
vegetal con un maximo de 5% para
salchichas cocidas y escaldadas NTE INEN 787

y un maximo de 3% para las salchichas
crudas y maduradas.

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

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

7.1.2 Los productos analizados de acuerdo con las normas ecuatorianas deben cumplir con los requisitos

bromatoldgicos establecidos en la tabla 2

(Contintia)
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TABLA 2 Requisitos bromatoldgicos

maduradas crudas escaldas cocidas método
REQUISITO UNIDAD . . . . . de

min. max. min. max. min.  Max min. max. ensayo
Pérdida por
calentamiento % - 35 - 60 - 65 - 65 NTE INEN 777
Grasa total % - 45 - 20 - 25 - 30 NTE INEN 778
Proteina % 14 - 12 - 1 - 12 - NTE INEN 781
Cenizas % - 5 - 5 2 5 - 5 NTE INEN 786
pH - 5, - 6,2 - 62 - 6,2 NTEINEN 783
Aglutinantes % - 3 -3 - 5 - 5 NTE INEN 787

7.1.3 Los productos analizados de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, deben cumplir con

los requisitos microbiologicos, establecidos en la tabla 3 para muestra unitaria, y con los de |a tabla 4 para

muestras a nivel de fabrica.

TABLA 3. Requisitos microbiologicos en muestra unitaria

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

* Indica que el, método del numero mas probable NMP (con tres tubos por dilucién), no debe dar ningun

positivo.
** Coliformes fecales.

TABLA 4. Requisitos microbiologicos a nivel de fabrica

Salchichas crudas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c qu M
9 UFC/g
REP. 1 3 5 1 1,5x10° 1,0x10°
Enterobacteriaceae 4 3 5 3 1,0x10° 1,0x10°
Escherichia coli** 7 3 5 2 1,0x10° 1,0x10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 1,0x10? 1,0x10*
Salmonella 10 2 10 0 aus/25g =
(Continua)
-4- 1996-002

86



NTE INEN 1338 1996-11

Salchichas escaldadas

CATEGORIA CLASE

REQUISITOS n ¢ URCH ” OFe .
REP. 2 3 5 1 1,5x10° 2,5¢10°
Enterobacteriaceae 5 3 5 2 1.0x10° 1.0x10°
Escherichia coli** 7 3 5 2 1:0)(1 o' 1:0,(102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,0x10% 1,0x10°
Salmonella 11 2 10 0 aus/25g -
Salchichas cocidas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c m m
UFC/g UFC/g
REP. 2 3 5 1 15x10°  2,0x10°
Enterobacteriaceae 6 3 5 2 1,0x10' 1,0x10°
Escherichia coli** 7 2 5 0 < 3" -
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,0x10% 1,0x10°
Salmonella 1 2 10 0 aus/25g -
Salchichas maduradas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n ° m m
UFC/g UFC/g
Escherichia coli** 7 3 5 2 1,0x10? 1,0x10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,0x10° 1,0x10°
Clostridiun perfringens 8 3 5 1 1,0x10° 1,0x10°
Salmonella 1 2 10 0 aus/25g -

* Indica que en el método del nimero mas probable NMP (con tres tubos por dilucién), no debe dar ningun
tubo positivo.

** Coliformes fecales.

En donde:

Categoria: grado de peligrosidad del requisito

Clase: nivel de calidad

n: nimero de unidades de la muestra

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

M: nivel de rechazo

7.2 Requisitos complementarios

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

7.2.2 La temperatura de aimacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio debe estar
entre 1y 5°C.
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8. INSPECCION

8.1 Muestreo

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

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

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

8.2 Aceptacion o rechazo

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

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

9. ENVASADO Y EMBALADO

9.1 Los materiales para envasar y embalar las salchichas deben cumplir con las Normas de higiene del Codex

Alimentarius antes de entrar en contacto con el producto y no deben presentar ningtin peligro para la salud.

10. ROTULADO

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

(Continua)

- TO00-002

88



NTE INEN 1 338

1996-11

APENDICE 2

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 483:1980

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 777:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 778:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 781:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 782:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 783:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 784:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 785:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 786:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 787:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108:1984

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 217:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 218:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334:1986

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1349:1996

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529:1996

Productos empaquetados o envasados. Error
maximo permisible.

Carne y productos carnicos. Muestreo para
bromatologia.

Carne y productos carnicos. Determinacion de la
pérdida por calentamiento.

Carne y productos carnicos. Determinacion de la
grasa total.

Carne y productos carnicos. Determinacion del
nitrégeno.

Carne y productos camicos. Determinacion del
fésforo total.

Carne y productos camicos. Determinacion del
pH

Came y productos carnicos. Determinacion de
nitritos.

Carne y productos carnicos. Determinacion de
nitratos.

Carne y productos carnicos. Determinacion de
cenizas.

Carne y productos camnicos. Determinacion del
almidon.

Agua potable. Requisitos.

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

Carne y productos carnicos. Determinacion del
acido ascorbico.

Muestreo y control microbiolégico de los

alimentos.

2.2 BASES DE ESTUDIO

Code of Federal Regulations. Animals and Animanal Products. 9 Part 200 to end. U.S.A. Goverment Printing
Office. Washington, 1990.

Manual de Legislacion Espafiol para la Inspeccion de Calidad de los Alimentos. Cames y Derivados.

Capitulo X. Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacion. Direccion General de Politica Alimentaria. Espafia
1985.

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

(Continua)
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Cadigo Latinoamericano de Alimentos. Alimentos carnicos y afines. Segunda Edicion. Buenos Aires, 1964.

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

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

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

La carne y su elaboracion Dr. Georgi Manev. Editorial cientifico técnico. La Habana. Cuba, 1983.
Microorganismos de los Alimentos. Métodos de muestreo para analisis microbiologicos. Principios y
aplicaciones especificas Internacional Commission on Microbiological Specifications for Food (ICMSF). Editorial
Acribia, Zaragoza. Espafia, 1981.

Conservacion Quimica de los Alimentos. Dr. Phil nat Erich Luck. Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia, 1981.

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

Ciencia de la Carne y de los Productos Carnicos. J. F. Price y B. S. Schwegrt. Editorial Acribia. Zaragoza.
Espafia, 1976.
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ANEXO N° 10: Resultados del Andlisis de Grasa en

Multia

1 Cia.

Laboratorio de Analisis y Aseguramlento de Calidad
INFORME DE RESULTADOS

Multianalytica.

‘cae

LABORATORIO DE
ENSAYOS
No OAE LE C 09-008

INF.DIV-FQ.19650

SA 22502h

Cliente: ROMO DOMINGUEZ VANESA Lote: albicl

Fecha Elaboracién:
Direccion: LA UNION =

Fecha Vencimiento: -—
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 30/03/2015
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcién: 15:37

Fecha Analisis: 31/03/2015
Descripcion: SALCHICHA Fecha Entrega: 06/04/2015

Codigo: |

Caracteristicas Muestra

[a]
-
)
a

Caracteristico

Caracteristico

Olor:
Estado: Solido
Contenido Declarado: 65¢g

Contenido Encontrado: |-

Observaciones:

el cliente a nuestro laboratorio

Los resultados reportados en el presente infor

me se refieren a las muestras entregadas por|

T

RESULTADO FISICO-QUIMICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO | METODO INTERNO METORO DE
REFERENCIA
L % 8.06 MFQ-02 AOAC 2003.06

Direccion: Cap. Edmundg Chiriboga N47-154 y Anibal Paez - Telf: 226

EDICION RG: O

Y

k{ a.Pamela Jdcome
GERENTE TECNICO

7805 * 2269743 * 0999441402 0998281144 0987371064 www.multianalityca.com
Quito - Ecuador

RFQ-4.1-6 Pégina 1/1
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cae

]
M lt analit | ABORATORIO DE
u lanalit G ENSAYOS
Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad No OAE LE C 09-008
INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-FQ.19649
SA 22502¢g

Cliente: ROMO DOMINGUEZ VANESA Lote: alblcO

Fecha Elaboracién: —
Direccion: LA UNION —

Fecha Vencimiento: =
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 30/03/2015
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcion: 15:37

Fecha Andlisis: 31/03/2105
Descripcion: SALCHICHA Fecha Entrega: 06/04/2015

codig: | J

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: Solido

Contenido Declarado: 65g
Contenido Encontrado:  |-——

el cliente a nuestro laboratorio

g Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por|
Observaciones:

RESULTADO FISICO-QUIMICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO METODO DE
REFERENCIA
GRASA % 7.50 MFQ-02 AOAC 2003.06

MR

Dra.Ramela Jacome
GERENTE TECNICO

Direccion: Cal undo Chiriboga N47-154 y Anibal Péez - Telf: 2267895 * 2269743 * 0999441402'0998281144'0987371064 - www.multianalityca.com
e Quito - Ecuador RFQ-4.1-6 Pagina 1/1



cae

MU|tiar‘sa1'

LABORATORIO DE

. ENSAYOS
Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad No OAE LE C 09-008
INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-FQ.19648
SA 22502f
Cliente: ROMO DOMINGUEZ VANESA Lote: albOcl
Fecha Elaboracién:
Direccién: LA UNION =
Fecha Vencimiento: —
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 30/03/2015
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcién: 15:37
Fecha Analisis: 31/03/2015
Descripcion: SALCHICHA Fecha Entrega: 06/04/2015
cédigo: |
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: Solido

Contenido Declarado: 658

Contenido Encontrado: |-

- Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por|
Observaciones: i .
el cliente a nuestro laboratorio
RESULTADO FISICO-QUIMICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO METODO DE
REFERENCIA
GRASA % 9.38 MFQ-02 AOAC 2003.06

e

Dra.Pamela Jacome
GERENTE TECNICO

Direccion: Cap. Edmundo Chiriboga N47-1 54y Anibal Péez - Telf: 2267895 * 2269743 * 0999441402 * 0998281144 * 0987371064 - www.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RFQ-4.1-6 Pagina 1/1
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]
M u |t| ana , I LABORATORIO DE
S ENSAYOS
Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento de Calidad No OAE LE C 09-008
INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-FQ.19647
SA 22502e
Cliente: ROMO DOMINGUEZ VANESA Lote: a0b0c0
Fecha Elaboracién: -—
Direccion: LA UNION s
Fecha Vencimiento: -
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 30/03/2015
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcion: 15:37
Fecha Analisis: 31/03/2015
Descripcion: SALCHICHA Fecha Entrega: 06/04/2015
codige: |
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: Solido

Contenido Declarado: 65g

Contenido Encontrado:  |-——-

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por’

Observaciones: ) .
el cliente a nuestro laboratorio

RESULTADO FISICO-QUIMICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO | METODO INTERNO L m ARl
REFERENCIA
GRASA % 12.09 MFQ-02 AOAC 2003.06

e

Dra.Pamela Jacome
GERENTE TECNICO

Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-1 54y Anibal Péez - Telf.: 2267895 * 2269743 * 0999441402 * 0998281144 0987371064 - www.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RFQ-4.1-6 Pégina 1/1
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oy
LABORATORIO DE

Multlar\- "7 \ ENSAYOS

Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento de Calidad No OAE LE C 09-008
INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-FQ.19646

SA 22502d
Cliente: ROMO DOMINGUEZ VANESA Lote: a0blcl
Fecha Elaboracién: ---
Direccion: LA UNION R
Fecha Vencimiento: -
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcidn: 30/03/2015
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcion: 15:37
Fecha Analisis: 31/03/2015
Descripcién: SALCHICHA Fecha Entrega: 06/04/2015
cédigo: | J
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: Solido
Contenido Declarado: 658
Contenido Encontrado: |-
. Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por
Observaciones: : i
el cliente a nuestro laboratorio
RESULTADO FISICO-QUIMICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO | METODO INTERNO METODO DS
REFERENCIA
GRASA % 11.02 MFQ-02 AOAC 2003.06

s

Dra.pamela Jacome
GERENTE TECNICO

Direcgign;, undo Chiriboga N47-154 y Anibal Pdez - Telf: 2267895 * 2269743 * 0999441402 - 0998281144 - 0987371064 - www.mglﬂanalityca.com
PRTSERFHRY T oo y it Ecciador RFQ-4.1-6 Pagina 1/1
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. »
M u It lanali LABORATORIO DE
) ENSAYOS
Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento de Calidad No OAE LE C 09-008
INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-FQ.19645
SA 22502¢
Cliente: ROMO DOMINGUEZ VANESA Lote: a0b1cO
" Fecha Elaboracién:
Direccion: LA UNION —
Fecha Vencimiento: -
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 30/03/2015
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcidn: 15:37
Fecha Anélisis: 31/03/2015
Descripcion: SALCHICHA Fecha Entrega: 06/04/2015
cédige: |
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: Solido
Contenido Declarado: 658
Contenido Encontrado:  |--—-
. Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por
Observaciones: : X
el cliente a nuestro laboratorio

RESULTADO FISICO-QUIMICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO METDDO DS
REFERENCIA
GRASA % 8.24 MFQ-02 AOAC 2003.06

Dra:Pamela Jacome
GERENTE TECNICO

Direccién; Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Péez - Telf: 2267895 * 2269743 * 0999441402 * 0998281 144+ 0987371064 - www.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RFQ-4.1-6 Pagina 1/1



Multianalit

1 Cia. Ltda.

Laboratorio de Analisis y Asegufamiento de Calidad
INFORME DE RESULTADOS

cae

LABORATORIO DE

ENSAYOS

No OAE LE C 09-008

INF.DIV-FQ.19644

SA 22502b
Cliente: ROMO DOMINGUEZ VANESA Lote: a0bOcl
Fecha Elaboracién: —
Direccion: LA UNION —_—
Fecha Vencimiento: -
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 30/03/2015
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcion: 15:37
Fecha Analisis: 31/03/2015
Descripcion: SALCHICHA Fecha Entrega: 06/04/2015
cédigo: |
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: Solido

Contenido Declarado: 65g

Contenido Encontrado:  |--—

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por

Observaciones: Y .
el cliente a nuestro laboratorio
RESULTADO FISICO-QUIMICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO METODO DE
REFERENCIA
GRASA % 8.78 MFQ-02 AOAC 2003.06

e

Dra.Pamela Jdcome
GERENTE TECNICO

Direcgi@n;, u Chiriboga N47-154 y Anibal Péaez - Telf: 2267895 * 2269743 * 0999441402 * 0998281144 * 0987371064 - www.mqltianalhyca.com
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MU|tiana|ityca Cia. Ltda.

Laboratorio de Anélisis y Aseguramiento de Calidad

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-FQ.19643
SA 22502a
Cliente: ROMO DOMINGUEZ VANESA Lote: a1b0cO
L Fecha Elaboracién: -
Direccién: LA UNION —tha Vendimiento: —
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 30/03/2015
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcion: 15:37
Fecha Anadlisis: 31/03/2015
Descripcion: SALCHICHA Fecha Entrega: 06/04/2015
Caodigo: I
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: Solido
Contenido Declarado: 658
Contenido Encontrado:  [-——--
5 Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por
Observaciones: ] ;
el cliente a nuestro laboratorio
RESULTADO FISICO-QUIMICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO | METODO INTERNO METREO. DB
REFERENCIA
*GRASA % 10,12 MFQ-02 AOAC 2003.06

Nota 1: Laboratorios de ensayo acreditado por el OAE con acreditacion N° OAE LE 09-008
Nota 2: "Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de acredicaviun uer une

Nota 3: “El ensayo de grasa se realizé con métodos acreditados en carnicosy derivados pero no se
encuentra dentro del rango acreditado por el OAE"

Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Péez - Telf: 2267895 * 2269743 *

EDICION RG: 05

Jale

Dra.Pamela Jacome
GERENTE TECNICO

Quito - Ecuador

0999441402 * 0998281144 * 0987371064 - www.multianalityca.com
RFQ-4.1-6 Pagina 1/1
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ANEXO N° 11: Certificacion del URKUND

Facultad de Ciencias de la Ingenieria

. UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
Y’ Escuela de Ingenieria para el Desarrollo Agroindustrial

Teléfonos: (593-05) 2750320 ~ 2752430 - 2753302 CASILLAS
Fax: (593-05) 2753300 -~ 2753303 Quevedo - Los Rios ~ Ecuador Guayaquil: 10672
e-mail: info@uteq.edu.ec Km. 1.5 via a Quito Quevedo: 73

Pagina web: www.uteq.edu.ec

Quevedo 19 de junio del 2015

CERTIFICACION

PROF. DR. JUAN ALEJANDRO NEIRA MOSQUERA, DOCENTE INVESTIGADOR DE
LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA INGENIERIA CERTIFICA:

En calidad de Director de la tesis de grado “EVALUACION DEL PROCESO DE
OBTENCION DE SALCHICHA TIPO FRANKFURT CON ADICION DE DIFERENTES
NIVELES DE TORTA DE Plukenetia volubilis (SACHA INCHI) Y DOS TIPOS DE
PROTEINA DE ORIGEN VEGETAL”. Previo a la obtencion del titulo de Ingeniero

Agroindustrial de la autoria de la Senorita: VANESSA ALEXANDRA ROMO

DOMINGUEZ, informo que este trabajo de investigacion luego de ingresado al
sistema anti plagio URKUND, reporto el porcentaje del 7%, para lo cual adjunto a
continuacion el reporte respectivo.

Document TS 3VANESSAROMO docs (D14852381
Submitted 2015022 10.26 1+05.00

Submitted by Sungey Sanchez Llagune tungeysanchezZuteq edu &
Recetver cungeysanchaz uteqianalyss urkund com

Message  Sta Vnetsafoms . Show ful messaee

Atentamente,

JUA NDRO NEIRA MOSQUERA, Ph.D.
DIRECTOR DE TESIS
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