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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue determinar los pardmetros técnicos para la
elaboracion de dos tipo de chorizo ahumado aromatizado con maracuya
(Passiflora edulis) y cilantro (Coriandrum Strivum). La fase de campo se realiz6
en el taller Industria Don José y los analisis correspondientes se los realizaron
en el Laboratorio Agropecuario Agrolab de la ciudad de Santo Domingo de los

Tschila.

La fase experimental de esta investigacion se estableci6 mediante un disefio
experimental con arreglo factorial AxBxC donde el factor A corresponde al
porcentaje materia prima, factor B aromatizado y factor C humo liquido. Las
variables evaluadas fueron: Humedad, Grasa, Proteina y analisis organoléptico
(olor, sabor, color y textura). Las caracteristicas del experimento fueron 2
repeticiones, 12 tratamientos y 24 de unidades experimentales. El analisis
estadistico se realiz6 mediante el programa Infostat de la Universidad Nacional
de Cérdoba, para el manejo de resultados se aplicé un arreglo factorial AXBxC
con dos repeticiones y en cuanto al analisis factorial se realizé la separacion de

medias con la prueba de Tukey al p>0.05.

Los resultados obtenidos fueron discutidos con los valores citados en la norma
técnica NTE INEN 1338:2012, (Carne y Productos Carnicos. Productos
Carnicos Crudos, Productos Carnicos Curados - Madurados y Productos
Carnicos Precocidos y la Norma INEN 1346:2010; carne y productos carnico;
respectivamente para cada respuesta experimental, que fueron necesarias
tomar en cuenta para en cuenta para luego determinar el mejor tratamiento de
acuerdo a estos datos que ya estan establecidos para embutidos. Se evaluaron
los resultados obtenidos y se determind que el mejor rendimiento y buenas
caracteristicas se obtuvo del tratamiento (aob1Co) (40% Carne porcina + 40%
Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr Concentrado de cilantro + 1 ml/kg de Humo

Liquido).

Xiv



En cuanto a los costos de produccion en funcion de maquinarias y equipos,
materiales directos e indirectos, mano de obra, depreciacion de equipos y
maquinarias e infraestructura utilizada en el proceso. Se trabajé con 1000 gr.
De materia prima para obtener 968,8 gr de chorizo con un costo de venta $
6,72/Kg, con un margen de utilidad de 2,00 délares/g, el PVP que se determin6
8.72 ddlares que conduciria a obtener un punto de equilibrio 0.60kg producido.

XV



CAPITULO |

PRELIMINARES DE LA INVESTIGACION



1.1. Introduccion

A lo largo de la historia, el hombre ha experimentado, a través de diversas
técnicas, con el fin de conservar la carne durante largos periodos de tiempo, ya
que se trata de un producto perecedero. Muchas de las formas de
conservacion de los productos usadas actualmente ya se solian usar en el
pasado, en el caso particular de la carne, no se debe olvidar que se trata de un
medio excelente para la multiplicacion de microorganismo, debido a su elevada
cantidad de nutrientes; mediante un tratamiento térmico adecuado, se pueden
eliminar la mayoria de los patégenos, aunque a veces se recurre a la adicion
de determinados ingredientes para alargar la vida util del alimento (cabrera,

2013).

Se entienden por producto o elaborados carnicos aquellos preparados a base
de carnes, despojos o grasas y subproductos comestibles procedentes de los
animales de abasto u otras especies, asi como condimentos, especias aditivos

autorizados.

Cuando la carne es industrializada para elaborar productos carnicos, cuatro
factores han de tenerse en cuenta:

Humedad: el contenido natural de humedad de la carne magra ha de
mantenerse en un porcentaje optimo durante todo el proceso de elaboracion,

ya que ello repercutiria y la calidad del producto final.



Grasa: el contenido de la gras natural de la carne y la gras extra que se
incorpore al procedimiento, también deben mantenerse en una proporcion

maxima y optima todo el tiempo.

Tejido conectivo: donde el producto contiene estos tejidos mas duros, estos

deben presentarse de la forma mas aceptable.

Segun las legislaciones espafiolas, los elaborados carnicos se clasifican en:
frescos, crudos —curados, tratados por el calor, salazones carnicas, pero para
un mejor entendimiento del tema sera hara la clasificacion en funcién del
tratamiento térmico que reciba o no el producto, ya que se considera dicho
tratamiento como la caracteristica principal de diferencias de los mismos

(Cabrera, 2013).

Para la industrias carnicas es necesario buscar alternativa para mejorar la
calidad de embutidos, sin tener que elevar los costos de produccion una de
esta manera es sustituyendo los aromatizantes quimicos con producto
naturales sin alterar las. Caracteristicas fisica- quimica, bromatologicas y

organolépticos de los productos carnicos industrializados.

Elaboracion productos de calidad como es caso del presente trabajo con la
elaboracion del chorizo aromatizado con la utilizacion de extracto de maracuya
y cilantro los mismo que son precursores de enfermedades para el consumidor,

garantizando de esta manera su salud y poniendo a su disposicion un alimento



nutritivo sin que se encuentre alterado sus caracteristicas organoléptica,

Microbiologicas y bromatolégicas.

1.2. Justificacion

Esta investigacion tiene como propdsito aprovechar el potencial de los
aromatizados y las plantas medicinales naturales que se encuentran con
mucha facilidad en el ecuador, mediante usos alternativos que se le puede dar

dentro de la industria carnica.

En el presente caso, se desea emplear extracto de maracuya y cilantro en la
industria carnica para la elaboracion de chorizo ahumado, Uséndola como una
fuente de aromatizado de bajo costo en reemplazo de condimentos artificiales
que es un producto importado y que por la actual crisis alimenticia mundial se
encuentra liderando la lista de productos agricolas que tienen una marcada
tendencia de incremento de precio en el presente afio tanto como en los

venideros.

El potencial econdmico de los producto quimicos producidos en el ecuador
radica en le conveniente precio, la vocacion agricola de frutas y platas
naturales de la provincia y la cercania geografica de los centros de produccion
gue hacen que los gastos de transporte sean bajos. Ademas que el tratamiento

requerido para su industrializacién es sencillo y barato.



En la zona central del litoral existen pequefios y medianos productores que se
benefician de esta carne debido a que se dedican a la crianza de este
rumiante, por el bajo porcentaje de grasa intramuscular y similar contenido de
proteinas y calorias representa un equivalente similar que el ganado porcino,
ovino, vacuno Yy pollo, considerando estas propiedades adecuadas para
personas con subida de peso por ende hace factible esta necesidad un

aprovechamiento de la carne.

Considerando algunos aspectos favorables para el aprovechamiento de esta
carne de cerdo en la elaboracién de chorizo de pasta gruesa fermentando las
cadenas de produccion de nuestra zona, en la que se genera nuevas
alternativas para el consumidor que gusta de esta carnes siendo viables en
beneficio para nuestra salud, teniendo una amplia vision sobre las técnicas de
elaboracién de chorizo hace viable este aprovechamiento obteniendo en

subproducto.

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo General

Determinacion de los parametros técnicos para la elaboracion chorizo ahumado

aromatizado.



1.3.2. Objetivo Especificos

e Establecer el porcentaje 6ptimo de carne de cerdo, carne de res, grasa
para la elaboracion de chorizo.

e Analizar los porcentajes del concentrado de aromatizado (Maracuya -
Cilantro para la elaboracién de chorizo ahumado.

e Determinar el porcentaje O6ptimo de humo liquido (0,8 %, 1,0%)
a incorporarse en la formulacion de chorizo.

e Realizar andlisis fisico - quimico y microbiolégico al  mejores
tratamientos del producto terminado.

e Determinar los costos de produccion al mejor producto.

1.4. Hipotesis

De qué manera influye el porcentaje de materia prima, el tipo de aromatizado, y
porcentaje de humo liquido en las caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales

y microbiolégicas del producto final.

1.4.1. Hipé6tesis Nula

« Ho. Los porcentajes de materia prima no influyen en el contenido
proteina, grasa, humedad y calidad sensorial en el proceso de

elaboracion del chorizo.



* Ho. El tipo de aromatizante en la elaboracion de chorizo no influyen en el
contenido proteina, grasa, humedad y calidad sensorial en el proceso de

elaboracion del chorizo.

+ Ho. Los porcentajes de humo liquido ahumado (1ml/kg, 0,8ml/kg) no
influyen en el contenido proteina, grasa, humedad y calidad sensorial en

el proceso de elaboracion del chorizo.

1.4.2. Hipétesis alternativa

+ Ha. Los porcentajes materia prima influyen en el contenido proteina,
grasa, humedad y calidad sensorial en el proceso de elaboracion del

chorizo.

* Ho. El tipo de aromatizante influyen en el contenido proteina, grasa,

humedad y calidad sensorial en el proceso de elaboracion del chorizo.

* Ha. Los porcentajes de humo liquido ahumado. (1ml/kg, 0,8ml/kg) influyen
en el contenido proteina, grasa, humedad y calidad sensorial en el

proceso de elaboracion del chorizo.



1.5. Variables e Indicadores

1.5.1. Variables independientes:

e Porcentaje de materia prima
e Tipo de aromatizados

e Porcentaje de humo liquido

1.5.2. Variables dependientes:

e Contenido de proteina
e Contenido de grasa

e Contenido de Humedad

1.5.3. Indicadores:

Analisis Quimicos

e Proteina
e Grasa
e Humedad

Analisis Sensorial

e Color
e Olor
e Sabor

e Textura

Andlisis Microbioldgico

e Recuento de colifomes
e Mohos

e Levaduras



CAPITULO I

MARCO TEORICO



2.1. GENERALIDADES DE LA INVESTIGACION

2.1.1. Definicion de Chorizo

El chorizo se elabora con carne y grasa de cerdo, aunque a veces se incluye la
carne de vacuno, existe un sin numero de variedades locales de embutidos
frescos de difieren entre si especial mente en la formulacién(especie animal,
proporciones relativas de carne y grasa, especies y condimentos utilizados) y
en la técnica de elaboracion (grado de reduccion de tamafio de la carne y
grasa, tipo de tripa empleada, tiempo de secado u oreo, posibilidad de
ahumado), asi se elaboran los embutidos frescos de diversos aromas, colores y
calibres en la diferentes regiones de la comunidad latino americana, los

embutidos frescos se los puede llamar criollos (Mateo, 2009).

2.1.2. Chorizo Artesanal

El chorizo artesanal es un producto semi-maduro elaborado a base de carne de
cerdo, tocino, adicionado de sal curante, especias y aditivos, que luego de ser
embutido en tripa natural de cerdo, es sometido a un proceso de deshidrataciéon
parcial para controlar la proliferacion de microorganismos patégenos y
favorecer su conservacion por un lapso de tiempo prolongado. Este producto
cumple con un periodo de maduracién de 9 dias a una temperatura de 18°C + 2

(Gonzaélez, 2008).
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2.2. Definicion de Carne

La carne forma el tejido esquelético, tiene una mayor capacidad de ligazén; por
el contrario en carnes con alto contenido de grasa y tejido conectivo, la
capacidad baja. El colageno y las proteinas del tejido conectivo, contribuyen en
gran parte a la ligazon del agua en la mezcla y la emulsificacion del embutido,
la carne que se utiliza en la preparaciéon de embutidos. La carne se clasifica
como roja y blanca. Las carnes rojas son ricas en hierro y proteinas (de
digestién pesada o laboriosa). Las carnes blancas poseen fibras musculares
tiernas, pobres en grasa y de facil digestion. Ya sean rojas o blancas, ellas son

una fuente primordial de proteinas (17 - 23 % de su peso). (Amerling, 2001).

La carne es un alimento indispensable en la dieta del hombre. Esta representa
una fuente importante de proteina necesaria para el buen funcionamiento del
cuerpo y su desarrollo la carne esta constituida por: agua (60 - 75 %); proteinas
(18-22 %); grasa (3 - 9 %); sales minerales (1,5 %); ademas contiene
carbohidratos en pequefia, proporcion y entre las vitaminas las mas comunes
son: la tiamina en la carne de cerdo y la niacina en la carne de res, de alli la
importancia que tiene para el ser humano el disponer de diversas y abundantes
fuentes de esta proteina animal, como se emplea la carne y como son los
procesos de elaboracién y manejo de productos carnicos, siendo este propdsito
se presenta al lector una sencilla descripcién de la carne , su manejo y algunos
procesos de fabricacién de productos carnicos tipicos , que contemplan las

consideraciones técnicas que corresponde muestran como pueden ser
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elaborados artesanalmente cumpliendo los parametros que garanticen su

calidad (Tovar, 2003).

2.2.1. Caracteristicas Organolépticas de la Carne

La terneza y la blandura de la carne se consideran el atributo mas importante
que influye en la actividad sensorial y aceptabilidad la terneza se ve afectada
por el tipo racial, la condicion sexual, la edad o madurez fisiologica y la
alimentacion, la literatura sefala diferentes factores que influyen en las
caracteristicas organolépticas y sensorial de la carne entre las que se pueden

destacar las siguientes:

Color: depende de la cantidad de mioglobina, asi como los masculos oscuros
que corresponden a animales que se han ejercitado mas, como los
precedentes de la caza. Ilgu8almente el color depende de la cantidad de agua
retenida, de modo que a mayor cantidad de agua, la carne parece mas oscura,

por el poder absorbente de las radiaciones por el agua.

Sabor y aroma: dependen de una gran cantidad de compuestos quimicos que
pueden estar presentes en mayor o menor medida. La coloracion de la carne
se relaciona con el sabor, de modo que carnés mas insipidas se relacionan con
las carnes palidas, mientras que las carenes mas oscuras presentan sabores

mMas intensos.
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Textura: asi como la blandura o terneza de la carne, depende el niumero y
tamafo de la fibra que contiene el musculo. También influye la grasa, su
distribucion y la cantidad de colageno, de modo que, a mayor cantidad de

colageno la carne sera mas dura.

Jugosidad: depende en gran medida del grado de grasas infiltradas y de la
distribucion de las mismas. La jugosidad también corresponde con el pH de la
carne de modo que presenta peor jugosidad aquellas carnes en las que se ha
producido una bajada del pH cuando la temperatura de la carne aun era alta,
de modo que se ha producido una desnaturalizacién de las proteinas que hace

gue estas sean incapaces retener agua (Ofia, 2013).

2.3. Descripcion Materia Prima para la Elaboracion de Chorizo

Los tipos de materias que se utilizan para el proceso de productos carnicos
influyen de alguna manera en la elaboracion de chorizos en algunos casos
varia de acuerdo a las diferentes formulaciones que existen para elaborar
chorizo, sin embargo hay materias primas comunes que se van a detallar a

continuacion.

2.3.1. Carne y Grasa

La carne es un medio rico de nutrientes tales como el carbono, el nitrégeno y

vitaminas, etc. Necesarios para el crecimiento de los microorganismos ademas
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gue presenta una serie de factores que ayudan a tales efectos como son, la
temperatura, el agua disponible, la presion osmoética, pH. La carne que
comunmente se vende en los expendios y carnicerias es la que se conoce

como consumo directo en fresco.

En la actualidad, la conservacion de la carne es una necesidad basica y por
ello los industriales se esfuerzan para darle una mejor conservacion a la carne
lo que se pretende es retardar y evitar determinados cambios que van a

inutilizar el producto (Amerling, 2001).

La grasa procedente de los animales la de cerdo es de mayor calidad es la
obtenida del tejido adiposo abdominal se caracteriza por ser blanca y firme y de
textura regular y de sabor suave como otras grasas de animales esta
compuesta por un 99% de grasa y no contiene hidratos de carbono, proteinas y
vitaminas y los minerales son escasos el acido graso predominante es el acido
oleico asi como grandes cantidades importantes de acido palmitico y acido
estearico esta composicion varia segun la alimentacion de los cerdos

(Rodriguez, 2008).

2.3.2. Tripas

Se podran usar tanto tripas naturales como artificiales. Las primeras son las

mas empleadas productos selectos (como los embutidos crudos y curados)

pero requieren una preparacion y almacenamiento cuidadoso.
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Tripas Artificiales: hechas de materiales digeribles como celulosa o colageno
y de materiales no digeribles como plastico y colageno no comestible. Son mas
resistentes que las tripas naturales, faciles de manejar y reducen el riesgo de

contaminacion bacteriana hacia el embutido.

Tripas Naturales: obtenidas del intestino delgado, intestino grueso, estdomago,
colon y recto del ganado ovino, porcino y vacuno. Su caracteristica principal es
qgue se adaptan con mayor facilidad a la superficie del embutido, se adhieren
perfectamente mientras éste pierde humedad y necesitan ser hidratadas antes

de su uso.

Este proceso esta compuesto por los siguientes pasos:

Lavado de las tripas con agua fria.

e Eliminacion de la grasa adherida mediante el raspado.

e Salado y almacenamiento en estado refrigerado, durante un tiempo no
excesivamente prolongado.

e Mantenimiento en agua fria durante unas horas. Asi perdera la sal y

aumentaran su elasticidad.

e Escurrirla bien (Sanchez, 2003).

2.3.3. Condimentos

La adicion de determinados condimentos y especias da lugar a una mayor

caracteristica distintiva de los embutidos crudos y curados entre si. Asi por
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ejemplo, el salchichén se caracteriza por la presencia de pimienta, y el chorizo

por la del pimenton.

Normalmente se emplean mezclas de varias especies y condimentos que se
pueden adicionar enteras 0 no se suele afiadir mas de un 1% de especias y
condimentos. Ademas de impartir aromas y sabores especiales al embutido
ciertas especies y condimentos como la pimienta negra, pimentén, el romero y

el ajo tienen propiedades antioxidantes (Ofia, 2013).

2.3.4. Aditivos y Conservantes

Se clasifica a los aditivos y conservantes en 5 grupos: sustancias de accion
antimicrobiana, sustancias antioxidantes, sustancias emulsionantes, sustancias

aromatizantes y sustancias gelificantes o ligantes.

Sal: la adicion de la sal a la carne, provoca una disrupcion de su estructura y
un incremento de solubilidad proteica. Las dos mas usadas son el cloruro de
sodio y las sales sddicas den los acidos poli fosforicos, las sales incrementan la

capacidad de la union de la matriz proteica (Sanchez, 2003).

Nitratos y Nitritos: con respecté a nitratos y nitritos y sus sales sodica y
potasica (E-249 A E — 252), puede sefalarse que desde muy antiguo los
nitratos, y en especial el potasico (salitre), se han utilizados junto a la sal y las
especies en el curado de los derivados carnicos lo que se pretendia
inicialmente era salar, pero la sal utilizada contenia nitratos como impurezas, y
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estos contribuian al mantenimiento del color de la carne gracias a la reaccion
entre la mioglobina de la carne y el ion nitrito, ello llevo mas adelante a
adicionar nitratos y nitritos a la sal, para la conservacion y curado de la carne

(Gil, 2010).

Fosfatos: los fosfatos se utilizan para alcanzar en las carnes refrigeradas, una
capacidad de retencion de agua aproximadamente igual que las de las carnes
deshuesadas en caliente. Los fosfatos, escinde la proteina actomiosina en
miosina y actina que son solubilizadas por la sal aumentando su capacidad de
retencién de agua este efecto se mantiene incluso en los productos cocidos

con lo que aumenta su rendimiento (Sanchez, 2003).

Aditivos: en la actualidad muchos productos carnicos no se podrian fabricar
sin la adicién de aditivos. Por lo tanto resulta clave el conocer el mecanismo de
actuacion de este tipo de sustancias, los aditivos son influyente sobre el color,
las sustancias curantes como los nitratos de sodio y potasio, productos
necesarios para el enrojecimiento y formacién del color rojo, también suelen

emplearse estabilizadores para la maduracion (Sanchez, 2003).

2.3.5. Funciones de los Aditivos en los Alimentos

Los aditivos alimentarios son sustancias que se afiaden a los alimentos
intencionalmente con el fin de modificar sus propiedades, técnicas de
elaboracién, conservacion o mejorar su adaptacién al uso a que estén
destinados. En ningun caso tienen un papel enriquecedor del alimento. En
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aguellos casos en los que la sustancia afiadida es eliminada, o la cantidad de
ella que queda en el alimento no tiene funcién alguna, no se considera un
aditivo sino un agente auxiliar de fabricacién. Algunos aditivos, como la sal o el
vinagre, se utilizan desde la prehistoria. Las consideraciones ligadas a la
proteccion de la salud hacen que los aditivos estén sometidos a un control legal

estricto en todos los paises.

Los aditivos que mas se utlizan son la sal (cloruro sédico), que no es
considerado en general como un aditivo, los mono y di glicéridos
(emulsionantes), el caramelo (colorante), el acido citrico (secuestrante y
acidificante). El acido acético (acidificante y conservante), el bicarbonato sédico
(para las levaduras quimicas), el acido fosforico y el glutamato sodico

(potenciador del sabor). (Cabal, 2001).

2.3.6. Métodos de Almacenamiento y Conservaciéon

Los métodos de conservacion de la carne son de dos tipos: fisicos y quimicos;
dentro de los primeros estan: la refrigeracion y congelacioén, esterilizacién y

pasteurizacion, desecacion, accion de radiacion ultravioleta e infrarrojas.

Y en los métodos quimicos se encuentra la salazon, curado, ahumado,
inmersion en liquidos conservadores, azucarado, acidificacion y adicién de
sustancias comestibles conservadoras o agentes conservadores quimicos

(Norma INEN, 1338:2012).
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2.3.7. Curado

Por curacion se entiende la adicion de nitritos que permiten intensificar el color
del preparado céarnico. Ademas los nitratos y nitritos desempefian un
importante papel en el desarrollo de las caracteristicas esenciales de los
embutidos, ya que intervienen en la aparicion del color rosado caracteristicos
de estos. Dan un sabor y un aroma especial al producto y poseen un efecto
protector contra determinados microorganismos como Clostridium botulinum,
sin afectar el desarrollo de otros bacilos como los lacticos, cuya presencia y
crecimiento son necesarias para la produccion del aroma de los embutidos

(Ofia, 2013).

2.4. Ahumado de Chorizo

El humo producido generalmente por la combustion lenta del aserrin
procedentes de maderas duras, cumple la funcion de inhibir el crecimiento de
los microorganismos, retarda la oxidacién de las grasas e imparte aroma y

sabor a las carnes curadas.

Dentro de los componentes quimicos del humo se encuentran los aldehidos,
cetonas, alcoholes, fenoles, &cidos organicos e hidrocarburos ciclicos, la
accion bacteriana del humo se debe en parte a su contenido en formaldehido y
el sabor de los productos ahumados de pende de la reaccion entre los
componentes del humo y los grupos funcionales de la proteina de las carnes

(Amerling, 2001).
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2.4.1. Tratamientos con Condensados de Humo (Humo Liquido)

Los sistemas de ahumado cuentan con otras opciones para hacer humo aparte
de la madera. ElI humo liquido ya ha estado disponible por afios, y se consigue
al quemar madera y capturar la esencia eliminando los componentes no
deseados. De esta manera, se obtienen el sabor, el olor y las propiedades
conservantes del humo, pero sin los inconvenientes del hollin y la suciedad. El
humo liquido se puede utilizar como ingrediente en el proceso o de forma

similar al humo natural.

En la actualidad se trabaja con aromas de humos o condensados, llamado
humo liquido, en estos preparados se han eliminado los hidrocarburos
policiclicos aromaticos (H.P.A.) que resultan de la pirolisis de la lignina, estos
compuestos no son deseados ya que se los considera muta génicos y
cancerigenos. Los condensados de humo mas utilizados en los productos
carnicos se presentan en diferentes formas:

- Liquidas: disueltos en agua, aceite o disolventes organicos

- Solidas: en polvo absorbido el humo en sal, especias, glucosa y gomas.

El uso del humo liquido en embutidos puede ser de las siguientes formas:
Incorporacion directa a la mezcla de los ingredientes, como en productos

picados.

Pulverizacion o atomizacion sobre la superficie del producto carnico. El sabor

aparece también de forma superficial. Se usa en salchichas y jamones.
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Mezcla con la salmuera en dosis variables (0,25 - 1 %) e inyeccion en el

producto.

Confiere un sabor homogéneo y repetitivo. Se usa mucho en jamones.
Utilizacion de tripas con recubrimiento de humo liquido, para lo cual la tripa se
recubre por su interior con humo liquido y luego se procede al llenado. Se

utiliza para productos de gran calibre.

Cualquiera de estas formas necesita al final un proceso térmico para que se
desarrollen las reacciones quimicas necesarias para la formacion del color

(Martinez, 2013).

2.4.2. Ventajas del Humo Liquido.

Con el uso de saborizantes de humo natural, los procesadores pueden obtener

diversas ventajas sobre el método tradicional de ahumado

-Uniformidad de sabor y color: La uniformidad de productos sazonados con
humo es generalmente mucho mejor una vez que se han establecido el método
y el nivel de uso del humo liquido. En otras palabras, es mucho mas facil
establecer y normalizar la adiciébn de un condimento liquido conocido que
reproducir el proceso de ahumado vaporoso tradicional. En varios informes
cientificos, los investigadores han demostrado que cuando se aplica

saborizante de humo liquido o ahumado tradicional a un producto alimenticio,
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en niveles comparables de composicion, se obtienen colores, sabores y

calidades equivalentes.

- Operacion mas limpia: Se reconoce generalmente que el uso de humo
liquido resulta mas simple e higiénico, al no tener que ocuparse de la
manipulacion de aserrin, limpieza del lugar donde se realiza el ahumado

y problemas correspondientes.

- Control de emisiones: El uso de humo liquido ha proporcionado una
solucion al problema de las emisiones relativas al ahumado tradicional. Elimina
las emisiones de particulas y de olor desagradable de la mayoria de las
operaciones de ahumado de carne, a fin de satisfacer las reglas industriales de

contaminacion de aire.

- Remociodn de sustancias peligrosas: Una importante ventaja resultante del
uso de condensados de humo natural en vez del humo vaporoso para la
saborizaciobn de carnes y otros alimentos, consiste en la remocién de

alquitranes y resinas.

Relativas a los hidrocarburos aromaticos policiclicos durante el proceso de
fabricacion del humo. Los resultados de varios estudios de alimentos
ahumados de acuerdo al método tradicional en los Estados Unidos y en el
extranjero mostraron la presencia de hidrocarburos aromaticos policiclicos de
humo. Las cantidades reportadas de benzopireno variaron de menos 0,4 ppb.
En algunos productos de salchichas a 30ppb. En algunos pescados ahumados,
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jamones fuertemente ahumados y sal ahumada de acuerdo al método

tradicional (Martinez, 2013).

2.4.3. Tipos de Ahumado

El ahumado de los productos cérnicos puede realizarse de las siguientes

formas:

- Ahumado Tradicional

- Tratamientos con condensados de Humo (Humo liquido)

2.4.3.1. Ahumado Tradicional

Este tipo de ahumado se caracteriza por tener una exposicion directa del
producto al humo procedente de la instalacion donde se quema la madera, ésta

puede ser aparte 0 en el mismo sitio de ahumado.

En este tipo de proceso se "usan sistemas de filtracion como cortinas de agua,

filtros electrostaticos, para evitar los alquitranes y los hidrocarburos policiclicos.

Este a su vez, puede hacerse de dos formas en frio y caliente.
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2.4.3.2. Ahumado en Frio

La temperatura para este tipo de ahumado va de 20 a 25°C, el grado
higrométrico comprende de 70 a 80%, la duracion del tratamiento puede variar
desde algunas horas hasta varios dias, ya que este ahumado se utiliza para

conservar productos carnicos a largo plazo.

2.4.3.3. Ahumado en Caliente

La temperatura para este tipo de ahumado comienza a los 30 - 35°C, para
terminar en algunos casos a los 50 - 55°C e incluso a los 75 - 80°C, se debe
inyectar vapor de agua para evitar la desecacion del producto, se utiliza en
sobretodo en productos de pasta fina, ya que el calor permite la coagulacion de

las proteinas, y por lo tanto, estabiliza la emulsion carnica. (Maldonado, 2010).

2.5. Especias y Hiervas

Se denomina condimentos y especias a todo aquello productos que intervienen
en el realce del sabor de una elaboracion. Este realce de sabor lo
conseguiremos con la adicion con unos o varios condimentos aromaticos o de
algun otro producto que sin ser exactamente un condimentd, cumpla esta
funcion. Segun el cédigo alimentario, la sal el vinagre, las especies los
extractos, lo condimentos preparados y las sales son designados como

condimentos o especias (L6pez, 2007).
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2.5.1. Uso de las Especias

Por sus caracteristicas especiales, se sefialan algunas generalidades y usos de
las especias. Segun la Internacional Estandar Organization (ISO), el uso de las
especies son aromas naturales, sin materias extrafias que se utilizan para dar
sabor, aroma y sazon a los alimentos; la denominacion se le aplica a la vez al
producto entero y al producto en polvo, esta comprobado que son escasas las
especias con poder germicida; son mas bien bactericidas cuando se usan en
cantidad apreciable, la dosis de especies utilizadas por la industria en la
preparacion de alimentos caseros, al ser pequefia hace que la accion
bacteriostatica se a escasa también es cierto que su incorporacion a los
alimentos refuerza la accibn de otros productos empleados como

conservadores (Pascual, 2000).

A las especias se las utiliza en la industria carnica por sus colores y aromas,
son sustancias alimenticias utilizadas para realzar el sabor de los alimentos y a
la vez algunas de ellas tienen cualidades como estimular el apetito, favorecer la
digestibn o conservar ciertos alimentos, la palabra condimento es muy
convencional y se le aplica a la vez a especies y hierbas. Los condimentos y
especies suelen ser elegidas en funcion del alimento que van a acompafar o
conservar y siempre respetando la armonia del producto o elaboraciones de las

cuales van a formar parte (vértice, 2011).
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2.6. Actividad Antioxidante

Son compuestos que tienen la propiedad de impedir o retardar el enrancia
miento de las grasas, ya que actuan eliminando el oxigeno, captando los
radicales o formando complejos. En general son compuestos poli fendlicos,
mas o menos liposolubles, que no deben ser téxicos ni comunicar sabores

extrafos al alimento.

En embutidos de res se utiliza el butilhidroxitolueno (BHT), butilhidroxianisol
(BHA) y TBHQ (terbutilhidroxiquinol) como antioxidantes, junto a estos se
adiciona el acido ascorbico y eritorbato de sodio, que ademas sirve como

agente sinergista, son antioxidantes y fijan en el color (Amerling, 2001).

2.7. Cilantro (Coriandrum strivum)

El cilantro es una de las hierbas provenientes de Medio Oriente y Africa, sin
olvidar que es una de las mas utilizadas en el mundo, ha sido valorada durante
mucho tiempo tanto como condimento como por sus propiedades curativas. Es
tanto una especia como una hierba, ya que sus semillas con perfume a naranja
son un condimento importante tanto para platos salados como dulces. En
China es conocida como "planta fragante”; alli y en todo el sudeste asiatico,
hay siempre gran demanda de sus hojas y raices. En India y Medio Oriente, se
usa tanto la hoja como la semilla; asimismo, junto con los chiles es un

condimento clave en la cocina mexicana y latinoamericana (Valenzuela. 2001).
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2.8. Maracuya (Passiflora edulis)

La maracuya esta compuesta por agua que es el constituyente principal de
frutas y hortalizas, se encuentra en dilucion formando parte de soluciones con
minerales o agua ligada presente en la membrana del citoplasma y nucleo, y
agua de constitucion, que esta directamente ligada a los componentes de las

moléculas quimicas y la cual es dificil de remover.

Por otro lado, estan los carbohidratos totales (glucésidos y azlcares) que son
la suma de azucares sencillos, polisacaridos (almidén, celulosa vy

hemicelulosa), y sustancias pécticas.

Cada 100 g de Maracuyé tiene un valor calorico de 340 KJ vy contiene
aproximadamente: 77 g de agua, 2.4 g de proteina, 0.4 g de grasa, 13.4 g de
carbohidratos y 1.5 g de minerales de balasto. También minerales y vitaminas:
Aprox. 17 mg calcio, 1.3 mg hierro, 28 mg sodio, 40 mg vitamina A y 24 mg

vitamina C. (Fonema, O, 2000).
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CAPITULO I

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1.

Materiales del Proceso

En la presente investigacion se manipularon materiales y equipos disponibles

en las instalaciones de la Industria Don José y Laboratorio de Analisis Quimico

Agropecuario Agrolab. La materia prima a utilizar para esta investigacion fue

proveniente del canton Valencia.

3.1.1 Materia Prima e Insumos

Carne de cerdo
Carne bovina
Grasa

Tripa natural (oveja)
Humo liquido
Aromatizado

Sal

Nitrito de sodio
Tripolifosfato

Imbac

Nitral

Condimento chorizo
Proteina de cerdo
Eritorbato de sodio
Ajo en polvo

Cebolla en polvo.
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3.1.2. Utensilios

e Cuchillos

e Cuchara

e Vaso desechable

e Mesa de acero inoxidable

e Equipos de proteccion profesional
e Materiales de aseo

e Ahumador

e Bandejas plasticas

3.1.3. Equipos

e Balanza Gramera
e Molino de Carne
e Embutidora

e Ahumador

e Refrigeradora

3.1.4. Otros

e Camara digital
e Computadora
e Materiales de Oficina

e Movilizaciéon



3.2. Meétodos

Con la utilizaciéon de los diferentes métodos de investigacion se hace referencia

a cada una de las etapas las cuales se describen a continuacion:

Mediante el método de observacion se establecié el acondicionamiento de la
materia prima para la elaboracion del chorizo incorporando en su formulacion
carne de cerdo, bovina y grasa , con la observacion de fenbmenos, que en un
primer momento es sensorial. Con el pensamiento abstracto se elaboré la
hipotesis y se disefid el experimento, con el fin de reproducir el objeto de

estudio, controlando el fenbmeno para probar la validez de las hipétesis.

El método experimental ha sido uno de los que mas resultados han dado en las
diferentes investigaciones, mediante el cual se determind el mejor tratamiento
con la aplicacion del ADEVA (Andlisis de varianza) y con la realizacién de
significancia Tukey, analisis estadistico que se realiz6 mediante el programa

Infostat.

3.3. Factores de Estudio

Los factores de estudio que intervinieron en esta investigacion fueron los

siguientes:
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Cuadro N° 1. Factores de estudio para la elaboracion de chorizo ahumado

aromatizado.

Factor

Simbologia Descripcion

A: Materia prima ai

az
B: Aromatizado bo
b1

C: Humo liquido Co

40% Carne porcina + 40% Carne bovina
+ 20% Grasa

50% Carne porcinat+ 30% Carne bovina
+ 20% Grasa

60% Carne porcina+ 30% Carne bovina

+ 20% Grasa

20 gr Concentrado de Maracuya

20 gr Concentrado de Cilantro

1 ml/kg de Humo Liquido
0,8 ml/kg de Humo Liquido

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.

3.3.1. Tratamientos

En la presente investigacion se utilizo un disefio de completamente al azar con

arreglo factorial A*B*C, (3x2x2) con los niveles en A=3; B=2 y C=2, dando asi

un total de 12 tratamientos con 2 repeticiones (total 24 tratamientos).

Para determinar diferencias entre medias entre tratamientos se empleara la

prueba de Tukey (p<=0,05) como se detalla a continuacion.
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Cuadro N° 2. Descripcion de Tratamientos para la elaboracion de chorizo

ahumados aromatizados.

N°.|Simbologia Descripcion

1| aoboCo [40% Carne porcina+ 40% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr
Concentrado de Maracuva + 1 ml/ka de Humo Liauido.

2 | aoboCl |40% Carne porcina+ 40% Carne bovina + 20% Grasa + 20gr
Concentrado de Maracuva + 0.8 ml/ka de Humo Liauido.

3 | alblCO [40% Carne porcina+ 40% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr
Concentrado de cilantro + 1 ml/ka de Humo Liguido.

4 | a0blCl |40% Carne porcina* 40% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr
Concentrado de maracuva + 0.8 ml/ka de Humo Liquido.

5| alb0CO |50% Carne porcinat+ 30% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr
Concentrado de maracuva + 1 ml/ka de Humo Liauido.

6 | albOCl |50% Carne porcina* 30% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr
Concentrado de maracuva + 8 ml/ka de Humo Liguido.

7 | alblCO |50% Carne porcina+ 30% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr
Concentrado de cilantro + 1 ml/ka de Humo Liguido.

8 | alblCl |50% Carne porcina* 30% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr
Concentrado de cilantro + 0.8 ml/kg de Humo Liguido.

9 | a2b0CO |60% Carne porcina+ 20% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr
Concentrado de maracuva + 1 ml/ka de Humo Liquido.

10| a2b0C1 |[60% Carne porcina+ 20% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr
Concentrado de maracuya + 0,8 ml/kq de Humo Liguido

11| a2blCO |[60% Carne porcina* 20% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr
Concentrado de cilantro + 1 ml/ka de Humo Ligquido

12| a2blC1l |[60% Carne porcina* 20% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr

Concentrado de cilantro + 0.8 ml/kg del Humo Liquido

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.
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3.4. Disefio Experimental

Para el presente estudio se aplico un disefio completamente al azar (DCA) en
un arreglo factorial A*B*C con 3 niveles en el Factor A (Materia prima), 2
niveles en Factor B (Aromatizado) y 2 niveles en el Factor C (Humo liquido).
Para determinar los efectos entre niveles y tratamientos se utilizé la prueba de

Tukey.

3.4.1. Caracteristicas del Experimento

. Tratamientos: 12
. Repeticiones: 2
. Unidades experimentales: 24
. Cada unidad experimental: 1 kg

3.4.2. Analisis Estadistico

El analisis estadistico se realiz6 mediante analisis de varianza (ADEVA), que
es una técnica empleada 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 variacion casual o

aleatoria.
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Cuadro N° 3. Esquema del Analisis de Varianza.

FV GL

Tratamientos AxBxC 11
Replicas (r-1) 1
Factor A (a-1) 2
Factor B (b-1) 1
Factor C (c-1) 1
Int. AXB (a-1) (b-1) 2
Int. AXC (a-1) (c-1) 2
Int. BXxC (b-1) (c-1) 1
Int. AXBXC (a-1) (b-1) (c-1) 2
Error Exp (axbxc)-1 (r-1) 11
Total axbxcxr-1 23

Elaborado por: Chicaiza, J. (2014).

3.4.3. Prueba de Significacion

Para detectar diferencias estadisticas entre medias de los niveles de los
tratamientos, luego de realizar el analisis de varianza, se utilizé la Prueba de

Rangos de Tukey al 5% de probabilidades (p<0,05).

3.4.4. Unidad Experimental

La unidad experimental estuvo constituida de la siguiente manera:
Tiempo total requerido para el ensayo: 30 dias

Total de la muestra: 1 kg

Total de muestra por tratamiento: 1 kg
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Tiempo estimado para cada tratamiento: 2 horas
Tiempo entre un tratamiento y otro: 4 horas

Tiempo entre la primera y segunda repeticion: 2 dias
Numero de tratamientos: 12

NUumero de repeticiones: 2

Unidades experimentales: 24

Tiempo requerido para determinar las variables respuesta:

Grados Brix: 3 horas

PH: 3 horas

Horas Acidez: 3 horas
Analisis sensorial: 2 dias.

Andlisis microbiolégico: 8 dias

3.4.5. La Medicion

En la presente investigacion los datos obtenidos han sido comparados con los

anteriormente establecidos por las normativas vigentes. Ademas, se obtuvo

informacion suficiente sobre el proceso de elaboracién de chorizo.

Para la elaboracibn de dos tipos de chorizo ahumado aromatizado con

maracuya (Passiflora edulis) y cilantro (Coriandrum strivum) se evalto las

siguientes variables:
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3.5. Variables Evaluadas

Las variables para la evaluacién del resultado elaboracion de dos tipos de

chorizos ahumados aromatizados con maracuya (Passiflora edulis) y cilantro

(Coriandrum strivum) de proteina, grasa, humedad y calidad sensorial del

chorizo fueron los siguientes:

X/
L X4

X/
L X4

Proteina.- Se realiz6 para determinar el contenido de Proteina. Se
evalu6 a todos los tratamientos al finalizar el proceso de maduracion,
mediante la utilizacion del método AOAC 960.52 - 1978 /Kjendahl,

Mediante la Noma Técnica INEN 781. Ver anexo N° 7.

Grasa.- Se realiz6 para determinar si el contenido de grasa del producto
final si cumple requisitos con la Noma Técnica INEN 1338:2012. Ver
anexo N° 8. Esta variable se determiné a todos los tratamientos al
finalizar el proceso, utilizando la norma INEN 788 de carne y productos

carnicos.

Humedad.- Esta variable se evalué para regular el proceso de
maduracién y asegurar una adecuada conservacion del producto final.
Esta prueba se determind a todos los tratamientos al final de la
maduracién. Para la elaboracion de esta prueba se utilizé el método

sefialado en la norma INEN 777 (Anexo).
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% Analisis Organolépticos.- Se realizé una vez obtenido el producto final
los 12 tratamientos y con 2 repeticiones, que se determinara con la

cata del producto final.

% Analisis Microbioldgico.- El analisis microbiologia) permite concluir que
el producto final resulta inofensivo para el consumo humano, ya que los
valores obtenidos para los diferentes criterios de evaluacién deberan estar
por debajo de los estdndares permitidos. Este analisis se realiz6 mediante
las normas técnicas NTE INEN 765, 766,767.

% Analisis organoléptico.- Para la determinacién de las caracteristicas
organolépticas (color, olor, sabor y textura,), se efectu6 la evaluaciéon
sensorial con un promedio de 12 catadores. A cada persona se le entrego
una hoja de calificacion con las caracteristicas del producto, las mismas
que presentaban cinco alternativas con un rango de uno a cinco puntos,
siendo el nimero uno, la calificaciébn mas baja y el numero cinco la mayor,

(Roja de evaluacién organoléptica en Anexo N° 1).

% Costo de Produccidn.- Se calculo el costo de produccion para el mejor
tratamiento al finalizar el proceso de elaboracion de chorizo, esto nos

sirvio para establecer la rentabilidad de la elaboracion del producto final.

3.6. Procedimiento Experimental

Para el manejo especifico de esta técnica se detallan los siguientes pasos para

la elaboracion del chorizo:
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1. Recepcion e inspeccion de MP

La carne, grasa fueron transportada al lugar de procesamiento e
inmediatamente se procedié a evaluar la calidad organoléptica como

color, olor, y textura, previo al inicio del proceso del producto.

2. Refrigeracién

Se cocolo la materia prima en refrigerado hasta que la carne baje su
temperatura a 4°C, para no romper la cadena de frio y evitar la

proliferacion de los microorganismos.

3. Troceado y Molido

Se procedio a cortar la carne de cerdo en trozos delgado y alagados de

aproximadamente 0.10cm de ancho por 10cm de largo, mientras que

tocino se muele para facilitar el mezclado y dar una mejor presentacion

del producto final.

4. Pesado

Se pes6 la materia prima, al igual que el resto de los ingredientes

acuerdo a la formulacion para cada uno de los tratamientos.
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5. Mezclado

Se realizdé manualmente, aplicando las BPM (Buenas practica
manufactura), con la finalidad de ligar la sal durante, nitral,
especias, tripolifosfato, imbac y tocino para obtener el sabor del producto
final. Esta operacion se la ejecuto por aproximadamente 10 minutos a
una temperatura menor a 10°C y de esta manera evitar la proliferacion de

microorganismos.

6. Embutido

Se efectud en tripa natural, previamente adquirida en un centro de venta.
Esta operacién se la debe realizar de una manera uniforme evitando
dejar aire en el interior del chorizo ya que serian focos de

contaminacion.

7. Pre- maduracion

Colocamos el chorizo en refrigeracion a temperatura de 4°C por 24

horas para que el condimento y los aditivos actien de manera optima.

8. Inspeccibdn

Se evalud la calidad fisico-quimica, organoléptica y microbiolégica del

producto terminado.
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9. Empagquetado

Se efectla en bandejas de polietileno expandido, recubierta de plastico

adherente de polietileno para dar una mejor presentacion.

10. Almacenamiento.

Se almaceno refrigeraciéon a 4°C, para que el producto no pierda la
cadena de frid, evitar el desarrollo de microorganismos patdgenos y asi

alargar la vida util del chorizo.

3.7. Trabajo de campo

El trabajo de campo se realiz6 en las instalaciones Industria "Don José".

3.7.1. Ubicacion Politica

Provincia : Los Rios.

Canton Valencia.

Sector 2 de agosto

Lugar : Avenida principal 13 diciembre

3.7.2. Ubicacion Geogréafica

Altitud : 74 m.s.n.m
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Longitud ©79°28'30"0O

Latitud :1°2'30"S
Temperatura Maxima . 32°C
Temperatura Minima . 22°C

3.8.2. Determinaciéon del Rendimiento

Peso Final
% Rendimiento = x 100
Peso Inicial
968,8. gr
% Rendimiento = x 100
1047, 8 gr

% Rendimiento = 92,46 %

3.8.3. Anélisis econdémico del mejor tratamiento

El estudio econdmico de la fabricacion de chorizo se realizd6 al mejor
tratamiento, consideraremos lo siguiente; maquinaria y equipo, materiales
directos, mano de obra directa, materiales- indirectos, costo de utilizacion de
equipos  (depreciacion), suministros, infraestructura, reparaciéon y

mantenimiento y otros gastos. La maquinaria que se utilizo tiene una capacidad
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de produccion de 1000 gr por 1 hora de trabajo, en base a esta cantidad se

realizo el analisis econdémico.
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3.8. Balance de materiales al mejor tratamiento

3.8.1. Flujograma del proceso de chorizo

El mejor tratamiento es (aOb1CO0) (40% Carne porcina+ 40% Carne bovina +

20% Grasa + 20 gr Concentrado de cilantro + 1 ml/kg de Humo Liquido).

Carne porcina: 400 gr
Carne bovina: 400 gr
Grasa 200 gr
Aditivos 47,8 gr
Aditivos Gr
Eritorbato 3,6
Condimento para 8
chorizo

Sal 7,6
Sal Nitral 5
Proteina de cerdo 10
Humo Liquido 1
Imbac 3,2
Tripolifosfato 4
Ajo en polvo 3
Cebolla 2,4
Total 47,8

Recepcidn e inspeccion de la materia

prima

47,8 gr

1028,8 gr

968,8 gr

v i
Refrigeracion

v

Troceado

> 2 gr. desperdicio

\’

Molido

—> 10 gr desperdicio

\’

988

gr

Mezclado

—> 2 gr. desperdicio

1035,8 gr \1,

Reposo por 30"

\

1033,

8 gr

Embutido

—> 5 gr. Desperdicio

Maduracion

A\ /4

1028,8 gr

Ahumado 2 horas T
40°C

—> 60grH20

\’

Enfriado

v

Empaquetado

v

Almacenado

968,8 gr
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Cuadro N° 4. Maquinarias y Equipos

A.- Maquinarias y Equipo
Descripcion Cantidad | Valor unitario Valor total
Balanza Gramera. 1 16,00 15,00
Embutidora 1 700,00 1000,00
Molino 1 800.00 800,00
Mesa de acero inoxidable 1 200,00 200,00
Utensilios 1 10,00 10,00
TOTAL 2185,00

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.
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Cuadro N° 5. Materiales Directos Utilizados

B.- Materiales Directos

Materia prima Cantidad Unidad de Valor en Ib Valor Total
medida (USD)
Carne cerdo 400 ar 1,80 1,58
Carne bovina 400 gr 1.40 1,23
Grasa 200 ar 1,00 0,44
Eritorbato 3,6 gr 3,25 0.025
Condimento para 8 ar 2,25 0.04
chorizo
Sal Nitral 5 gr 0,75 0.008
Proteina de cerdo 10 ar 3,00 0.06
Humo Liquido 4 gr 12,00 0.10
Imbac 3,2 gr 4,25 0,029
Tripolifosfato 4 ar 1,65 0,014
Ajo en polvo 3 gr 2,25 0,014
Cebolla 2,4 gr 3,25 0,0017
Total 3,3087

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.
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Cuadro N° 6. Costo de Mano de Obra Directa

C.- Mano de Obra Directa

Descripcion Persona | Valor unitario/hora Valor total
(USD)
Operario por 1 hora 1 1,32 1,32
Total 1,32
Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.
Cuadro N° 7. Materiales Indirectos Utilizados.
D.- Materiales Indirectos
Descripcion | Cantidad Unidad de Valor unitario Valor total
medida (USD)
Detergente 100 ar 0.25 0.25
Cloro 10 gr 0,10 0,10
Total 0.35

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.
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Cuadro N° 8. Depreciaciones de Maquinarias y Equipos

E.- Depreciacién de Maquinarias y Equipos
Vida Valor
Util Unitario | Valor |Depreciacion
Descripcion Cantidad
(afos) (USD) Total diaria
Balanza 1 1 16,00 16,00 0,003
Gramera
Embutidora 10 1 650,00 |1000,00 0.14
Molino 10 1 1000.00 |1000.00 0.022
Mesa de acero 10 1 300,00 300,00 0.006
inoxidable
Utensilios 1 1 20,00 20,00 0004
Total 1986 1986 0.175
Elaborado por: Chicaiza, J. 2014
Cuadro N° 9. Suministro utilizados en el proceso.
F.- Servicio Basico
Descripcion Cantidad Unidad de Valor Valor total
medida unitario (USD)
Agua 1 M3 0,15 0,15
Electricidad 2 Kw/h 0,10 0,20
Total 0,35

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.
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Cuadro N° 10. Infraestructura utilizada en el proceso.

G.- Infraestructura

Descripcion Horas Valor / Hora Valor Total (USD)
Taller 2 0.50 1,00
Total 1.00

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.

Cuadro N° 11. Reparacion y Mantenimiento utilizados en el proceso.

H.- Reparacion y Mantenimiento

Descripcién Valor Mensual Total
Maquinarias y Equipos 5% 1986
Total 0.02

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.

Cuadro N° 12. Descripcién de los Cost6 Totales

1.- Descripcion de los Costo Totales

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.

Descripcién Costo Fijos | Costos Variables | Total
Materiales Directos 3,30 3,30
Mano de Obra 1,32 1,32
Materiales Indirectos 0,35 0,35
Depreciacion de Maquinarias y 0.175 0.175
Equipos

Servicios Basicos 0,35 0,35
Infraestructura 1,00 1,00
Reparaciéon y Mantenimiento 0,02 0.02
$1,19 $5,32 $6,51
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3.8.4. Costo Unitario

Costo Unitario = Costos totales

Cantidad efe Producto

Costo Unitario= $6,51

0,97 kg

Costo unitario = $6,72 Kg

3.8.5. Margen de Beneficio

P.V.P. = Costo por Kilo + 30 % De
GananciaP.V.P.=$6,72Kg + $ 2,

00 P.V.P. =$8,72 Kg

3.8.6. Andlisis de Costo al Mejor Tratamiento

Se escogio el tratamiento numero (aiboco) por el que mejores resultados
obtuvo en la evaluacion organoléptico y en cuanto a los parametros técnicos
se encuentra dentro de los rangos establecidos, también se puede ver que el
beneficio con la relacion al costo de este tratamiento es de $ 2.00, sin duda
alguna el costo de un kilo es $*8,72 dentro del estudio realizado a los

consumidores, ellos demostraron su preferencia por dicho tratamiento.
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3.8.7. Punto de Equilibrio

Costos Fijos

PE =
Precio Venta - Costo Unitario
1,19
PE =
8.72-6.72
PE= 0,60//

De acuerdo al punto de equilibrio aplicado al analisis econémico del mejor

tratamiento, se observa que para recuperar la inversion en cuanto a costos

generados al momento de la produccion, se tendria que elaborar 0,60 kg

Para obtener mayores beneficios se deberd producir
chorizo ahumado aromatizado ya que

depreciacion de maquinarias y equipos no variar

mayor cantidad de

los costos fijos en cuanto a
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CAPITULO IV

RESULTADO Y DISCUSION



4.1. RESULTADOS

4.1.1. Analisis Quimicos

Cuadro N° 13. Andlisis de Varianza (ADEVA) para la Humedad.

F.V. SC GL CM F p-valor
EFECTOS PRINCIPALES

A 9,44 2 4,72 0,86 0,4515

B 13,08 1 13,08 2,37 0,1518

C 0,27 1 0,27 0,05 0,8293

Repeticiones 3,76 1 3,76 0,68 0,4265

A*B 3,92 2 1,96 0,36 0,7089

A*C 8,41 2 4,21 0,76 0,4895

B*C 0,49 1 0,49 0,09 0,7705

A* B* C. 13,62 2 6,81 1,23 0,3283
Error 60,67 11 5,52

Total 113,66 23

Valores de p<0,05 presentan diferencia significativa

Elaborado por: Chicaiza, J. (2014).

En los resultados reportados en el cuadro N° 13 del (ADEVA) podemos

observar que el Factor A: (Materia Prima), Factor B: (Aromatizado), Factor .C:

(Humo Liquido) no existen diferencia significativa.
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Cuadro N° 14. Analisis de Varianza (ADEVA) para la Grasa.

F.V. SC GL CM F p-valor
EFECTOS PRINCIPALES
A 2,02 2 1,01 511* 0,027
B 0,45 1 0,45 2,27 0,1604
C 1,72 1 1,72 8,68 * 0,0133
Repeticiones 0,22 1 0,22 1,11 0,3138
A*B 0,77 2 0,39 1,95 0,188
A*C 1,27 2 0,63 3,21 0,0799
B*C 0,27 1 0,27 1,36 0,2684
A* B* C. 0,34 2 0,17 0,85 0,454
Error 2,18 11 0,2
Total 9,23 23

Valores de p<0,05 presentan diferencia significativa

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014

El cuadro N° 14 del (ADEVA), muestra diferencia significativa en los niveles

del factor A (Materia prima) y el factor C (Humo liquido) por lo tanto se realizé

en ambos factores una prueba de significacion de Tukey; en tanto que en el

factor B (Aromatizados) no existié diferencia significativa entre los niveles de

sus tratamientos.
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Cuadro N° 15. Analisis de Varianza (ADEVA) de PROTEINA.

F.V. SC GL CM F p-valor
EFECTOS PRINCIPALES

A 0,69 2 0,35 84,05* | <0,0001

B 0,4 1 0,4 97,55* | <0,0001

C 1,04 1 1,04 251,12* | <0,0001

Repeticiones 0,0015 1 0,0015 0,36 0,5585

A*B 0,03 2 0,01 3,22 0,0793

A*C 2,88 2 1,44 348,97 <0,0001

B*C 0,29 1 0,29 70,82 <0,0001

A* B* C. 2,04 2 1,02 247,06 <0,0001
Error 0,05 11 = 0,0041

Total 7,43 23

Valores de p<,05 presentan diferencia significativa

Elaborado por: Chicaiza, J. (2014).

En el cuadro N° 15 indica los resultados obtenidos del (ADEVA) muestran que

existe diferencia significativa tanto en el Factor A (Materia Prima) como en el

Factor B (Aromatizado) y asi mismo en el Factor C (Humo liquido ), por lo que

se aplica la prueba de Tukey con un margen de error del 5%.
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Cuadro N° 16. Analisis de factores de las medias (LS) Caracteristicas fisica —

guimicas.
Factor A
Nivel Proteina Grasa * Humedad
ao 15,07 11,13 AB 67,44
a1 15,41 11,73 B 66,76
a 15,03 11,1 A 68,29

*Indica una diferencia significativa
Elaborado por: Chicaiza, J. 2014

En lo que concierne a proteina observamos que el valor mas alto se obtuvo en
el nivel a1 (15.41%) mientras que los niveles az y ao presentaron un valor
inferior estadisticamente. En cuanto a la grasa se puede observar que el valor
mas alto lo encontramos ai (11.73%) mientras que en los niveles ao y az
presentaron valores inferiores. en cuanto a la humedad no encontramos

diferencia significativa en ninguno de los tres niveles.

Factor B
Nivel Proteina * Grasa * Humedad *
b0 15,04 11,18 A 66,76
bl 15,3 11,46 A 68,24

*Indica una diferencia significativa
Elaborado por: Chicaiza, J. 2014

En lo que respecta a la proteina observamos que el valor mas alto se obtuvo en
el nivel b1 (15.3%) mientras que en el nivel de bo presento un valor inferior .En
cuanto a la grasa no encontramos diferencia significativa en ninguno de los dos
niveles. En cuanto a la humedad no encontramos diferencias significativas en

ninguno de los dos niveles.
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Factor C

Nivel Proteina Grasa Humedad
Co 15,38 11,59 67,39
C. 14,96 11,05 67,60

*Indica una diferencia significativa

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014

En lo que concierne a la proteina observamos que el valor mas alto se obtuvo

en el nivel C1 (14.96%) mientras que en el nivel Co presento un valor inferior.

En cuanto a la grasa observamos que el valor mas alto se obtuvo en el nivel Co

(11.59%) mientras q en el nivel Ci presento un valor inferior. En cuanto a la

humedad no encontramos diferencias significativas en ninguno de los dos

niveles.
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4.1.2. Andlisis Sensorial

Cuadro N°17: Anélisis de Varianza (ADEVA) para COLOR

F.V. SC GL CM F p-valor
EFECTOS PRINCIPALES

A 0,02 2 0,01 14,83* 0,0008

B 0,14 1 0,14 161,41* <0,0001

C 0,45 1 0,45 542 53* <0,0001

Repeticiones 0,02 1 0,02 17,93 0,0014

A*B 1,07 2 0,53 639,66 <0,0001

A*C 0,8 2 0,4 479,05 <0,0001

B*C 0,86 1 0,86 1026,85 <0,0001

A* B* C. 0,43 2 0,22 258,65 <0,0001
Error 0,01 11 0,00084

Total 3,8 23

Valores de p<0,05 presentan diferencia significativa

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.

En el cuadro N°17 indica los resultados obtenidos del ADEVA muestran que

existe diferencia significativa tanto en el Factor A (Materia Prima ) como en el

Factor B (Aromatizado) y asi mismo en el Factor C (Humo liquido ), por lo que

se aplica la prueba de Tukey con un margen de error del 5%.
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Cuadro N° 18: Analisis (ADEVA) para OLOR

F.V. SC GL CM F p-valor
EFECTOS PRINCIPALES

A 0,44 2 0,22 185,42* | <0,0001

B 0,12 1 0,12 104,61* | <0,0001

C 1,27 1 1,27 1061,2* | <0,0001

Repeticiones 0,03 1 0,03 22,93 0,0006

A*B 0,05 2 0,02 19,32 0,0003

A*C 0,77 2 0,38 321,87 | <0,0001

B*C 0,02 1 0,02 15,69 0,0022

A* B* C. 1,43 2 0,72 601,3 <0,0001
Error 0,01 11 0,0012

Total 4,14 23

Valores de p<0,05 presentan diferencia significativa

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.

En los resultados reportados en el cuadro N°18 del ADEVA, se observoé en el
factor A (Materia Prima), factor B (Aromatizado) y en el factor C (Humo liquido),
debido a ello las distintas combinaciones afectan al olor de la chorizo existi6
diferencia significativa entre los niveles de este tratamiento por lo que se

procedi6 a realizar una prueba de significacion Tukey.
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Cuadro N° 19. Analisis (ADEVA) para SABOR

F.V. SC GL CM F p-valor
EFECTOS PRINCIPALES

A 1,63 2 0,82 893,93* | <0,0001

B 0,6 1 0,6 655,35* | <0,0001

C 0,01 1 0,01 10,08* 0,0088

Repeticiones 0,0001 1 0,0001 0,11 0,7419

A*B 0,39 2 0,2 215,33 <0,0001

A*C 1,1 2 0,55 601,23 | <0,0001

B*C 0,06 1 0,06 69,02 <0,0001

A* B* C. 0,34 2 0,17 184,9 <0,0001
Error 0,01 11 0,00091

Total 4,14 23

Valores de p<0,05 presentan diferencia significativa

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.

En los resultados reportados en el cuadro N° 19 del ADEVA, se observo en el
factor A (Materia Prima), factor B (Aromatizado) y en el factor C (Humo liquido),
debido a ello las distintas combinaciones afectan al sabor del chorizo existio
diferencia significativa entre los niveles por lo que se procedio a realizar una

prueba de significacion Tukey.
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Cuadro N° 20. Analisis (ADEVA) para TEXTURA

F.V. SC GL CM F p-valor
EFECTOS PRINCIPALES
A 1,87 2 0,94 930,13*| <0,0001
B 0,81 1 0,81 800,6* <0,0001
C 0,23 1 0,23 226,43* | <0,0001
Repeticiones 0,000017 1 | 0,000017 | 0,02 0,9
A*B 0,15 2 0,08 75,18 <0,0001
A*C 1,89 2 0,94 936,94 <0,0001
B*C 0,0033 1 0,0033 3,24 0,0992
A* B* C. 191 2 0,95 946,26 <0,0001
Error 0,01 11 0,001
Total 6,87 23

Valores de p<0,05 presentan diferencia significativa

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.

En los resultados reportados en el cuadro N°20 del ADEVA, se observé en el
factor A (Materia Prima), factor B (Aromatizado) y en el factor C (Humo liquido),
debido a ello las distintas combinaciones afectan la textura del chorizo existié
diferencia significativa entre los niveles de este tratamiento por Jo que se

procedi6 a realizar una prueba de significacion Tukey.
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Cuadro N° 21. Analisis sensorial de las Medias (LS) Caracteristicas olor,
sabor, olor, textura.
Factor A
Nivel Color * Olor Sabor Textura
ao 3,37 A 3,81 3,9 3,92
ai 3,44 B 3,52 3,34 3,37
az 3,38 A 3,53 3,36 3,3

*Indica una diferencia significativa

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014

En lo que concierne a color observamos que el valor mas alto se obtuvo en el
nivel a1 (3.44%) mientras que los niveles a2 y ao presentaron un valor inferior
estadisticamente. En cuanto a la olor se puede observar que el valor mas alto
lo encontramos ao (3.81%) mientras que en los niveles a1 y az presentaron

valores inferiores.

En cuanto al sabor encontramos que el valor mas alto se obtuvo en el nivel ao
(3.9%) mientras que en los niveles a1 y a2 presentaron valores inferiores .En
cuanto a la textura se puede observar que el valor mas alto se obtuvo en el
nivel ao (3.92%) mientras que en los niveles a1 y a2 presentaron valores

inferiores.
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Factor B

Nivel Color & Olor Sabor Textura
bo 3,32 A 3,55 3,37 3,35
b1 3,47 B 3,69 3,69 3,71

*indica una diferencia significativa

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014

En lo que concierne a color observamos que el valor mas alto se obtuvo en el
nivel b1 (3.47%) mientras que en el nivel bo presento un valor inferior
estadisticamente. En cuanto a el olor se puede observar que el valor mas alto
lo encontramos b1 (3.69%) mientras que en el nivel bo presento un valor
inferior. En cuanto al sabor observamos que el valor mas alto se obtuvo en el
nivel b1 (3.69%9 mientras que en el nivel bo presento un valor inferior .En
cuanto a la textura se puede observar que el valor mas alto se obtuvo en el

nivel b1 (3.71%) mientras que en el nivel bo presento un valor inferior.

Factor C
Nivel Color * Olor * Sabor * Textura *
Co 3,54 B 3,85 3,51 3,63
C1 3,26 A 3,39 3,55 3,43

*indica una diferencia significativa

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014

En lo que concierne a color observamos que el valor mas alto se obtuvo en el
nivel co (3.54%) mientras que en el nivel ci1 presento un valor inferior
estadisticamente. En cuanto a el olor se puede observar que el valor mas alto

lo encontramos co (3.85%) mientras que en el nivel c1 presento un valor
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inferior. en cuanto al sabor se puede observar que el valor mas alto se obtuvo
en el nivel c1 (3.55%) mientras que en el nivel co presento un valor inferior .
en cuanto a la textura se puede observar que el valor mas alto lo encontramos

en co (3.63%) mientras que en el nivel c1 presento un valor inferior.

4.1.3. Andlisis microbiolégico al mejor tratamiento

El analisis microbiolégico del mejor tratamiento (3) reportd los siguientes
valores: Coliformes totales, ausencia; Conformes fecales, ausencia; Aerobios

mesofilos totales, ausencia; Mohos y levaduras, ausencia (ver ANEXO N° 5).

4.1.4. Andlisis del balance de materia para el mejor tratamiento

Se realiz6 al tratamientos (ach1Co) por ser el que obtuvo mejores resultados en
lo que respecta a los pardmetros técnicos establecidos en la norma NTE INEN
1338:2012 Ingres6 al proceso 1047,8 gr entre materia prima e insumes y se
empaqueto 0.97kg de producto final (chorizo), obteniendo un 92,46% de

rendimiento.
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4.2. DISCUSION

4.2.1. Discusion de resultados para la elaboracion de dos tipos de chorizo

Factor A % (Carnes)

En cuanto a la proteina se ha observado que los mejores resultado en el nivel
a1 (50% Carne porcina+ 30% Carne bovina + 20% Grasa) (15,41%); el mismo
gue presenta mayor contenido de proteina, y estos valores estan de acuerdo a
lo que establece las normas INEN 781 que es un minimo de 10% de proteina
en embutios con lo cual podemos decir que estan dentro de las normas y
reglamento alimenticios .En  lo que respecta a la  grasa los mejores
resultados se ha-observado en el nivel a1 (60% Carne porcinat+ 30% Carne
bovina + 20% Grasa (11,1%); el mismo que presenta menor contenido de
grasa; de acuerdo a las normas INEM 778 con un maximo de 15% es decir
estos valores estarian dentro de las normas que establece. En lo que concierne
a la humedad los valores fueron de entre (68,29% y 66,76%) y no
encontramos diferencias significativa. pero se encuentran dentro de las normas

establecidas INEM 777 con un minimo de 55%.

Factor B (% Concentrados)

En cuanto a la PROTEINA el valor mas alto lo presentd el nivel bx (20 gr
concentrado de maracuya) (14,59 %) en comparacion con los otros
tratamientos y esta dentro de los parametros establecidos en la norma INEM
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781 con un minimo de 10% entonces podemos decir que estan dentro de las
normas establecidas. En lo que respecta a la grasa el valor mas bajo presento
el nivel bo (20 gr concentrado de cilantro) (11,18 %) de acuerdo a las normas
INEN 778 con un maximo de 15% es decir estos valores estarian dentro de las
normas que establece. En lo que concierne a la humedad los valores fueron de
entre (66,76% y 68,24%) no encontramos diferencias significativa, pero se
encuentran dentro de las normas establecidas INEM 777 con un minimo de
55% entonces podemos decir que se encuentra dentro de las normas

establecidas.

Factor C (% Humo liquido)

En cuanto proteina, el mejor resultado lo presenta el nivel co (Iml/kg de humo
liquido) arrojando un valor de (15,38%) y esta dentro de los parametros
establecida en la norma INEM 781 con un minimo de 10% entonces podemos
decir que estan dentro de las normas establecidas. En lo que respecta a la
Grasa el mejor resultado lo presenta el nivel co (Iml/kg de humo liquido):
arrojando un valor de (11,59%); es el mejor por tener menor contenido de
grasa, Segun Martinez & Viana, 2012, expresan que chorizo tiene un rango de
9,6 - 9,66 % de Grasa por lo que se puede decir, que todos los tratamientos se
encuentran dentro-de los parametros establecidos esto también concuerda con
lo que establecido en la norma INEN 1346:2010 (CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS. REQUISITOS). En lo que concierne a la Humedad los valores
son (67,39 y 67,60%) no presentaron diferencia significativa, segun las normas

INEM 777 con un minimo de 55% por ello se puede decir que los tratamientos
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son similares y no hay variacion entre niveles y cumplen con las normas

establecidas.

4.2.2. Discusion de los Anélisis Organolépticos

Factor A

En cuanto al sabor el valor mas alto presento el nivel ao (40% Carne porcina+
40% Carne bovina + 20%-Grasa) con 3.9%, tomando en cuenta las normas iso
5492:1992 se encuentra dentro de las nomas establecidas, Considerando el
color obtenido en el producto final, el valor mas alto lo presenta el nivel a1 (50%
Carne porcina + 30% Carne bovina + 20% Grasa), teniendo (3,44%) la misma
gue se encuentra dentro de las normas iso 5492:1992 cumpliendo los rangos
establecidos, En la variable Olor existe diferencia significativa tanto en la
(Materia prima) por lo que si esta dentro de las normas establecidas por las iso
5492:1992, En lo que concierne a la textura el valor mas alto es nivel ao (40%
Carne porcina+ 40% Carne bovina + 20% Grasa) con un 3.92% cumpliendo las

normas iso 5492:1992 que se encuentran dentro de los rangos establecidos.

Factor B

En cuanto al sabor el nivel mas alto se lo encontré en b1 (20 gr concentrado
de maracuya) con un 3.69 %, tomando en cuenta las normas iso 5492:1992 se
encuentra dentro de las nomas establecidas. Considerando al color presenta

mejor color el nivel b1 (3,47) (20 gr concentrado de maracuyd) la misma que se
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encuentra dentro de las normas iso 5492:1992 cumpliendo los rangos
establecidos. En lo que respecta al olor en el factor B (Aromatizante) como en
el factor C (Humo liquido), debido a ello se puede decir que su olor no es
similar en todos los tratamientos, por ello varia su formulacion por lo que si esta
dentro de las normas establecidas por las iso 5492:1992. En lo que concierne
a la textura presento el valor mas alto b1 (20 gr concentrado de maracuya)
3.71%, cumpliendo las normas iso 5492:1992 que se encuentran dentro de los

rangos establecidos.

Factor C

En cuanto al sabor (Humo liquido) se muestra el nivel c1 (0,8 ml/kg de humo
liquido) con un valor mayor de 3.55%, tomando en cuenta las normas iso
5492:1992 se encuentra dentro de las nomas establecidas. En lo que concierne
al color se observo que el mejor color obtuvo fue (3,78) (40% Carne porcina+
40% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr Concentrado de maracuya + 1 ml/kg
de Humo Liquido), la misma que se encuentra dentro de las normas iso
5492:1992 cumpliendo los rangos establecidos. En lo que respecta al olor en
el factor C (Humo liquido), factor B (Aromatizante) como en el debido a ello se
puede decir que su olor no es similar en todos los tratamientos, por ello varia
su formulacion. Considerando a la textura el mayor valor el nivel co (1 ml/kg de
humo liquido) con un 3,63%. EI mejor tratamiento que tuvo mayor aceptacion
es aobico (4,63) (40% Carne porcina+ 40% Carne bovina + 20%-Grasa + 20 gr
Concentrado de cilantro + 1 ml/kg de Humo Liquido), cumpliendo las normas

iso 5492:1992 que se encuentran dentro de los rangos establecidos.
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4.2.3. Discusion para el Andlisis Organoléptico

Factor A

En cuanto al sabor el valor mas alto presento el nivel ao (40% Carne porcina+
40% Carne bovina + 20%-Grasa) con un valor 3.9, lo que podemos decir que
es aceptable al grupo de cata, y ademas tomando en cuenta las normas iso
5492:1992 se encuentra dentro de lo establecido. Considerando el color el
valor mas alto lo presenta el nivel a1 (50% Carne porcina + 30% Carne bovina
+ 20% Grasa) con un valor (3,44%) lo que podemos decir que es aceptable al
grupo de cata, y ademas tomando en cuenta las normas iso 5492:1992
cumpliendo los rangos establecidos. En lo que respecta al Olor el valor mas
alto lo presento ao (40% Carne porcinat+ 40% Carne bovina + 20%-Grasa) con
un valor 3.81, lo que podemos decir que es aceptable al grupo de cata, y
ademas tomando en cuenta las normas establecidas por las iso 5492:1992 se
encuentra dentro de lo establecido. En lo que concierne a la textura el valor
mas alto es nivel ao (40% Carne porcina+ 40% Carne bovina + 20% Grasa) con
un valor 3.92, lo que podemos decir que es aceptable al grupo de cata, y
ademas tomando en cuenta las normas iso 5492:1992 que se encuentran

dentro de lo establecidos.

Factor B

En lo que respecta al sabor el nivel més alto se lo encontr6 en b1 (20 gr

concentrado de maracuya) con un valor 3.69, lo que podemos decir que es
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aceptable al grupo de cata, y ademas tomando en cuenta las normas iso
5492:1992 se encuentra dentro de las no mas establecidas. En cuanto al color
el nivel méas alto se lo encontro ba (20 gr concentrado de maracuya) con un
valor 3,47, lo que podemos decir que es aceptable al grupo de cata, y ademas
tomando en cuenta las normas iso 5492:1992 que se encuentra dentro de lo
establecidos. Considerando al olor el nivel mas alto se lo encontré b1 (20 gr
concentrado de maracuya) con un valor de 3,69, lo que podemos decir que es
aceptable al grupo de cata, y ademas tomando en cuenta las normas iso
5492:1992 que se encuentra dentro de lo establecido. En lo que concierne a la
textura presento el nivel mas alto ba (20 gr concentrado de maracuyd) con un
valor de 3.71, lo que podemos decir que es aceptable al grupo de cata, y
ademas tomando en cuenta las normas iso 5492:1992 que se encuentran

dentro de lo establecido.

Factor C

En cuanto al sabor el nivel mas alto c1 (0,8 ml/kg de humo liquido) con un
valor de 3.55, lo que podemos decir que es aceptable al grupo de cata, y
ademas tomando en cuenta las normas iso 5492:1992 se encuentra dentro de
lo establecido. En lo que respecta al color el nivel mas alto co (40% Carne
porcina+ 40% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr Concentrado de maracuya +
1 ml/kg de Humo Liquido), con un valor 3,54, lo que podemos decir que es
aceptable al grupo de cata, y ademas tomando en cuenta las normas iso

5492:1992 se encuentra dentro de lo establecido.
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En lo que concierne al olor el nivel mas alto co (40% Carne porcina+ 40%
Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr Concentrado de maracuya + 1 ml/kg de
Humo Liquido), con un valor 3,85, lo que podemos decir que es aceptable al
grupo de cata, y ademas tomando en cuenta las normas iso 5492:1992 que se
encuentran dentro de lo establecido. Considerando a la textura el nivel mas
alto co (1 ml/kg de humo liquido) con un 3,63, lo que podemos decir que es
aceptable al grupo de cata, y ademas tomando en cuenta las normas iso

5492:1992 se encuentra dentro de lo establecido.

4.2.4. Discusion General

Basados en los datos expuestos se concluye que la mejor porcentaje de
materia prima 40% Carne porcina+ 40% Carne bovina + 20% Grasa, mejor
aromatizante es 20 gr Concentrado de cilantro y el mejor humo liquido es 1
ml/kg ya que dio buen rendimiento, menor porcentaje de, humedad, grasa y
con excelente cantidad de proteina, en cuanto al color, olor, sabor, y
aceptabilidad de facil elaboracion y manipulacion. Siendo entonces el
tratamiento 3 aobico el mejor y con el que se; realizo el balance de materiales y

los costos de produccion.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



5.1.

CONCLUSIONES

5.1.1. Andlisis Fisico - Quimico

Factor A

v' En lo que respecta al contenido de proteina considerando que existe

diferencia significativa se rechaza la hipotesis nula y se concluye que el
nivel mas alto lo presenta ai (50 % de carne porcina+40 % carne bovina
+ 20% grasa) 15,41% y el nivel mas bajo az (60 % de carne porcina+30
% carne bovina + 20% grasa) 15,03%; también se establece que existe
un nivel intermedio que representa al nivel ao (40 % de carne porcina +

40 % carne bovina + 20% grasa) 15,07%.

En el contenido de grasa se considera la diferencia significativa se
rechaza la hipotesis nula y, se concluye que el nivel mas alto lo presenta
a1 (50 % de carne porcina+40 % carne bovina + 20% grasa) 11,73% vy el
mas bajo el nivel a2 (60 % de carne porcina+30 % carne bovina + 20%
grasa) 11,1% también se establece que existe un nivel intermedio que
representa al nivel ao (40 % de carne porcina + 40 % carne bovina +

20% grasa) 11,13%.

Considerando el contenido de humedad los valores de ao (67,44%); a1

(66,76%) y a2 (68,29%), se considera que al no existir diferencia
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altamente significativa por lo cual se acepta la hipétesis nula es decir

gue la materia prima no influye el contenido de humedad.

Factor B

v En cuanto al contenido de proteina se considera que al existir diferencia

significativa se rechaza la hipotesis nula y, se concluye que el nivel mas
alto lo presenta bi (20 gr de concentrado de maracuya) 15,30 % y el

nivel mas bajo bo (20 gr de concentrado de cilantro) 15,04 %.

En lo que respecta al contenido de grasa se considera que al existir
diferencia significativa se rechaza la hipétesis nula y, se concluye que el
nivel mas alto lo presenta bl (20 gr de concentrado de maracuya) 1 1
,46 % y el nivel mas bajo bo (20 gr de concentrado de cilantro) 11,18

%.

Considerando el contenido de humedad los valores de bo (66,76%) y ba
(68,24%), se considera que al no existir diferencia altamente
significativa por lo cual se acepta la hipdtesis nula es decir que los

concentrados no influye el contenido de humedad.

Factor C

v" En lo que respecta al contenido de proteina se considera que al existir

diferencia altamente significativa, se rechaza la hipétesis nula y, se
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concluye que el nivel mas alto lo presenta co (1ml/kg de humo liquido)

15,38%; y el nivel méas bajo c1 (0,8 ml/kg de humo liquido) 14,96%.

v En lo que concierne a la grasa se considera que al existir diferencia
altamente significativa, se rechaza la hipotesis nula y, se concluye que el
nivel mas alto lo presenta co (1 ml/kg de humo liquido) 11 ,59% y el nivel

mas bajo c1 (0,8 ml/kg de humo liquido) 11,05%.

v" En cuanto al contenido de humedad los valores de co (67,39%) y c1
(67,60%), se considera que al no existir diferencia altamente
significativa por lo cual se acepta la hipétesis nula es decir que el humo

liquido no influye el contenido de humedad.

5.1.2. Andlisis Organoléptico

Factor A

v" En lo que concierne al color al existir diferencia significativa, se rechaza
la hipoétesis nula y, se concluye que el nivel mas alto lo presenta a1 (50
% de carne porcina+40 % carne bovina + 20% grasa) 3,44; el nivel mas
bajo ao (40 % de carne porcina+40 % carne bovina + 20% grasa) 3,37;
también se establece que existe un nivel intermedio que representa al

nivel a2 (60 % de carne porcina+30 % carne bovina + 20% grasa) 3.38.
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v En lo que respecta al olor se considera que al existir diferencia
significativa, se rechaza la hipotesis nula y, se concluye que el nivel mas
alto lo presenta a0 (40 % de carne porcina+40 % carne bovina + 20%
grasa) 3,81; el nivel mas bajo al (50 % de carne porcina+40 % carne
bovina + 20% grasa) 3,52; también se establece que existe un nivel
intermedio que representa al nivel a2 (60 % de carne porcina+30 %

carne bovina + 20% grasa) 3,53.

v" Considerando al sabor se considera que al existir diferencia significativa,
se rechaza la hipotesis nula y, se concluye que el nivel mas alto lo
presenta a0 (40 % de carne porcina+40 % carne bovina + 20% grasa)
3,9; el nivel mas bajo al (50 % de carne porcina+40 % carne bovina +
20% grasa) 3,34; también se establece que existe un nivel intermedio
gue representa a2 (60 % de carne porcina+30 % carne bovina + 20%

grasa) 3,36.

v' En cuanto a la textura se considera que al existir diferencia significativa,
se rechaza la hipotesis nula y, se concluye que el nivel mas alto lo
presenta a0 (40 % de carne porcina+40 % carne bovina + 20% grasa)
3,92; el nivel mas bajo a2 (60 % de carne porcina+30 % carne bovina +
20% grasa) 3,3; también se establece que existe un nivel intermedio que
representa al (50 % de carne porcina+40 % carne bovina + 20% grasa)

3,37.
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Factor B

v" Respecto al color se considera que al existir diferencia altamente
significativa, se rechaza la hipétesis nula y, se concluye que el nivel mas
alto lo presenta b1 (20 gr de concentrado de maracuyd) 3,47; y el nivel

mas bajo bo (20 gr de concentrado de cilantro) 3,32.

v' Luego de analizado los datos de olor se consider6 que al existe
diferencia altamente significativa, se rechaza la hipotesis nula y, se
concluye que el nivel més alto lo presenta b1 (20 gr de concentrado de
maracuyd) 3,69; y el nivel mas bajo bo (20 gr de concentrado de cilantro)

3,55.

v En cuanto al sabor se considera que al existir diferencia altamente
significativa, se rechaza la hipétesis nula y, se concluye que el nivel mas
alto lo presenta b1 (20 gr de concentrado de maracuyd) 3,69; y el nivel

mas bajo bo (20 gr de concentrado de cilantro) 3,37.

v" En lo que respecta a la textura se considera que al existir diferencia
altamente significativa, se rechaza la hipotesis nula y, concluye que el
nivel mas alto lo presenta b1 (20 gr de concentrado de maracuya) 3,71;y

el nivel mas bajo bo (20 gr de concentrado de cilantro) 3,35.
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Factor C

v' Luego de analizado el color se considera que al existir diferencia
significativa, se rechaza la hip6tesis nula y, se concluye que el nivel méas
alto lo presenta co (1 ml/kg de humo liquido) 3,54, y el nivel mas bajo c1

(0,8 ml/kg de humo liquido) 3,26.

v" En olor se considera que al existir diferencia significativa, se rechaza la
hipotesis nula y, se concluye que el nivel mas alto lo presenta co (1ml/kg
de humo liquido) 3,85, y el nivel méas bajo c1 (0,8 ml/kg de humo liquido)

3,39.

v En lo que respecta al sabor se considera que al existir diferencia
significativa, se rechaza la hipotesis nula y, se concluye que el nivel mas
alto lo presenta c1 (0,8 ml/kg de humo liquido) 3,55, y el nivel mas bajo co

(Iml/kg de humo liquido) 3,51.

v En la textura se considera que al existir diferencia significativa, se
rechaza la hipotesis nula y, se concluye que el nivel mas alto lo presenta
c0 (Iml/kg de humo liquido) 3,63, y el nivel mas bajo c1 (0,8 ml/kg de

humo liquido) 3,43.

5.1.3. Andlisis Microbiolégico

De acuerdo al analisis microbiologico (aerobios totales, coliformes, E. coli,
mohos y levaduras), para el tratamiento El mejor tratamiento es 3 aobico (40%

Carne porcina + 40% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr Concentrado de
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cilantro + 1 ml/kg de Humo Liquido), se determind que no existe contaminacion,
lo que significa el chorizo fue; elaborado con B.P.M (Buenas Practicas de

Manufactura), garantizando que el producto esta apto para el consumo.

5.1.4. Balance de Materiales del Mejor Tratamiento

Luego de haber sometido a todos los tratamientos a un analisis de sus
pardmetros técnicos, ademas de los resultados de la evaluacion
organolépticas, se ha llegado a la conclusién de que el mas aceptable es el
tratamiento 3, el mismo que contiene en su formulacion aobico (40% Carne
porcina+ 40% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr Concentrado de cilantro + 1
ml/kg de Humo Liquido). Cabe ademas mencionar que el costo de produccion
de un 1 kg. Es de $ 8,72; el precio de venta por unidad y el beneficio con
relacion al costo es de $ 2,00; el motivo por el cual el costo de produccion es
tan elevado se debe posiblemente a la depreciacion de maquinarias y equipos

que se utilizan en el proceso.

79



5.2. RECOMENDACIONES

5.2.1. Andlisis Fisico - Quimico

Factor A.

v" Con respecto al contenido de proteina se recomienda el nivel al (50 %
de carne porcina+40 % carne bovina + 20% grasa) 15,41%, debido a
que el valor que presento este factor se encuentran dentro de los rangos

optimos permitidos por la norma NTE INEN 1338:2012.

v' En cuanto al contenido de grasa se recomienda el nivel az (60 % de
carne porcina+30 % carne bovina + 20% grasa) 11,1%, ya que el valor
que presento este factor se encuentran dentro de la norma INEN NTE1

1346-96.

v Considerando el contenido de humedad se recomienda utilizar cualquier
nivel de materia prima, el mismo no influye en comparacion al producto
final. , ya que el contenido de humedad esta dentro del rango por las
norma INEN NTE INEN 1338:2012 (Carne y productos carnicos,
productos carnicos crudos, productos carnicos curados - madurados y
productos céarnicos precocidos -cocidos, requisito).y la norma INEN NTE

1346-96.
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Factor B

v" En cuanto al contenido de proteina se recomienda el nivel b1 (20 gr de
concentrado de maracuyd) 15,30 %, debido a que el valor que presento
este factor se encuentran dentro de los rangos optimos permitidos por la

norma NTE INEN 1338:2012.

v" Con respecto al contenido de grasa se recomienda el nivel bo (20 gr de
concentrado de cilantro) 15,04 %, ya que el valor que presento este

factor se encuentran dentro de la norma INEN NTE1 1346-96.

v En lo que concierne al contenido de humedad se recomienda utilizar
cualquier nivel de materia prima, el mismo no influye en comparacion al
producto final. , ya que el contenido de humedad esta dentro del rango
por las norma INEN NTE INEN 1338:2012 (Carne y productos carnicos,
productos carnicos crudos, productos carnicos curados - madurados y
productos cérnicos precocidos -cocidos, requisito).y la norma INEN NTE

1346-96.

Factor C

v" Con respecto al contenido de proteina se recomienda el nivel co (1ml/kg
de humo liquido) 15,38%, debido a que el valor que presento este factor
se encuentran dentro de los rangos Optimos permitidos por la norma

NTE INEN 1338:2012.
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v" En cuanto al contenido de grasa se recomienda el nivel c1 (0,8 ml/kg de
humo liquido) 11,05%, ya que el valor que presento este factor se

encuentran dentro de la norma INEN NTE1 1346-96.

v" Considerando el contenido de humedad se recomienda utilizar cualquier
nivel de materia prima, el mismo no influye en comparacion al producto
final. , ya que el contenido de humedad esta dentro del rango por las
norma INEN NTE INEN 1338:2012 (Carne y productos carnicos,
productos carnicos crudos, productos carnicos curados - madurados y
productos céarnicos precocidos -cocidos, requisito).y la norma INEN NTE

1346-96.
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5.2.2. Andlisis Sensorial

Factor A

v" En cuanto al color se recomienda el nivel a1 (50 % de carne porcina+40
% carne bovina + 20% grasa) 3,44, en lo que concierne el valor que
presento este factor esta dentro de las normas iso 5492:1992 las

mismas que se encuentra dentro de los rangos establecido.

v" En lo que concierne al olor se recomienda el nivel ao (40 % de carne
porcina+40 % carne bovina + 20% grasa) 3,81, debido que el valor que
presento este factor estd dentro de las normas iso 5492:1992 las

mismas que se encuentra dentro de los rangos establecido.

v" En lo que respecta al sabor se recomienda el nivel ao (40 % de carne
porcina+40 % carne bovina + 20% grasa) 3,9, ya que el valor que
presento este factor estd dentro de las normas iso 5492:1992 las

mismas que se encuentra dentro de los rangos establecido.

v' Considerando a la textura se recomienda el nivel ao (40 % de carne
porcina+40 % carne bovina + 20% grasa) 3,92, en cuanto a que el valor
gue presento este factor esta dentro de las normas iso 5492:1992 las

mismas que se encuentran dentro de los rangos establecido.
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Factor B

v En lo que concierne al color se recomienda el nivel b1 (20 gr de
concentrado de maracuya) 3,47, ya que el valor que presento este factor
esta dentro de las normas iso 5492:1992 las mismas que se encuentran

dentro de los rangos establecidos.

v En lo que respecta al olor se recomienda el nivel b1 (20 gr de
concentrado de maracuya) 3,69, en cuanto a que el valor que presento
este factor estd dentro de las normas iso 5492:1992 las mismas que se

encuentran dentro de los rangos establecidos.

v Considerando al sabor se recomienda el nivel b1 (20 gr de concentrado
de maracuyd) 3,69, debido que el valor que presento este factor esta
dentro de las normas iso 5492:1992 las mismas que se encuentran

dentro de los rangos establecidos.

v' En cuanto a la textura se recomienda el nivel b1 (20 gr de concentrado
de maracuyd) 3,71, ya que el valor que presento este factor esta dentro
de las normas iso 5492:1992 las misma que se encuentran dentro de los

rangos establecidos.
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Factor C

v' En lo que respecta al color se recomienda el nivel co (1 ml/kg de humo
liquido) 3,54, en cuanto que el valor que presento este factor esta dentro
de las normas iso 5492:1992 las mismas que se encuentran dentro de

los rangos establecidos.

v' Considerando al olor se recomienda el nivel co (1ml/kg de humo liquido)
3,85, en lo que concierne a este factor presento valores que estan
dentro de las normas iso 5492:1992 las mismas que se encuentran

dentro de los rangos establecidos.

v" En lo que concierne al sabor se recomienda el nivel c1 (0,8 ml/kg de
humo liquido) 3,55, ya que el valor que presento este factor esta dentro
de las normas iso 5492:1992 las mismas que se encuentran dentro de

los rangos establecidos.

v En cuanto a la textura se recomienda el nivel cO (1ml/kg de humo
liquido) 3,63, debido que el valor que presento este factor esta dentro de
las normas iso 5492:1992 las mismas que se encuentran dentro de los

rangos establecidos.
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5.2.3. Analisis General del Mejor Tratamiento

Se recomienda la utilizacion del tratamiento 3, ya que sus parametros técnicos
se encuentran dentro de los parametros establecido por las normas INEN,
(revisar anexo N° 8), también fue el que mejor aceptacion tuvo por parte de los
degustadores. Ademas se recomienda, para reducir el costo de produccion,
qgue se elabore a mayor escala chorizo durante las horas de trabajo, asi los
costos fijos probablemente no serian tan elevados y se obtendrian mejores

beneficios.
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ANEXOS

ANEXO N° 1. HOJA PARA LA EVALUACION SENSORIAL
UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA INGENIERIA ESCUELA DE
INGENIERIA PARA EL DESARROLLO AGROINDUSTRIAL

Marque con una X la alternativa de su preferencia de acuerdo a la escala
presentada para las caracteristicas de cada muestra.
Para la degustacion le recomendamos hacerlo con una porcion considerable,

no muy grande ni muy pequena.

HOJA PARA LA EVALUACION SENSORIAL
UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA INGENIERIA

CARACTERISTICAS |ALTERNATIVAS Muestras

1123 45|67 8|9 |10/1112

COLOR Marrén oscuro -

Naranja "

Marron -

Café claro r

Roio -

OLOR Carne

Humo liquido
Rancio

Maracuya

agrwONPE

Cilantro

SABOR

Maracuya

Cilantro

Humo liquido
Carne

agrwONPE

Rancio

Grumoso

TEXTURA

Poco grumoso
Duro

Blando

OIEENCNES

Semiduro

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014
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ANEXO N° 2. VALORES PROMEDIOS DE LOS ANALISIS QUIMICOS DE

CHORIZO AHUMADO AROMATIZADO

TRATAMIENTOS Humedad Grasa Proteina
R1 R2 R1 R2 R1 R2
aoboCo 67,50 66,50 1150 10,50 15,0 15,10
a0b0C1 67.30 67.10 11.20 10.20 14.90 14.94
aObl1Co 66.70 65.45 11.60 12.60 1590 | 75798
cbbl1C1 69.50 69.45 10,80 10,65 14,40 14.34
alboCo 66.60 65.50 11.50 11.24 15.30 15.27
alboC1 65.80 66.80 12.10 11.10 15.20 15.30
alblCo 67.10 68.09 11.70 12.25 15.00 14.93
alblCi 66.60 67.60 11.90 12.05 16.10 16.15
a2boco 66.48 66.48 11.58 11.75 15.02 15.12
a2boC1 67.46 67.59 10.98 10.55 14.75 14.55
a2blCo 65.65 76.65 11.38 11.45 15.93 15.95
a2blC1 68.53 87.51 10.75 10.35 14.41 14.47

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014
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ANEXO N° 3: VALORES PROMEDIOS DE LAS CALIFICACIONES DEL

ANALISIS SENSORIAL DE CHORIZO AHUMADO
AROMATIZADO.

TRATAMIENTOS Color Olor Sabor Textura
R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2
a0b0CO 3,76 3,8 423 4,3 3,92 | 3,95 | 3,89 3,8
a0b0C1 223 | 2,28 | 3,23 | 3,27 | 3.76 | 3.67 | 3,85 3,87
a0b1CoO 3,69 3,79 | 3,92 3,98 4 4,04 | 4.65 4.60
a0OblC1 3,69 3,75 | 3,76 | 3,8 3,9 3,96 @ 3,34 3,39
alb0Co 3,61 @ 3,63 3 3.10 2,61 | 2,59 2,79 2,83
alb0C1 3,23 | 3,22 | 3,69 | 3,74 | 3,38 | 3,42 3,42 3,46
alblCo 3,38 | 345 | 3,92 | 3,98 3,46 | 3,43 3,34 3,33
alblCi 3,53 3,5 3,3 3,39 | 3,92 3,9 3,89 3,91
a2b0Co 3,53 | 3,57 | 407 4,13 | 3,65 3,67 3,7 3,73
a2b0C1 3,46 3,56 | 2,92 2,89 | 2,92 2,9 2,43 2,40
a2b1Co 3,07 3,15 | 3,69 3,87 | 3,38 3.4 3,42 3,40
a2blC1 3,3 3,38 33 339 | 346 342 | 3,64 3,6

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014
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ANEXO 4. ANALISIS BROMATOLOGICOS

Resultados: Analisis Bromatologicos

Datos del cliente: Referencia

Cliente: Sr. Jackson Chizaiza T. Numero de muestra: 1150

Tipo de Muestra: Chorizo Ahumado | Fecha de inicio 01 de Septiembre del 2014

Identificacion Impreso: 04 de Septiembre del 2014

No: Laboratorio: Desde: Hasta: Fecha de entrega: 04 de Septiembre del 2014

RESULTADOS OBTENIDOS :
Muestras Codigo | Ensayos del Métodos utilizados Unidades | Resultados
Cliente solicitante
Chrorizo Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 15.0
Ahumado T1-RI Humedad | PE02-5,4-FQ.AQACED19,2012,925.10 % 67.50
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AQACEd19,2012,991.36 % 11.50
Chrorizo Proteina | PE07-6,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 15.10
Ahumado T1-R2 Humedad | PE02-5,4-FQAOACED19,2012,925.10 % 66.50
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AQACEd19,2012,991.36 % 10.50
Chrorizo Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 14.90
Ahumado T2RI Humedad PE02-54-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 66.30
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ AOACEd19,2012,991.36 % 11.20
Chrorizo Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 14.94
Ahumado T2-R2 Humedad PE02-5,4-FQ.AQACED19,2012,925.10 % 67.10
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AOACEd19,2012,991.36 % 10.20
Chrorizo Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 15.90
Ahumado T3-R1 Humedad PE02-5 4-FQ.ACACED18,2012,925.10 % 66.70
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AOACEd19,2012,891.36 % 11.60
Chrorizo Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 15.98
Ahumado T3-R2 Humedad PE02-5,4-FQ.AQACED19,2012,925.10 % 65.45
Aromatizado Grasa PE04-54-FQ.AQACE19,2012,991.36 % 12.60
Chrorizo Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED18,2012,2001.11- | ™% (nx6.25) 14.40
Ahumado T4-R1 Humedad- - | . PEQ2-54-FQ.AQACED19,2012,925.10 % 69.5
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AQACEd19,2012,991.36 % 10.80
Chrorizo Proteina | PEQ7-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 14.34
Ahumado T4-R2 Humedad PE02-5,4-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 69.45
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AQACEd19,2012,991.36 % 10.65
Chrorizo Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 15.30
Ahumado T5-R1 Humedad PE02-5,4-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 66.60
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AOACEd19,2012,991.36 % 11.50
Chrorizo Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 15.27
Ahumado T5-R2 Humedad PE02-5,4-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 65.50
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ AOACEd19,2012,991.36 % 11.24
Chrorizo 3 Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 15.20
Ahumado T6-R1 Humedad PE02-5,4-FQ.AQACED19,2012,925.10 % 65.80
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AOACEd19,2012,991.36 % 1210
Direccion:

. A dos cuadras

)

e-mail; limartinezie ute.edu.ce
3304 U999 164 ¥R9 enjarbecyalivo.com




1530 .

Chrorizo Proteina PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) b,
Ahumado T6-R2 Humedad | . PE02-54-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 66.807 7
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AOACEd19,2012,991.36 % 11,107 5§
Chrorizo Proteina PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 15.00
Ahumado T7-R1 Humedad PE02-5,4-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 67.10
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AOACEd19,2012,991.36 % 11.70
Chrorizo Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012, 2001.11 % (nx6.25) 14.93
Ahumado T7-R2 Humedad PE02-5,4-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 68.09
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AOACEd19,2012,991.36 % 12.25
Chrorizo Proteina PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 16.10
Ahumado T8-R1 Humedad PE02-5,4-FQ. AOACED19,2012,925.10 % 66.60
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ. AOACEd19,2012,991.36 % 11.90
Chrorizo Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 16.15
Ahumado T8-R2 Humedad PE02-5,4-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 67.60
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AOACEAd19,2012,991.36 % 12.05
Chrorizo Proteina PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx8.25) 15.02
Ahumado T9-R1 Humedad PE02-5,4-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 66.48
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AOACEd19,2012,991.36 % 11.58
Chrorizo Proteina PEQ7-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 15.12
Ahumado T9-R2 Humedad PE02-5,4-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 66.48
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ AOACEd19,2012,991.36 % 11.75
Chrorizo Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 14.75
Ahumado T10-R1 Humedad PE02-5,4-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 67.46
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ. AOACEd19,2012,991.36 % 10.98
Chrorizo Proteina PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 14.55
Ahumado T10-R2 Humedad PE02-5,4-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 67.59
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AOACEd19,2012,991.36 % 10.55
Chrorizo Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 15.93
Ahumado T11-R1 Humedad PE02-5,4-FQ.AOACED19,2012,92510. |~ % 65.65
Aromatizado Grasa ..| PE04-54-FQ.AOACEd19,2012,991.36 % 11.38
Chrorizo Proteina PEO07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 15.95
Ahumado T11-R2 Humedad PE02-5,4-FQ. AOACED19,2012,925.10 % 76.65
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AOACEd19,2012,991.36 % 11.45
Chrorizo Proteina PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 14.41
Ahumado T11-R2 Humedad PE02-54-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 68.53
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AOACEd19,2012,991.36 % 10.75
Chrorizo Proteina | PE07-5,4-FQ, AOACED19,2012,2001.11 % (nx6.25) 14.47
Ahumado T11-R2 Humedad PE02-5,4-FQ.AOACED19,2012,925.10 % 67.51
Aromatizado Grasa PE04-5,4-FQ.AOACEAd19,2012,991.36 % 1035 |
/) ,ML. 4._, o
m qurlez T
== LABORATORISTAS
AGROLAB b,
s ,.._.;..:1‘;.‘3‘
Dircecion: i
‘atte Rio Chambiza N” 602 y Zamora, (A dos cuadras
a Arauju margen izquierdo) e-mail: Imartinezta ute.edis.ec
Teléfono: 2732607 (el 0993 DO3 304 ) 0999 |64 8K0 enjarbig yahoo.com
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ANEXO N° 5. ANALISIS MICROBIOLOGICO AL MEJOR TRATAMIENTO

Datos del cliente

Referencia

Cliente: Sr. Jackson Chicaiza T.

Numero de muestra: 1150

Tipo de muestra: Chorizo Ahumado

Fecha de inicio:

06 de Septiembre del 2014

Identificacién:

Impreso:

09 de Septiembre del 2014

No: laboratorio: Desde: Hasta:

Fecha de entrega:

09 de Septiembre del 2014

EXAMEN ORGANOLEPTICO

COLOR

Olor

Materia extrafia
Consistencia

Condiciones de transporte
Descripcién del producto

caracteristico

propio inobjetable

ausencia

heterogénea

refrigeracion / empaque al vacio
formulacién / estandarizado

Pardmetros Resultados
Recuento Escherichia Coli <2UFC/G
Recuento Salmonelas Ausencia
Reencuentro De Staphylococcus Aureus <9 X 102

Los resultados solo afectan al lote de esta fecha

Los resultados de la muestra analizan indican ausencia de bacterias

—mo— R
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————"TABORATORIST/
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ANEXO N° 6. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, CONSERVAS DE

CARNE, REQUISITOS

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NTE INEN 1336:2010

NORMA TECNICA ECUATORIANA
Primera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. CONSERVAS DE CARNE.
REQUISITOS. |

Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS CANNED MEATS SPECIFICATIONS

First Edition

DESCRIPTORES: Industria alimentaria, productos carnicos, conservas, requistos
AL 03.02-401

CDU: 637.5

clu: 3111

ICS: 67.120.10
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CDU: 637.5 D—_\‘——E:j chu: 3111
AL 03.02-401

ICS: 67.120.10
NTE INEN
Norma Técnica CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. 1336:2010
Ecu‘atorua'na CONSERVAS DE CARNE. Primera revision
Obligatoria REQUISITOS. 2010-02

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir Ias conservas de carne.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a las conservas de carne de animales de abasto.

3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de esta norma se adoptan las definiciones contempladas en las NTE INEN 2 348,

1346, 1338 ylas que a continuacion se detallan:

o carnico, elaborado a base de carne, érganos y tejidos

31.1 Conservas de carne. Es un product
fin; sometido a un proceso

animales comestibles, adicionado o no con aditivos permitidos para tal
térmico que garantice su inocuidad y esterilidad comercial.

3.1.2 Conserva mixta de carne y vegetales. Es |a conserva de carne con productos vegetales

esados: Son los preparados a partir de productos

3.1.3 Conservas de productos cérnicos proc - :
tido a un proceso térmico que garantice su inocuidad

contemplados en la NTE INEN 1 338 (1R) some
y esterilidad comercial.

4. CLASIFICACION
4.1 De acuerdo a las caracteristicas del producto, las conservas de carne se clasifican en:

4.1.1 Conservas de carne
4.1.2 Conservas mixtas de carne y vegetales

4.1.3 Conservas de productos carnicos procesados

S DIS_POSICIONE‘S ESPECIFICAS

51 Las conservas de carne deben elaborarse en condiciones que cumplan con fo dispuesto en el

Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para alimentos procesados.

5.2 La temperatura superficial de las materias primas carnicas que ingresan al proceso no debe ser
superior a 7C.

5.3 El agua empleada en todos los procesos de fabricacién, asi como en la elaboracion de la

salmuera, hielo y en el enfriamiento de envases, debe cumplir con la NTE INEN 1108.

5.4 Para la preparacién de salmuera se debe utilizar sal para consumo humano indirecto (ver NTE
INEN 57)

5.5 Las conservas de carne no deben contener residuos de plaguicidas o sus metabolitos Y residuos

de medicamentos veterinarios en cantidades superiores a las méaximas permitidas  en la ultima
revision del Codex Alimentario (CAC/MRL 1-2001 y CAC/MRL 02-2005).

(Continua)
DESCRIPTORES: Industria alimentaria, productos carnicos, conservas, requisitos 5
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NTE INEN 1336 2010-02

5.5 No se permite la adicién de colorantes artificiales al producto.

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Las conservas de carne deben presentar en los analisis sensoriales: olor, sabor, apariencia y
textura, propias y caracterfsticas del producto.

6.1.2 Las conservas de carne no deben presentar alteraciones causadas por microorganismos o
cualquier agente biolégico, fisico o quimico; ademas, debe estar exenta de materias extrafas.

6.1.3 Las conservas de carne deben estar exentas de amoniaco (segin NTE INEN 789), y de 3cido
sulfhidrico (segin NTE INEN 790). Se aceptan ligeros vestigios de hidrégeno sulfurado en las carnes

curadas, envasadas.

6.1.4 La conserva mixta de carne y vegetales, debe contener minimo 50 % de carne determinado en
la masa escurrida,

6.1.5 Las conservas de carne deben cumplir con los requisitos bromatolégicos establecidos en la tabla
i}

TABLA 1. Requisitos bromatolégicos para las conservas de carne

Requisitos Min. Max. Método de ensayo
Masa total escurrida, % 55 - NTE INEN 792
(Considerando el
espacio de cabeza)
pH 4,5 6.4 NTE INEN 783
Proteina, % (%N x 6,25) 10,0 ‘ NTE INEN 781
N = Nitrogeno total kjeldhal
NOTA.: Este valor de pH no se aplica a las conservas de carne en trozos preparadas en escabeche.

6.1.5.1 Las conservas de productos carnicos procesados deben cumplir los requisitos bromatolégicos
establecidos en la NTE INEN 1 338.

6.1.6 Metales Pesados

6.1.6.1 El Iimite maximo de'metales Besados debe cumplir con los valores indicados en la Ultima
revision del Codex Alimentarius (Codex Stan 193-1995 Rev. 2 - 2006)

6.1.7 Requisitos microbioldgicos.

6.1.7.1 Las conservas de carne deben demostrar esterilidad comercial (ausencia de anaerobios
mesofilos y terméfilos)

6.1.8 Aditivos

6.1.8.1 Conservantes

Nitri_to, sales de potasio y/o sodio 200 mg/kg en total de nitritos, expresado
Dosis maxima anadida como nitrito de sodio.
Nitrito, sales de potasio y sodio 125 mg/kg, en total de nitritos, expresado

Dosis residual maxima, en el contenido neto como nitrito de sodio
total del producto final
Acido sérbico y sus sales de potasio o sodio 1500 mg/kg Dosis maxima afadida
Lactato de sodio y potasio 3 000 mg/kg Dosis maxima anadida
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6.1.8.2 Antioxidantes

500 ma/kg Dosis maxima anadida
(expresados como acido ascorbico
solos o mezclados)

Acido ascorbico y su sal de sodio
acido isoascorbico (eritorbato) y su sal de

sodio
BHA (Butilhidroxianisol) y BHT 100 mg/kg (referido al contenido de J
(Butilhidroxitolueno) grasa)

6.1.8.3 Estabilizantes, emulsificantes y gelificantes

Limitado por P.C.F.
Limitado por P.C.F.
1 000 mg/kg en producto terminado

Agar-Agar
Alginato de potasio
Alginato de sodio

Carragenina y sus sales de Na, K, Ca y NHa Limitado por P.C.F.
Goma Guar 1 000 mg/kg
Goma Xantan 1 000 mg/kg
Colageno (gelatina) Limitado por P.C.F.

6.1.8.4 Agentes potenciadores 0 acentuadores de sabor

500 mg/kg , expresado como acido
500 mg/kg, expresado como acido
2 000 mg/kg, expresado coma acido
glutamico

5'Gualinato disbdico
S'Inosinato disédico
L Glutamato monosédico

6.1.8.5 Coadyuvante de elaboracion

ATido THTICO Y SUS Safes timitago por P CF- ‘,

P.C.F. Practicas correctas de fabricacion

6.2 Requisitos complementarios

cuarentena mientras |as muestras
idad que consiste en mantener [as
5T + 1C durante 10diasoa 35'C

6.2.1 Todos los lotes de produccion deben mantenerse en
representativas de los lotes se someten al ensayo de estabil
muestras a una temperaturade 45 T + 1T durante 1 5dias; a5
y por un periodo de 20 dias. ‘

6.2.2 El volumen ocupado por el producto, incluyendo el correspondiente medio de cobertura, no debe
ser menor del 90 % de la capacidad total del envase metalico (ver NTE INEN 793).

6.2.3 Al examen externo, los envases metalicos no deben presentar abombamientos, oxidacion 0
deformaciones que se presenten en la costura y en el doble cierre.

7. INSPECCION
7.1 Muestreo. EI muestreo para el control de contenido neto y examen visual de los recipientes debe
realizarse lote a lote de acuerdo con fa NTE INEN-ISO 2859-1

ucto si cumple con los parametros establecidos en esta

7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el prod
se rechaza

norma, caso contrario

2 2

~01n-173
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8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 El material del envase debe ser de material grado alimentario y ser resistentes 2 la accién del

producto y no alterar las caracteristicas del mismo.
8.2 Las conservas se deben envasar en recipientes que aseguren su integridad y garanticen
condiciones higiénicas durante el almacenamiento, transporte y comercializacion.

9. ROTULADO

9.1 El rotulado debe cumplir con lo indicado en el RTE INEN 022

9.1.1 No debe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripcion de caracteristicas del producto

que no puedan ser comprobadas.
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o APENDICE Z

7.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 057
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 781

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 783
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 789
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 790
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 792
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 793
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1346

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1338

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2346

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN-ISO 2859-1
Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022

CODEX ALIMENTARIO CAC/MRL 1-2001
CODEX ALIMENTARIO CAC/LMR 02-2005

CODEX STAN 193-1995 Rev. 2 — 2006, Enm. 2009

Reglamento de Buenas Précticas de Manufactura

Sal de mesa. Requisitos. (2da. Revision)

Carne y productos c&rnicos. Determinacion del
nitrégeno.

Carne y productos Carnicos. Determinacion del
pH

Carne y productos Cc4rnicos.
amonlaco.

Carne y productos Carnicos.
sulfhidrico.

Carne y productos C&rnicos. Determinacion de la
masa escurrida.

Carne y productos carnicos. Determinacién del
volumen ocupado por el producto.
Carne y productos carnicos.
Requisitos (1ra. Revision)

Carne y productos C&rnicos. Productos carnicos
crudos, productos carnicos curados-madurados y
productos ~ carnicos precocidos - cocidos.
Requisitos (1ra. Revision)

Agua potable. Requisitos. (3ra. Revision)

Carne y menudencias comestibles de animales
de abasto. Requisitas (1ra. Revisién)
Procedimientos de muestreo para inspeccién por
atributos. Parte 1. Programas de muestreo
clasificados por el nivel aceptable de calidad
(AQL) para inspeccidn lote a lote
Reglamento técnico Ecuatoriano. Rotulado de
productos alimenticios procesados, envasados y
empacados. Requisitos

Lista de Limites Méximos para Residuos de
Plaguicidas

Lista de Limites Maximos para Residuos de
Medicamentos Veterinarios

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

para Alimentos Procesados Decreto Ejecutivo
3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre

del 2002 Y

Ensayo de

Ensayo de &cido

Carne molida.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Ecuatoriana NTE IN

EN 1 336 Carne y productos carnicos Conservas de Carne.

Requisitos. Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, Quito, 2003,

Cddigo Ecu.
Oficial No. 158 de 1971-02-08.

atoriano de la Salud, Decreto Ejecutivo No, 188 de 197i-02-04, publicado en el Registro

Code of Federal Regulations. Food and Drugs Tittle 21, Part 110. Washington, 2008,

Codigo alimentario Argentino. Capitulo \
envasadas, Buenos Aires 2005-08

Cédigo Internacional d
Alimentos CAC/RCP 1- 1969, Rev. 4 2003

Codigo Internacional de Précticas Recomendado d

Alimentos cérneos y afines carnes de consumo frescas y

e Practicas Recomendado para Principios Generales de Higiene de los

e Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos

poco Acidos Acidificados Envasados CAC/RCP 23 — 1979, Rev. 2 1993

Tk
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Codigo de Préacticas de Higiene pa
CAC/RCP 40 - 1983.

Reglamento de Alimentos, Decreto

Comisién del Codex Alimentario CAC/RCP 58/2005 Cédigo de préacticas

Comision del Codex Alimentario
criterios microbioldgicos para los alimentos.

Comisién del Codex Alimentario CODEX STAN 98-1981 (
Curada Cocida.

CODEX STAN 88-1981. Rev1 1891; Norma para la Carne Tipo
CODEX STAN 89-1981 Rev1 1991; Norma para |2 “Carne Luncheon

CODEX STAN 96-1981 Rev1 1991; Norma para el Jamén Curado Cocido
CODEX STAN 97-1981 Rev1 1991,
CODEX STAN 98-1981 Rev1 1991, Norma para la Carne Picada Curada

International Commission on Microbiological Specification
2. Sampling for microbiological analysis: Principles and sp

"Corned Beef"

ra Alimentos Poco Acidos Elaborados y Envasados Asépticamente

Ejecutivo No. 4114 de 1988-07-13, publicado en el Registro Oficial
No 984 de 1988-07-22. Ministerio de Salud Publica del Ecuador, Quito 1988.

de Higiene para la Carne.

CAC/ GI-21 1997 Principios para el establecimiento y la aplicacion de

Rev 1 1991) Norma para la Carne Picada

Norma para la Espaldilla de Cerdo Curada Cocida
Cocida

s for Foods.ICMSF Microorganisms in Foods
ecific applications. 2nd Ed. 1986.

4010-123
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ANEXO N° 7. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS
CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS

— MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS

— COCIDOS. REQUISITOS

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NTE INEN 1338:2012

NORMA TECNICA ECUATORIANA
Tercera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARN]C_OS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS Y
PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS.

REQUISITOS.

Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS. RAW MEAT PRODUCTS, CURED MEAT PRODUCTS AND PARTI_ALLY ®OOKED - COOKED

MEAT PRODUCTS. REQUIREMENTS.

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, came y productos camicos y otros producios animales, productos carnicos curados-

madurados precocidos, cocidos, requisitos
Al 03.02-403

CDU: 637.5

Chiu: 3111

ICS: 67.120.10
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CDU: 6375 m cHly: 3111
ICS: 67.120.10 AL 03.02-403
i Thewlin CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS NTE INEN
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - 1338:2012
ERGRSact. MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - Tercera revision
Chfigwtarty COCIDOS. REQUISITOS. 2012-04

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los productos camicos crudos, los productos
cAmicos curados - madurados y los productos camicos precocidos - cocidos a nivel de expendio y consumo

final.
2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los productos camicos crudos, los productos camicos curados - madurados y
los productos camicos precocidos - cocidos.

2.2 Esta norma no aplica a los productos a base de pescado, mariscos o crustaceos crudos y
alimento sucedaneos de camicos.

3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de esta noma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1217,
NTE INEN 2346, ademas las siguientes:

3.41 Producto cédmico procesado. Es el producto elaborado a base de came, grasa, visceras u
otros subproductos de origen animal comestibles, con adicion o no de sustancias permitidas, especias
o ambas, sometido a procesos tecnolégicos adecuados. Se considera que el producto camico esta
terminado cuando ha concluido con todas las etapas de procesamiento y esta listo para la venta.

34.2 Productos cémicos crudos. Son los productos que no han sido sometidos a ningun proceso
tecnolégico ni tratamiento témico en su elaboracion.

313 Productos camicos curados - madurados. Son los productos sometidos a la accién de sales
curantes permitidas, madurados por fermentacion o acidificacion y que luego pueden ser cocidos,

ahumados y/o secados.

3.1.4 Productos cémicos precocidos. Son los productos somefidos a un tratamiento térmico
superficial, previo a su consumo requiere tratamiento térmico completo; se los conoce también como
parcialmente cocidos.

345 Productos cimicos cocidos. Son los productos sometidos a tratamiento térmico que deben
alcanzar como minimo 70 °C en su centro térmico o una relacidn tiempo temperatura equivalente que
garantice la destruccién de microorganismos patogenos. . &

316 Producto cémico acidificado. Son los productos camicos a los cuales se les ha adicionado un
aditivo permitido o acido organico para descender su pH.

3.4.7 Producto camico ahumado. Son los productos carnicos expuestos al humo y/o adicionado de
humo a fin de obtener olor, sabor y color propios.

3.1.8 Producto cémico rebozado y/o apanado. Son los productos camicos recubiertos con

ingredientes y aditivos de uso permitido.
3.1.9 Producto cémico congelado. Son los productos cdricos que se mantienen a una
temperatura igual o inferior a -18 °C.

3.1.10 Producto cémico refrigerado. Son los productos cdrnicos que se mantienen a una
temperatura entre 0T -4 T

3.1.11 Productos cémicos preformados. Son mezclas de carnes, no emulsionadas, adicionadas de
aditivos y otros ingredientes permitidos, a las que se les da una forma determinada por medio de

moldeo.
(Continua)
DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, came y productos camicos y otres productos animales, productos cadmicos
curados-madurados precocidos, cocidos, requisifos. - i
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3.1.12 Productos cémicos recubiertos. Productos cémicos a los que se les ¢
ingredientes permitidos. Por ejemplo: apanados, enharinados y otros.

3.4.13 Jamén. Producto carnico, curado-madurado 6 cocido ahumado o0 no, t
prensado, elaborado con musculo sea este entero o troceado, con la adicién de

de uso permitido.

3.1.14 Pasta de came (paté). Es el embutido cocido, de consistencia pasi
elaborado a base de carne emulsionada ylo visceras, de animales de abasto |
tejidos comestibles de estas especies, con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.45 Tocineta (focino o panceta). Es el producto obtenido de la pared costo —
adiposo subcutaneo de porcinos, curado 0 no, cocido o no, ahumado o no.

3.4.16 Salami o salame. Es €l embutido seco, curado, madurado o cocido, elabor
grasa de porcino y/o bovino, con ingredientes y aditivos permitidos.

3.4.17 Salchichén. Es el embutido seco, curado y/o madurado, elaborado a base
porcino o con mezclas de animales de abasto con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.18 Queso de cerdo (queso de chancho). Es el producto cocido elaborado por
orejas, hocico, cachetes de porcino, porciones gelatinosas de la cabeza y patas, con
de uso permitido, prensado y/o embutido.

31.19 Chorizo. Es el producto elaborado con carne de animales de abasto, st
ingredientes y aditivos de uso permitido y embutidos en tipas naturales o artificiales d
ser fresco (crudo), cocido, madurado, ahumado 0 no.

3.1.20 Salchicha. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios p
tripas naturales o artificiales de uso permitido, crudas, cocidas, maduradas, ahumadas

3.1.21 Morcillas de sangre. Es el producto cocido, elaborado a base de sangre
obtenida en condiciones higiénicas, desfibrinada y filtrada con o sin grasa y came ¢
ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutido en tripas naturales o artific
ahumadas o no.

3.4.22 Mortadela. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios pe
tripas naturales o artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no.

3.1.23 Pastel de came. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificad
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios pé*
embutidos en tripas naturales e artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no.

3.1.24 Fiambre. Producto camico procesado, cocido, embutido, moldeado o pre
came de animales de abasto, picada u homogeneizada o ambas, con la adicion

permitido.

3.4.25 Hambumguesa. Es la carne molida (o picada) de animales de abas
preformada, cruda o precocida y con ingredientes y aditivos de uso permitido.

3.4.26 Aditivo alimentario. Son sustancias o mezcla de sustancias de origen
uso permitido que se agregan a los alimentos modificando directa o indirectamen
fisicas, quimicas y/o biolégicas con el fin de preservarios, estabilizarlos o mejor
organolépticas sin alterar su naturaleza y valor nutritivo.

3.1.27 Especias. Producto constituido por ciertas plantas o partes de ellas que
saborizanies o aromatizantes se emplean para aderezar, alinar o modificar el
alimentos.

107



NTE INEN 1338 2012-04

3.1.12 Productos cémicos recubiertos. Productos cémicos a los que se les cubre con uno o mas
ingredientes permitidos. Por ejemplo: apanados, enharinados Y otros.

3.1.13 Jamén. Producto carico, curado-madurado 6 cocido ahumado o no, embutido, moldeado o
prensado, elaborado con mdsculo sea este entero o troceado, con la adicién de ingredientes y aditivos

de uso permitido.

3.1.14 Pasta de came (paté). Es el embutido cocido, de consistencia pastosa, ahumado o no,
elaborado a base de carne emulsionada y/o visceras, de animales de abasto mezclada o no y otros
tejidos comestibles de estas especies, con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.15 Tocineta (focino o panceta). Es el producto obtenido de la pared costo — abdominal o del tejido
adiposo subcutdneo de porcinos, curado o no, cocido 0 no, ahumado o no.

3.1.16 Salami o salame. Es el embutido seco, curado, madurado o cocido, elaborado a base de came y
grasa de porcino y/o bovino, con ingredientes y aditivos permitidos.

3447 Salchichén. Es el embutido seco, curado y/o madurado, elaborado a base de came y grasa de
porcino o con mezclas de animales de abasto con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.18 Queso de cerdo (queso de chancho). Es el producto cocido elaborado por una mezcla de cames,
orejas, hocico, cachetes de porcino, porciones gelatinosas de la cabeza y patas, con ingredientes y aditivos
de uso permitido, prensado y/o embutido.

31.19 Chorizo. Es el producto elaborado con carne de animales de abasto, solas o en mezcla, con
ingredientes y aditivos de uso pemmitido y embutidos en tripas naturales o artificiales de uso permitido, puede
ser fresco (crudo), cocido, madurado, ahumado o no.

3.1.20 Salchicha. Es el producto elaborado & base de una masa emulsificada preparada con carne
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutido en
tripas naturales o artificiales de uso permitido, crudas, cocidas, maduradas, ahumadas o no.

34.21 Morcillas de sangre. Es el producto cocido, elaborado a base de sangre de porcino ylo bovino,
obtenida en condiciones higiénicas, desfibrinada y filtrada con o sin grasa y came de animales de abasto,
ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutido en tripas naturales o artificiales de uso permitido,

ahumadas o no.

3.1.22 Mortadela. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con came
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutidos en
tripas naturales o artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas 0 no.

31.23 Pastel de came. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con carmne
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; moldeados o
embutidos en tripas naturales o erfificiales ge uso permitido, cocidas, ahumadas o no.

3.1.24 Fiambre. Producto cérnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado elaborado con
came de animales de abasto, picada u homogeneizada o ambas, con la adicién de sustancias de uso
permitido.

Es la carne molida (o picada) de animales de abasto homogeneizada y

3.1.25 Hamburguesa.
preformada, cruda o precocida y con ingredientes y aditivos de uso permitido.

3.1.26 Adiivo alimentario. Son sustancias o mezcla de sustancias de origen natural o artificial, de
uso permitido que se agregan a los alimentos modificando directa o indirectamente sus caracteristicas
fisicas, quimicas y/o biolégicas con el fin de preservarios, estabilizarlos o mejorar sus caracteristicas

organolépticas sin alterar su naturaleza y valor nutritivo.

3.1.27 Especias. Producto constituido por ciertas plantas o partes de ellas que por tener sustancias
saborizantes o aromatizantes se emplean para aderezar, alidar o modificar el aroma y sabor de los
alimentos.

(Continua)
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3.1.28 Fermentacidn. Conjunto de procesos bioquimicos y fisicos inducidos por accién microbiana

nativa o accién controlada de cultivos iniciadores basados en el descenso del pH, que tienen lugar en
la fabricacion de algunos productos cérnicos como método de conservacién o para conferir
caracteristicas particulares al producto, en los cuales se controla la temperatura, humedad vy
ventilacién, desarrollando el aroma, sabor, color y consistencia caracteristicos.

3.1.29 Maduracién. Conjunto de procesos bioquimicos y fisicos que tienen lugar en la fabricacion de
algunos productos camicos crudos en los cuales se controla la temperatura, humedad y ventilacion,
desarrollando el aroma, sabor, consistencia y conservacion caracteristicos de estos productos.

3.1.30 Cadena de frio. Es una cadena de suministro de temperatura controlada. Una cadena de frio
que se mantiene intacta garantiza a un consumidor que el producto de consumo que recibe durante la
produccién, transporte, almacenamiento y venta no se ha salido de un rango de temperaturas dada.
3.1.31 Productos marinados neutros. Productos camicos en su estado natural que han sido
mejorados en sus caracteristicas funcionales por el uso de una solucion considerada como
coadyuvante y que mantienen su condicion natural para su uso previsto.

3.1.32 Productos adobados. Productos céarnicos en su estado natural a los que se les ha adicionado
condimentos con el objeto de proporcionar o modificar caracteristicas sensoriales para su uso
previsto. Por adobado se entiende: condimentado, alifado, saborizado, aderezado o con especias.

3.1.33 Cortes enteros. Son los cortes primarios y secundarios.
3.1.34 Cortes primarios. Los cortes primarios son los brazos, piemas, chuletero y costillar.

3.1.35 Cortes secundarios. Son los cortes con o sin hueso, obtenidos a partir de los cortes primarios,
tales como: pulpas, salén, lomos, chuleta, etc.

3.1.36 Came. Tejido muscular estriado en fase posterior a su rigidez cadavérica (post rigor),
comestible, sano y limpio, de animales de abasto que mediante la inspeccion veterinaria oficial antes y

después del faenamiento son declarados aptos para consumo humano. Ademas se considera carne
el diafragma y musculos maceteros de cerdo, no asi los demas subproductos de origen animal.

3.1.37 Triming. Es el producto obtenido del despiece del animal de abasto que contienen carne y

grasa en diferente proporcién y se utiliza en la elaboracion de productos carnicos

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo al contenido de proteina, estos productos se clasifican en:

411 TIPOI
412 TIPOII
41.3 TIPO NI

5. DISPOSICIONES GENERALES

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

superior a los 7T y la temperatura en la sala de d espiece no debe ser mayor de 14T.

os camicos (salmuera, hielo), en el enfriamiento

5.2 El agua empleada en la elaboracién de los product
ebe cumplir con los requisitos de la NTE INEN

de envases o productos, en los procesos de limpieza, d
1108.

5.3 El proceso de fabricacion de estos productos debe cumplir con el Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura del Ministerio de Salud.

(Continua)

T

109



NTE INEN 1338 2012-04

tripas naturales sanas, debidamente higienizadas ©

5.4 Las envolturas que pueden usarse Son.
petente, las mismas que pueden ser 0 no retiradas

envolturas artificiales autorizadas por la autoridad com
antes del empaque final.

o, esta debe provenir de aserrin o vegetales lefiosos

5.5 Si se usa madera para realizar el ahumad
tes de madera o pintura.

gue no sean resinosos, ni pigmentados, sin conservan

5.6 En la lista de ingredientes debe indicarse claramente el aporte de proteina animal y proteina

vegetal. Determinada por formulacion.

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Los requisitos organolépticos deben ser caracteristicos y estables para cada tipo de producto

durante su vida Util.

aciones o deterioros causados por microorganismos ©

6.1.2 El producto no debe presentar alter.
demas debe estar exento de materias extranas.

cualquier agente bioldgico, fisico o quimico, a

6.1.3 Este producto debe elaborarse con carmes en perfecto estado de conservacién (ver NTE INEN

2346).

6.1.4 Se permite el uso de sal, especias, humo liquido, humo en polvo o humo natural y sabores o

aromas obtenidos natural o artificialmente aprobados para su uso en alimentos.

6.1.5 En la fabricaciéon del producto no se empleara grasas vegetales en sustitucion de la grasa de

animales de abasto.

plaguicidas CAC/AMR 1, contaminantes Codex Stan

6.1.6 El producto no debe contener residuos de
CAC/LMR 2, en cantidades superiores a los limites

193 y residuos de medicamentos veterinarios
maximos establecidos por el Codex Alimentarius.

ficiencias sanitarias de materia prima, producto o

6.1.7 Los aditivos no deben emplearse para cubrir de
establecidos en la NTE INEN 2074.

malas practicas de manufactura. Pueden afiadirse los

6.1.8 Todos los aditivos deben cumplir las normas de identidad, de pureza y de evaluacion de su
toxicidad de acuerdo a las indicaciones del Codex Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser factible su
evaluacion cualitativa y cuantitativa y su metodologia analitica debe ser suministrada por el fabricante,

importador o distribuidor. ~
los requisitos bromatoldgicos establecidos en la tabla 1, 2, 3,

dos de analisis deben expresarse como un valor acompafnado
aceptables.

6.1.9 Los productos deben tumplir con

4, 5,6 0 7 segun corresponda. Los resulta
de su incertidumbre analitica por medio de calculos estadisticamente

TABLA 1. Requisitos bromatolégicos para los productos céarnicos crudos

TIPO I TIPO Il TIPO Il )
REQUISITO METODO DE
MIN MAX MIN MAX MIN MAX ENSAYO
Proteina total % (% N x 14 - 12 - 10 - NTE INEN 781
6,25)
Proteina no carnica % Ausencia - 2 - 4 No existe
método de

diferenciacion;

se verifica por la
formulacién

declarada por el
fabricante.

(Continua)
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TABLA 2. Requisitos bromatolégicos para productos carnicos cocidos

TIPO| TIPO Il TIPO lil METODO DE
MAX ENSAYO

MIN MAX MIN MAX MIN

REQUISITO
- NTE INEN 781

Protelna total, % (% 12 - 10 - 8

N x 6,25)

Profeina no carnica - 2 4 - 6 No existe

% método de
diferenciacién;

se verifica por

la formulacién

declarada por

el fabricante.

TABLA 3. Requisitos bromatolégicos para jamones cocidos

REQUISITO TIPO | TIPO Il TIPO il METODO DE
MIN | MAX MIN MAX MIN MAX ENSAYO
Proteina 18 - 12 - 5| - NTE INEN 781
total % (% N x 6,25) g
Proteina no camica % -

No existe método
de diferenciacién;
se verifica por la
formutacion
declarada por el
fabricante.

2 - 3 - 4

égicos para cortes carnicos ahumados al natural o con adicién

(considerando Gnicamente la fraccién comestible);
se exceptuan la costilla y la tocineta

MAX METODO DE ENSAYO

TABLA 4. Requisitos bromatol
de humo liquido

REQUISITO MIN

Proteina total % (% N x 6,25) 14 NTE INEN 781

omatolégicos para el tocino y las costillas (considerando Ginicamente la

fraccién comestible)
MAX METOBO DE ENSAYO

REQUISITO MIN
Proteina total % (% N x 6,25) 10 1 - NTE INEN 781

TABLA 5. Requisitos br

TABLA 6. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos curados-madurados,
(considerando Gnicamente la fraccion comestible)

MIN MAX METODO DE ENSAYO

REQUISITO

Proteina total % (% N x 6,25) 25 NTE INEN 781
- Productos carnicos curados-
madurados en corles enteros
Productos camicos curados- 14
madurados en base a came
picada embutida

(Continia)
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TABLA 7. Requisitos bromatoldgicos para el paté.

REQUISITO MIN MAX METODO DE
ENSAYO
Proteina total % (% 8 - NTE INEN 781
N x 6,25)

TABLA 8. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos preformados bre cocidos o
crudos. En estos productos la cobertura no sera mayor al 30 % del producto.

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO
Proteina total % 12 - NTE INEN 781
* sin tomar en cuenta
la cobertura del
producto.

6.1.10 Los productos camicos deben cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en las Tablas
9, 10, 11 6 12 segn corresponda.

TABLA 9. Requisitos microbioldgicos para productos céarnicos crudos

Requisito n c m M METODO DE ENSAYO
Aerobios mesdfilos ufc/g * 5 3 1,0x 107 1,0x10’ NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g * 5 2 1,0 x 10 1,0x10° AOAC 991.14
Staphilococus aureus ufc/g * 5 2 1,0x 10° 1,0x 10* NTE INEN 1529-14
Salmonella'/ 25g** 5 0 Ausencia e NTE INEN 1529-15

' Espedles sero tipificadas como peligrosas para humanos
*  Requisitos para determinar témino de vida util
**  Requisilos para detemminar inocuidad del producto

Donde:

n= nomero de unidades de la muestra

¢ = namero de unidades defectuosas gue se acepta
m = nivel de aceptacién

M = nivel de rechazo

TABLA 10. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos socidos

- " METODO DE
IREQUISITOS n c m ENSAYO
Aerobios mesdfilos,” ufc/g 5 1 5.0x10° | 1,0x10" |NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g* 5 0 <10 - AOAC 991.14
Staphylococcus* aureus, ufc/g 5 1 1,0x10° | 1,0x10* [NTE INEN 1529-14
Salmonella'/ 25 g** 10 0 Ausencia NTE INEN 1529-15
especies cero lipificadas como peligrosas para humanos
I Requisitos para determinar término de vida util
I Requisitos para determinar inocuidad del producto
Donde:
n= numero de unidades de la muestra
¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
(Continda)
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TABLA 11. Requisitos microbiolégicos para productoé carnicos curados - madurados

METODO DE
REQUISITOS n c i o ENSAYO
Staphylococcus aureus ufc/g * 5 1 1.0x10° | 1,0x10° | NTE INEN 1529-14
Clostridium perfringens ufc/g * 5 1 1,0x10° 1,0x10* | NTE INEN 1529-18
Salmonella’ /256 ** - 10 0 Ausencia - NTE INEN 1528-15

~Especies sero tipificadas como peligrosas para humanos
* Requisitos para determinar término de vida Uil
= Requisitos para determinar inocuidad del producto

Donde:

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

M = nivel de rechazo

TABLA 12. Requisitos microbiol6gicos para productos cérnicos precocidos congelados

REQUISITO n c m M METODO DE ENSAYO
Aerobios mesofilos ufc/g * 5 3 1,0x10° 1,0x 10 NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g * 5 2 1,0x107 1.0x10° AOAC 991.14
Staphilococus aureus ufc/g * 5 2 1,0x10° 1,0 x 10* NTE INEN 1529-14
Salmonella'/ 259 ** 5 0 Ausencia = NTE INEN 1529-15

especies cero fipificadas como peligrosas para humanos
* Requisitos para determinar témino de vida util
** Requisitos para determinar inocuidad del producto

Donde:

n= nomero de unidades de la muestra

¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta

m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo

6.2 Requisitos complementarios "

6.2.1 Las unidades de comercializacion de este pr'oducto deben cumplir con lo dispuesto en la Ley

2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

6.2.2 La temperatura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio

debe estar entre 0T y 4T (refrigeracion).

6.23Los materales empleados para envasar los productos deben ser grado alimentario aprobados para

uso en este tipo de alimentos.

7. INSPECCION

7.1 Muestreo
7.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 776

7.1.2 La toma de muestras para el anélisis microbiolégico debe realizarse de acuerdo ala NTE INEN

1529-2.

(Continda)
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7.2 Aceptacién o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los parametros establecidos en esta
norma, caso contrario se rechaza.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con lo indicado en las leyes y reglamentos que tengan relacion con el
rotulado, y en el Reglamento Técnico de Rotulado de productos alimenticios procesados envasados RTE

INEN 22

8.2 En la etiqueta, en el panel principal, se debe declarar la clasificacién del producto.

8.3 En la lista de ingredientes, se debe declarar la fuente y el tipo de proteina vegetal que se utiliza en la
elaboracion de estos productos cérnicos.
(Continta)
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APENDICE Z

Z.4 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Came y productos cémicos. Muesireo.

Came y productos cémicos. Determinacion  del

nitrégeno.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108 Agua potable. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1217 Came y productos cdmicos. Definiciones.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529.2 Control microbiolégico de los alimentos. Toma, envio

y preparacién de muestras para el anélisis

microbiolégico.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529.5 Control microbiolégico de los alimentos.

§ Determinacién de la cantidad de microorganismos

serobios mesofilos REP.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 528-14 Control microbiolégico de los alimentos.

Staphylococcus aureus. Recuento en placa de

siembra por extension en superficie.

Control microbiolégico de los alimentos. Salmonella.

Método de deteccibn.

Aditivos alimentarios permitidos para consumo

humano. Listas positivas. Requisitos

Came y menudencias comestibles de animales de

abasto. Requisitos.

Rotulado de productos alimenticios procesados,

envasados y empacados.

del Sistema Ecuatoriano de la Calidad  Publicado

en el Registro Oficial No. 26 de 2007-02-22.

Reglamento de Buenas Précticas de Manufactura

para Alimentos Procesados.

Lista de Limites Maximos para Residuos de

Plaguicidas

Codex Alimentarius CAC/LMR 02-2005 Lista de Limites Maximos para Residuos de
Medicamentos Veterinanos

Codex Stan 193-1995 (Rev.2-2006) Norma general del Codex para Jos contaminantes y

las toxinas presentes en los alimentos

Coliform and Escherichia coli Coints in foods Dry

Rehydratable Film Methods.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 781

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 528-15
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2346
Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022
Ley 2007-76

Decreto Ejecutivo 3253

Codex Alimentarius CAC/MRL 1-2001

Método AOAC 991.14

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Reglamento de Alimentos, Decreto Ejecutivo No. 4114 de 1988-07-13, publicado en el Registro Oficial
No. 984 de 1988-07-22. Ministerio de Salud Publica del Ecuador, Quito 1988.

Instituto Colombiano de Normalizacién, ICONTEC, NTC 1325 (quinta actualizacién). Productos cérnicos
procesados no enlatados. Requisitos, Bogota 2008.

Normas espafolas,

Instituto  Nacional de Normalizacidn - INN Norma oficial chilena NCh2776.0f2002 Longaniza, chonzo

y choricillo — Requisitos, Santiago de Chile 2003.

ICMSF Microorganisms in Foods 2. Sampiing for microbiological analysis: Principles and specific
applications. 2nd Ed. International Commission on Microbiological Specifications for Foods.

Codex Standard for luncheon meat Codex Stan 89-1981 (Rev. 1-1991).

Norma del Codex para la came tipo "Comed beef" Codex Stan 88-1981 (Rev. 1 - 1991).
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ANEXO N° 8. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. CARNE MOLIDA.

REQUISITOS

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 346:2010
Pr_imera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. CARNE MOLIDA.

REQUISITOS.

Primera Edicién
BN

MEAT AND MEAT PRODUCTS GROUNb MEAT, REQUIREMENTS

First Edition

DESCRIPTORES: Carne y productos carnicos, carne molida, requisitos
AL 03.02-411

CDU: 6375

cliu: 311

|ICS: 6712010
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Instituto Ecuatoriano de Normalizac - Cas 17-01 - o Moren - magro — o-Ecuador - Prohibida la reproduccion
ion, INEN illa -01-3888 - B
aqueriz o EB-28 y Al g Quit P

CDU: 637.5 DE clu:3n
AL 03.02-411

|CS: 67.120.10
) NTE INEN
Norma Técnica CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. 1 346:2010
Ecugtona_na CARNE MOLIDA. Primera revisién
Obligatoria REQUISITOS. 2010-02

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir |a carne molida.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica ala carne molida de animales de abasto destinados a consumo humano en

puntos de comercializacion.

3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de esta norma se aplican las definiciones contempladas en laNTE INEN 2 346 y

la que a continuacion se detalla:
311 Carne molida. Es la carne apta para el consumo humano, dividida finamente por
procedimientos mecanicos Y sin aditivo alguno.

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo con el contenido de grasa la carne molida se clasifica en tres tipo.

41.1 Tipo .
4.1.2 Tipo Il

4.1.3 Tipo lll
5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

51 La carne molida debe presentar el color, olor y sabor caracteristicos del producto, y debe

estar exenta de cualquier color, olor, sabor y consistencia anormal.
5.2 El producto no debe presehtar alteraciones causadas por microorganismos o cualquier agente
biolégico, fisico o quimico ydebe estar exento de materias extrafas.

5.3 Todo el equipo que se ponga en contacto con las materias primas y el producto, debe estar

limpio y sanitizado.
6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos

6.1.1 La carne que se utilice para carne molida debe cumplir con la NTE INEN 2 346.

n debe efectuarse aplicando Buenas Practicas de Manufactura

6.1.2 EI proceso de elaboracio
uenas Practicas de Manufactura para

(BPM) y cumplir con lo dispuesto en el Reglamento de B
Alimantne Proresadns
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cidas o sus metabolitos y Residuos de

6.1.4 El producto no debe contener residuos de plagui
imites maximos establecidos por el Codex

medicamentos veterinarios en cantidades superiores a los |
Alimentarius (CAC/MRL 1-2001 y CAC/MRL 02-2005).

6.1.5 La carne molida, debe conservarse a nivel de expendio en refrigeracién  (0'C @ 4C) 0 en
congelaciéna-18 C.

6.1.6 La carne molida debe cumplir con los requisitos indicados en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos de la carne mofida

REQUISITOS UNIDAD MIN MAX METODO DE
ENSAYO
Grasa total NTE INEN 778
TIPO | % “ 15
TIPOII % 518 30
TIPO Il | % | 30 | 40

6.1.7 La carne molida debe cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en la tabla 2,

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos para la carne molida

n c m M Método de ensayo
Aerobios meséfilos ufc/g 5 3 1,0x10° 1,0x 107 NTE INEN 1 529-5
Escherichia coli ufc/g 5 2 1,0 x 10° 1,0x10° NTE INEN 1 528-8
Staphilococus aureus ufclg 5 1 1,0x 10% 5,0x 10° NTE INEN 1 529-14
Clostridium sulfito reductores ufc/g 5 1 3,0x 10" 1,0x 107 NTE INEN 1 529-18
Salmonella/ 25g 5 AUSENCIA — NTE INEN 1 528-15

7. INSPECCION

7.1 Muestreo

711 El muestreo a nivel de expendio se realiza de acuerdo con la NTE INEN 776 e NTE INEN-ISO
2859-1.

7.1.2 La toma de muestras para el analisis microbiologico debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN
1529-2. -

7.2 Aceptacién o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los parametros establecidos en esta
norma, caso contrario se rechaza.

8. ROTULADO
8.1 Cuando la carne molida se expenda empacada, debe cumplir con los requisitos establecidos en el
RTE INEN 022.

8.1.1 No debe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripcién de caracteristicas del producto
que no puedan ser comprobadas.

8.2 Se debe indicar claramente la manera de conservar el producto

8.3 En la etiqueta junto al nombre del producto se debe indicar el tipo al que corresponde

(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Came y productos Ccarnicos. Muestreo para
bromatologia.

Carme y productos C3rnicos. Determinacién de la
pérdidor calentamiento.

Came y productos carnicos. Determinacién de la
grasa total.

Control microbiolégico de los alimentos. Toma, envio
y preparacion de muestras para el analisis
microbiolégico.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-5  Control microbiolégico  de  los  alimentos.
Determinacién del numero de microorganismos

aerdbicos mesdfilos REP

Norma Técnica ecuatoriana NTE INEN 1 529-8  Control microbiolégico  de  los alimentos.
Determinacién de coliformes fecales y escherichia

coli.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-14 Control microbiolégico  de  los  alimentos.
Determinacién ~ del numero de Staphylococcus

aureus.
cuatoriana NTE INEN 1 529-15 Control microbiolégico de los alimentos. Salmonefla

método de deteccion.
18 Control microbioldgico de los alimentos. Clostridium

perfringens. ~ Recuento en tubo por siembra en
masa.

Carne y menudencias comestibles de animales de
abasto. Requisitos (1ra. Revision)

Procedimientos de muestreo para inspeccién por
atributos. Parte 1. Programas de muestreo
clasificados por el nivel aceptable de calidad (AQL)

para inspeccién lote a lote
Reglamento técnico Ecuatoriano.  Rotulado de

productos  alimenticios procesados, envasados y

empacados. Requisitos
Lista de Limites Maéxim s para Residuos de

Plaguicidas
Lista de Limites Méxim 5 para Residuos de

Medicamentos Veterinaric
Reglamento de Buenas Préacticas de Manufactura para alimentos proce’ 3dos Decreto Ejecutivo
3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre del 2002. ~

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 777
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 778

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-2

Norma Técnica E

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 346

NTE INEN-ISO 2859-1:

RTE INEN 022

Codex Alimentario CAC/MRL 1-2001

Codex Alimentario CAC/LMR 02-2005

-

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Revision) Carne y menudencias comestibles de

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 346 (1ra
de Normalizacion, INEN. Quito, 20009.

animales de abasto. Requisitos, Instituto Ecuatoriano

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 217 Carne y productos carnicos. Definiciones. Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion, INEN, Quito, 2006.

Norma Técnica Colombiana NTC 1325 (quinta actualizacion) Industrias Alimentarias. Productos
cérnicos procesados no enlatados. Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion. Santa Fe
de Bogotéa, xxx.

Codigo alimentario Argentino. Capitulo VI Alimentos carneos y afines carnes de consumo frescas y

envasadas, Buenos Aires 2005-08.

(Continua)
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Ley Orgénica de la Salud Nro. 2006-67, publicado en el Registro Oficial Nro. 423 del viernes 22 de
Diciembre del 2006

Comisién del Codex Alimentario CAC/RCP 58/2005 Cédigo de précticas de Higiene para la Carne

Comisién del Codex Alimentario CAC/ GI-21 1997 Principios para €l establecimientoy la aplicacion de
criterios microbiolégicos para los alimentos

Comisién del Codex Alimentario CODEX STAN 98-1981 (Rev 1 1991) Norma para la Carne Picada
Curada Cocida.

International Commission on Microbiological Specifications for Foods.ICMSF Microorganisms in Foods
2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific applications. 2nd Ed. 1986

122



INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento:

TITULO: CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. CARNE Cddigo:

NTE INEN 1346 MOLIDA. REQUISITOS

Primera revision
ORIGINAL:

AL 03.02-111

REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta piblica: de

Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo 1985-11 -26
Oficializacién con el Caricterde ~ OBLIGATORIA

por Acuerdo No. 63 de 1986-02-04

publicado en el Registro Oficial No. 376 de 1986-02-17

Fecha de iniciacion del estudio: 2008-03

Subcomité Técnico: CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

Fecha de niciacion: 2009-06-24
Integrantes del Subcomité Técnico:
NOMBRES:

Dr. Aarén Redrovan (Presidente)
Ing. Yolanda Lara

Dra. Luisa Nelly Aleman
Dr. Herndn Riofrio

Ing. Carlos Cruz

Dra. Rosa Rivadeneira
Ing. César Flores

Dra. Claudio Sénchez
Ing. Verdnica Garcia
Dra. Elizabeth Santos
Ing. Lucia Sotomayor
Dra. Loyde Triana

Ing. Maria Fernanda Izquierdo

Dra. Maria Angélica Madera

Ing. Juan Andrés Almeida

Dra. Alexandra Pazmifio

Dr. Mario Perasso

Ing, Maria E. Dévalos (Secretaria Técnica)

Fecha de aprobacion: 2009-10-14
INSTITUCION REPRESENTADA:

PRONACA

SISTEMA DE ALIMENTOS DEL M.S P.
FACULTAD DE VETERINARIA U.C.E.
UNIDAD METROPOLITANADE SALUD
FABRICA JURIS CIA. LTDA.

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, QUITO

EMBUTIDOS LA ITALIANA
EMBUTIDOS LA ITALIANA
SISTEMA DE ALIMENTOS M.S.P.
GRUPO ORO

FEDERER

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE,
GUAYAQUIL

LA EUROPEA

ADIMAQ

COORPORACION LA FAVORITA
SECRETARIA METROPOLITANA DE SALUD

ECARNI S.A.
INEN - REGIONAL CHIMBORAZO

Otros trémites: Fsta NTE INEN 1 346:2010 (Primera Revision). reemplaza a la NTE INEN [ 346: 1986

LI Direetorio del INEN aprobd este proyecto de norma en sesion de 2000-12-18

Oficializada como: OBLIGATORIA
Registro Oficial No. 131 de 2010-02-18

Por Resolucion No, 003-2010 de 2010-01-22
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