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RESUMEN

En el presente estudio tuvo como objetivo proporcionar una alternativa diferente a los
aditivos tradicionales analizando la eficacia de la nisina como bioconservante en productos
carnicos ahumados, aplicada en tres concentraciones (0,5, 1 y 2%), con dos tipos de
empaques (funda de polipropileno y sellado al vacio) en dos tipos de carnes (cerdo y pollo).
Se procedid a utilizar un disefio multifactorial AXBxC, obteniendo 12 tratamientos con 3
réplicas, con un total de 36 unidades experimentales, para la prueba de significacion se
utiliz6 la prueba de rangos multiples de Tukey con un margen de error del 5%. Utilizando
los software estadisticos Statgraphics y Minitab, con los cual se evaluaron las pruebas
bromatoldgicas y microbioldgicas, dando como mejor resultado t11 ( nisina 2% + sellado al
vacio + cerdo) y para pollo t8 (nisina 1% + sellado al vacio + pollo) como mejor tratamiento,
con un tiempo determinado de vida atil del ahumado de 10 dias con el bioconservante en
refrigeracion a 4 °C con ausencia de Salmonella, asi como también de Escherichia Coli, y
de hasta 8,3 x 10° UFC en mesofilos aerobios. Cumpliendo con las normas INEN 1338: 2010

y INEN 1347 siendo un producto inocuo y apto para el consumo.

Palabras claves: Carnicos ahumados, Nisina, Bioconservantes, Bromatoldgicas,

Microbiologicas, Pollo, Cerdo.
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ASBTRACT

The objective of the present study was to provide an alternative to tradicional additives by s
analyzing the efficacy of nisin as a biopreservative in smoked meat products, applied in three
concentrations (0.5, 1 and 2%), with two types of packaging (polypropylene sleeve and
vacuum-sealed) in two types of meat (pork and chicken). A multifactorial AxBxC, design
was used, obtaining 12 treatments with 3 replicates, with a total of 36 experimental units.
For the significance test, Tukey's multiple range test was used with a margin of error of 5%.
Using the statistical software Statgraphics and Minitab, with which the bromatological and
microbiological tests were evaluated, giving as best result t11 (nisin 2% + vacuum sealing +
pork) and for chicken t8 (nisin 1% + vacuum sealing + chicken) as best treatment, with a
determined shelf life of 10 days with the biopreservative in refrigeration at 4 °C with absence
of Salmonella, as well as Escherichia Coli, and up to 8.3 x 10 UFC in aerobic mesophiles.
Complying with INEN 1338: 2010 and INEN 1347 standards, this product is safe and

suitable for consumption.

Keywords: Smoked meat, Nisin, Biopreservatives, Bromatological, Microbiological,
Chicken, Pork.
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INTRODUCCION

La demanda de carne ha tenido un crecimiento sostenido en la Ultima década a pesar de
ciertas problemaéticas ambientales y a su vez es uno de los alimentos con la mas consumidos
por sus caracteristicas nutritivas por parte de los consumidores, pero al paso del tiempo lo
lleva a deteriorarse y la caducidad puede ser un problema para la industria alimentaria. Los
usos de los conservantes quimicos para alargar la vida ha sido practica comun en los tiempos
actuales en los productos carnicos, la insercion de estos ha mermado la naturalidad del
producto final, y sus estan siendo cuestionados debido a los potenciales efectos negativos en
la salud humana y medio ambiente, como alternativa, los bioconservantes han surgidos como
una idea prometedora, natural y segura. Los bioconservantes son sustancias que se utilizan
para prevenir e inhibir el crecimiento de bacterias y hongos dafiinos, y también para ayudar
a mejorar la calidad de la carne.

En esta investigacion se pretende promover una alternativa para sustituir o minimizar los
conservantes quimicos por bioconservantes en productos carnicos ahumados, actuando
como sustancias antimicrobianas, teniendo como objetivos realizar analisis bromatologicos
y microbiologicos para determinar la concentracion de nisina méas adecuada como
bioconservante, el tipo de empaque dptimo para la conservacion del ahumado y el tiempo de

vida util de la chuleta de cerdo y pollo.

En el futuro, se espera que los bioconservantes sean utilizados por la industria alimentaria
de una manera mas amplia reduciendo o sustituyendo completamente los aditivos quimicos,
no solo para la conservacion, sino también para mejorar el sabor, color, olor y valor nutritivo.
En esta investigacion se examinara la efectividad de la nisina como bioconservantes en la
elaboracion de productos carnicos ahumados: pollo y cerdo, y la influencia conservadora

como agente antimicrobiano bajo dos tipos de empaque.



CAPITULO 1

CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1.  Problema de Investigacion

1.1.1. Planteamiento del Problema
Las canes de consumo humano; cerdo, aves y res son materias primas altamente demandadas
en la industria alimentaria, este al ser un alimento perecedero cambian sus caracteristicas
fisico quimicas y microbioldgicas facilmente ante cambios de temperatura y humedad, etc,;
acortando asi la vida en anaquel. En el proceso preparacion en la industria carnica se utilizan
conservantes, nitritos, nitratos, colorantes, potenciadores de sabor, y otros aditivos quimicos,

para preservar y potenciar tanto su sabor como apariencia.

Los productos ahumados se tratan de unos de los primeros métodos de conservacion y gran
demanda en el mercado en la actualidad, para sus elaboraciones se utilizan conservantes
quimicos para alargar su vida Util. La aplicacion de estos aditivos sintéticos en los productos
carnes curadas, ahumados, salchichas entre otros, y estos estan asociados a generar nauseas,
vomitos, problemas estomacales inclusive a producir cancer, ocasionado que sean Vistos

como poco atractivos para la salud.

La temperatura es un factor que influye de manera positiva y negativa en las caracteristicas
de los productos ahumados, a pesar de los avances y descubrimientos en las técnicas de
coccion, la falta de conocimiento por parte de consumidores con respecto al sometimiento
de los alimentos a las altas temperaturas puede generar sustancias toxicas y el consumo

excesivo de estas puede repercutir en la salud.
Diagnostico

En la actualidad existe una fuerte una demanda cada vez mas grande por alimentos mas
naturales y menos procesados, al igual que la transparencia en el etiquetado sobre la
informacion de los aditivos utilizados y su origen, algunos aditivos como nitritos, nitratos,
GMS, han sido objeto de preocupaciones relacionadas con la salud. EI consumo excesivo de

estos aditivos puede ocasionar riesgos potenciales para la salud.



Prondstico

El consumo mundial de carne ha tenido un crecimiento sostenido en la Gltima década a pesar
de ciertas probleméticas ambientales. En el Ecuador se consume cada afio en promedio, 54
kilogramos de distintas variedades de carne por persona, 32 kg de carne de pollo; 12 kg de
carne de cerdo y el resto (10 kg) corresponde a res y pescado(Rodriguez D. & Erazo J.,
2019). Uno de los principales metas en la adiccion de bacteriocinas es reducir o eliminar de
otros conservantes quimicos, sin perder la inocuidad ante microorganismo y bacterias
prolongando la vida atil, lo cual puede ser beneficioso para los consumidores que buscan

productos mas naturales y menos procesados.

1.1.2. Formulacién de problema
¢La aplicacion de la nisina como bioconservante tendra un efecto en las caracteristicas

bromatoldgicas de los productos carnicos ahumados como el pollo y cerdo?

1.2.3. Sistematizacion del problema

¢ Qué porcentaje de concentracion sera el mas adecuado de nisina como bioconservante en

la elaboracion de productos carnicos ahumados?

¢Cual es efecto de tipo de empaque en la elaboracion de productos ahumados con

bioconservante?

¢Como actuara el bioconservante en los diferentes tipos de bromatoldgicas en los dos tipos

de carne?

¢Qué pruebas microbioldgicas determinaran la vida util de los productos ahumados

utilizando nisina como bioconservante?



1.2.  Objetivos

1.2.1. Objetivo General

>

Estudiar el efecto de la nisina como bioconservante en las caracteristicas
bromatolégicas de productos carnicos ahumados: pollo (Gallus gallus

domesticus) y cerdo (Sus scrofa ssp. domestica).

1.2.2. Objetivos Especificos

>

Determinar el porcentaje de concentracién adecuado de nisina, como
bioconservante en la elaboracién de productos ahumados.

Establecer el tipo de empaque mas adecuado en la elaboracion de los productos
ahumados con bioconservante.

Analizar el efecto bioconservante de la nisina, considerando los dos tipos de
carnes ahumadas: pollo y cerdo.

Establecer mediante pruebas microbioldgicas la vida util.



1.3. Justificacién

La presente investigacion busca analizar los efectos de la nisina como bioconservante
abriendo nuevas puertas para aplicacion en la conservacion en carnes ahumadas en funcién
de las caracteristicas bromatoldgicas y promover como una alternativa a las conservantes
tradiciones, esto es, sales, nitritos y nitratos, las mismas que se consideran como

potencialmente nocivas para la salud

Las bacterias del &cido lactico (BAL) son el grupo de microrganismos productoras de
bacteriocinas, mas estudiada hasta la actualidad, la gran mayoria tiene activad bactericida
frente a bacterias grampositivas patégenas o toxico genética, la nisina es una clase de
compuesto peptidico antibiético producido por la bacteria lactococcus, siendo esta hasta el
momento bacteriocina mejor caracterizada y probada como aditivo alimentario seguro y no
toxico contrastando con los aditivos quimicos asociados a diversas enfermedades (Grande
B. etal., 2011).

Las carnes ocupan un puesto importante dentro de la pirdmide alimenticia como unos de los
principales alimentos, la carne se compone de agua, proteinas, aminoacidos, grasas,
vitaminas y otros componentes bioactivos, la carne al estar libre o en bajo porcentaje de sales

de nitrito la convierte en un producto atractivo para el mercado consumidor.

Con la aplicacién de la nisina logremos estudiar el poder inhibidor de los bioconservantes
ante los microorganismos en la elaboracién de productos carnicos ahumados, asi como,
preservando sus caracteristicas tanto fisicas quimicas y organolépticas, comparando ventajas

que tiene sobre los aditivos nitrogenados
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2.1. Marco conceptual

2.1.1. Bacterias &cido lacticas

Las bacterias acido lacticas (BAL) son un grupo de microorganismos representados en tipo
con caracteristicas metabolicas, fisiologicas y morfoldgicas en comin. Las BAL son cacos
0 bacilos grampositivos, carecen de citocromo, no reducen el nitrato a nitrito y producen
acido lactico como principal producto de la fermentacion de carbohidrato, ademas, crecen
en valores de pH bajos de 3.2 a valores altos como 9.6 pH (Ramirez J. et al., 2011)

2.1.2. Bacteriocinas

Las bacterias son proteinas o péptidos con actividad antimicrobiana, segregadas por bacterias
para inhibir el crecimiento de otros microorganismos. Generalmente, estos péptidos acttan
sobre la membrana celular, las mas estudiadas son producidas por bal, las cuales participan
en la fermentacion y conservacion de alimentos, mejorando su calidad higiénica al inhibir
microorganismos patogenos, tales como listeria monocytogenes, bacillus cereus,

staphylococcus aureus, salmonella entre otras (Mondragon G. et al., 2013)

2.1.3. Clasificacion de las bacteriocinas

Tabla 1. Clasificacion general de las bacteriocinas.

Clasificacién Caracteristicas Subcategoria Ejemplo
Clase | -Péptidos que contiene -tipo A (moléculas -Nisina, subtilina
(lantibioticos) aminoécidos modificados  lineales) epidermina
(lantioninca, - Tipo B (moléculas  -Mersacidina
lantioninato) globulares)
-Clase heterogénea de -Subclase lla -Pediocina,
péptidos termoestables (pediocina- enterocina
pequefios antilisteria) salcacina
-Subclase 11b -Plantaricina,
Clase Il (compuesto de dos  lacticina F.
petidos) -Lactococcina
Subclase llc (otras
bacteriosinas)
-Grupo péptidos lineale -Subclase Ild -Lacticina Q.
-Degradacion de -Subclase lle -
proteinas grandes Propionicina F.
Clase I -Peptidos grandes termolabiles -
Helveticina J,
millericina B
Clase IV -Peptidos ciclicos Reutoricina 6
Clase V -Peptidos de estructuras Enterocina AA-

circular

48, gasericina

Fuente: (Catagfa P., 2021)



2.1.4. Usos en la alimentaria
De acuerdo con (Catagfia P., 2021)en su investigacion las bacteriocinas pueden ser utilizadas

en la industria alimentos de la siguiente manera

a) Como un ingrediente en la elaboracién de alimentos (aditivos): la aplicacion de
bacteriocinas como ingrediente esta enfocado y también ha demostrado ser eficaz
en el control de microorganismos patdgenos y de descompensacién de productos
alimenticios; como cultivos iniciadores en cultivos fermentados.

b) Como iniciadores en alimentos fermentados.

2.1.5. Usos en la industria carnica

Las bacterias pueden ser aplicadas de dos maneras, por medio de la inoculacion de la cepa
productora en forma de cultivo protector, o afiadiendo las bacterias previamente producidas
en un medio fermentado, bien sea en forma cruda, purificada o semipurificada (De Jesus A.,
2016)

El uso de bacteriocinas en la carne se ha visto limitado, la estructura de la carne dificultad la
distribucion sea homogeénea. Su efectividad puede ser afectada por la unién con otros
componentes del alimento (particulas de grasas o superficies de las proteinas) o con otros
aditivos (aceites); asi como, también puede ser inactivadas por oxidacion o por la accion de
proteasas (De Jesus A., 2016)

En las carnes curadas se ha realizado investigaciones para sustituir parcialmente los nitritos
por nisina, se ha logrado controlar el crecimiento de C. botulinum pero en concentraciones
altas. También se ha comprado el sumergimiento de salchicha cocida en solucion de nisina
(5.0-2.5 mg / 1) por otro parte se ha demostrado la reduccion de los recuentos de aerobios
mesofilos y enerobacteriacea al aplicar una solucion de 2 mg /ml de nisina a filetes de

dorada (Sparus aurata) mediante impregnacion a vacio (De Jesus A., 2016)

2.1.6. Nisina

La nisina es un bioconservante de mayor potencial utilizado en matrices alimentarias, siendo
un péptido antimicrobiano por cepas de lactococcus lactis . la nisina ha sido aprobada como
la Unica bacteriocina aprobada por la organizacion mundial de la salud para ser utilizada
como conservante en la industria alimentaria, no realiza cambios significativos en las
propiedades organolépticas en los alimentos z desde el punto de vista humano las enzimas
digestivas pueden degradarla con facilidad, sin formar compuestos secundarios (Moreno M.,
2022).



La nisina es un péptido de 34 aminoacidos con un peso molecular de 5 kDa, es estable en
pH acido teniendo su méximo solubilidad a un pH de 2.0 y siendo irreversible estable a un
pH de 7.0: su solubilidad aumenta al incrementar la temperatura y disminuye el pH (Cano
D. etal., 2015)

Sus propiedades fisico quimicas la hace resistente a los tratamientos términos y cambios de
pH que son llevados a cabo en la fabricacién como la pasteurizacion z almacenamiento, las
soluciones que se encuentran en pH 2 son estables durante el almacenamiento entre 2 -7 C
y soporta hasta los C sin perder su actividad (Moreno M., 2022)

2.1.7. Carne

Se denomina carne a la estructura compuesta por fibras musculares estriada, acompariada o
no de tejido conectivo, grasa, fibras nerviosas, vasos, linfaticos y sanguinea, de las especies
animales autorizadas para el alimento humano. La calidad de este producto obedece a un sin
numero de factores que incluye la localizacion anatomica, la raza, el sistema de produccion,

el tipo de sacrificio z procesamiento, entre otros (Clavijo G., 2021)

La normativa NTE INEN 1217:2006 define a la carne como el “tejido muscular estriado en
fase posterior a la rigidez cadavérica (post-rogor), comestible, sano y limpio de animales de
abasto que mediante inspeccion antes y después del faenamiento son declarados aptos para
el consumo humano” (NTE INEN1217, 2013)

2.1.7.1. Carne de pollo

Se define como la fraccion comestible de las aves, en las que se incluye aquellas partes que
acompafian le tejido muscular como: porciones de grasa, cartilago, hueso, pies, nervios,
tendones y vasos linfaticos y sanguineos, los cuales no son eliminados durante el proceso de
manipulacion, preparacion y conversion de carne. La carne de pollo es uno de los alimentos
mas consumidor por las personas, la cantidad de grasa varia de acuerdo al corte o la prensa
a la cual se refiere el proceso. La compasion de la carne influye notablemente en el

crecimiento de toda clase de bacterias (Fajardo J., 2017).

2.1.7.2. Carne de cerdo

La carne de cerdo es proveniente de cerdos adultos criados domésticamente. La
domesticacion del cerdo para la alimentacidn proviene desde cerca del afio 7000 A.C. en
Medio Oriente (Hinojosa E., 2021).
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Las caracteristicas organolépticas de esta carne estan relacionadas con la cantidad de
musculo y carne, aportando sustancias extractivas, es decir, sustancias que existen en
pequefias cantidades en los tejidos y que influyen directamente en el sabor y aroma de la
carne (Clavijo G., 2021).

2.1.8. Inyeccion de salmuera
La adicion de salmuera por inyeccion es un método de curacion mucho mas rapido, esta
permite la introduccion de salmuera al interior de la carne, empleando una presion,

controlada, lo que permite una rapida y una dosificacion exacta (Duchicela A., 2019).

2.1.9. Ahumado

El ahumado es una de las técnicas de conservacion de alimento méas antiguas conocidas por
el hombre, donde se obtiene un producto con sabor, color, y olores caracteristicos;
proporcionadas por el humo que a su vez en el alimento funciona como un agente
multifuncional; como factores saborizantes, bacteriostaticas y de anti oxidacion son
practicamente limitadas para los niveles en los cuales son aceptables para efecto saborizante
(Hinojosa E., 2021).

2.1.10. Técnicas de ahumado

2.1.10.1. Ahumado en frio

El ahumado en frio se realiza a unas temperaturas que oscilan entre 12 °C. y 25 °C. y con
una humedad relativa entre 50 % y 90 % este sistema se emplea principalmente para ahumar

embutidos crudos y géneros que han sido curados y madurados (Hinojosa E., 2021).

2.1.10.2. Ahumado en caliente

Este tipo de ahumado se realiza en emitidos escaldados principalmente, este ahumado se
realiza a temperaturas entre los 50 °C. y 85 °C., el tiempo del ahumado dependera de la
calidad del humo y/o concentracion de este, del peso del producto y de la intensidad que se

desea llevar en el ahumado (Hinojosa E., 2021).

Este método es llevado a cabo mediante un ahumador tradicional o ahumadores mecanicos,
el control de temperatura en este método es importante para evitar posteriores

contaminaciones (Hinojosa E., 2021).
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2.1.10.3. Maderas empleadas para ahumar

El uso de madera o lefia para producir humo es importante, se pueden presentar de diversas
formas, desde troncos hasta virutas y aserrin, en términos generales la madera que es dura y
libre de resina es buena para ahumar. Es recomendable no utilizar maderas blandas y de hoja
perenne (cedro, ciprés, olmo, pino, madera roja) y si arboles frutas o frutos secos (manzano,
nuez, etc).(Bravo J., 2017).

Durante el proceso del ahumado, el humo que proviene de la madera contiene compuestos
quimicos que inhiben las bacterias, mientras el calor del fuego produce el secado de las

carnes, previniendo el crecimiento de bacterias y la accion de enzimas (Garcia F., 2021).

2.1.10.4. Laurel

Su nombre cientifico es (Laurus nobilis) y es un arbol de tronco liso, con ramas levantadas,
lauraceo, hojas puntiagudas, de hojas densas y verdosas.

El laurel tiene propiedades bactericidas, antisépticas, antiinflamatorios, expectorantes, por
lo que se lo utiliza en afecciones del aparato respiratorio como gripe o bronquitis. Al ser
diuretica y sudorifera favorece en la eliminacién de liquidos, ayuda a los rifiones y se usa

actualmente en dietas de adelgazamiento.(Bravo J., 2017).

2.1.11. Envasado al vacio
El envasado al vacio (ev) o sellado al vacio consiste en un sistema que lleva a la evacuacion
del del aire presente en el empaque. si el proceso se realiza efectivamente la cantidad de

oxigeno es menor al 1% (Reséndiz C.et al, 2012).

2.1.12. Caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas organolépticas de los alimentos se refieren al conjunto estimulos que
interacttian con los 6rganos de los sentidos, el receptor transforma en energia que actla sobre
él, en un proceso nervioso que se trasmite a través de los nervios aferentes o centripetos,
hasta los sectores del cerebro, donde se producen las sensaciones: color, aroma, forma,

textura y sabor (Julia, 2010).

2.2. Marco referencial

Segun (Cano S. et al., 2015) En su estudio con respecto a las matrices alimentarias como
queso, leche, carnes entre otras, la nisina presento en la mayoria de los casos efectividad
para la eliminacion de microorganismos patdgenos y constituyen a la biopreservacion de los

alimentos, alargando la vida dtil sin alterar sus caracteristicas sensoriales.
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De acuerdo (Dominguez M, 2020) Nos indica en su investigacion, pudo evidenciar el efecto
antimicrobiano de la nisina en carne molida para hamburguesa, ya que en los tratamientos
con nisina se determin6 ausencia de eschrichia coli, staphylococcus aureaso y en menor
cantidad de aerobio mesdéfilos. Recalcando utilizar la dosis de 0.3% de nisina ya que
obtuvieron resultados satisfactorios.

Segun (Velasco D., 2018) Destaca que el bioconservante mas reconocido en productos
embutidos crudos, cocidos y madurados es la nisina, de la cual las dosificaciones utilizadas
en el continente americano varian entre los 7 mg / kg de productos hasta 25 mg/ kg de

producto.

De acuerdo (Catagfia P, 2021) aprecio en su investigacion, que la nisina de manera singular
en carne de res cruda logro inhibir escherichia coli O7:H7 con un recuento de 0.0 log UFC
/ g y de usencia total de salmonella.

Con base (Alcivar, 2018). En su investigacion con respecto a la aplicacion de nisina como
conservante en la conservante en la elaboracion de salami, el mejor tratamiento (T4) fue el
que conto una dosificacion de (0.010 %) de nisina. Inhibir los microorganismos
contaminantes que pueden afectarse en la calida del salami, lo cual indica que fue el que

mejor actué como conservante de sus caracteristicas microbioldgicas y organolépticas.
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CAPITULO 111

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
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3.1. Localizacion

El proyecto de investigacion se realizo en la ciudad de Quevedo, en el Campus “La Maria”,
perteneciente a la Universidad Técnica Estatal de Quevedo (UTEQ) ubicada en el km 7 %
de la via Quevedo — Mocache, provincia de Los Rios y en la Universidad de las Fuerzas
Armadas del Ecuador (ESPE), situada en el km 24 de la via Santo Domingo — Quevedo.

Tabla 2. Localizacion de la investigacion.

Investigacion Localizacion
Chuleta de cerdo — hacienda “San Antonio” — via santo
Obtencion de la materia Domingo
prima Pollos — Supermercado AKI- Santo Domingo
Elaboracion del ahumado Laboratorio de Operaciones Unitarias de la finca

Experimental “La Maria”-UTEQ

Analisis fisico-quimico Laboratorio de Bromatologia de la finca Experimental “La
Maria”- UTEQ

Analisis microbiologico Laboratorio de Microbiologia de la finca Experimental
“La Maria” - UTEQ

Fuente: Autor

3.2. Tipo de investigacion

Para llevar a cabo a este proyecto de investigativo, se utilizo diferentes tipos de investigacion:

3.2.1. Investigacion Experimental

Se aplico un disefio multifactorial (A*B*C). donde el factor A (concentraciones de nisina),
Factor B (tipos de conservacion) y el factor ¢ (tipo de carne), se logré determinar la
preparacion de todos tratamientos con nisina como bioconservante, de los cuales se
identificaron sus caracteristicas bromatoldgicas (ceniza, grasa, pH, proteina), caracteristicas

microbiologicas (Salmonella, E. coli y aerobios mesofilos totales).

Para determinar el andlisis varianza (ANOVA) vy la interaccidn entre tratamientos de utilizo
la prueba de Tukey con un margen de error del 5%. Se utiliz6 el programa estadistico

Statgraphics y Minitab.
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3.2.2. Investigacion Bibliografica

Por medio de la investigacion bibliografica se logré recopilar informacion de estudios
cientificos: revistas, libros y proyectos de investigacion, que tienen como referencia la
aplicacion de nisina como bioconservante en productos carnicos, lo cual se realizdé una

comparativa con la investigacion.
3.2.3. Investigacion analitica

Corresponde a la obtencién y el analisis de las interacciones de los tratamientos en estudio,
correspondiente a los resultados de las pruebas de bromatoldgicas y microbioldgicas.

3.3. Métodos de investigacion

En la presente investigacion se utiliz6 los siguientes métodos:

3.3.1. Método inductivo — deductivo
Por medio de este método se comparo los resultados obtenidos sobre las caracteristicas
fisico- quimicas y microbioldgicas de todos los tratamientos del programa estadistico

Statgraphics y Minitab.

3.3.2. Método analitico
Se utilizo un disefio experimental que accedio al analisis de los factores en estudio para
elaborar el ahumado, con esto se conocio los resultados de los tratamientos y el impacto del

experimento realizado.

3.4. Fuentes de recopilacion de informacion
En Esta investigacion se utilizé como fuente primaria la recopilacion de informacion de los

datos de la fase experimental de los andlisis realizados en los laboratorios.

Como fuente secundaria se obtuvo de las diferentes bibliografias consultadas tales como,
libros, revistas cientificas y articulos cientificos relacionados con el uso de nisina como

bioconservante de productos carnicos.

3.5. Disefio experimental

En la presente investigacion se aplicé un disefio multifactorial (A x B x C), de los cuales se
identifican Factor A: concentraciones de nisina (0,5%, 1%, y 2 %), Factor B: tipo de
almacenamiento (en frio y sellado al vacio) y Factor C: tipo de carne (pollo y cerdo),

obteniendo 12 tratamientos con 3 réplicas para un total de 36 unidades experimentales.
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3.5.1. Esquema del Anédlisis de varianza

Tabla 3. Anova

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Razon de
varianza cuadrados libertad medios varianza
FA SCa a-1 CMa CMa/CMEe
FB SCs b-1 CMs CMs/CME
FC SCc c-1 CMc CMc/CMEe
INTERACCIONES
I. (AB) SCAB (a-1) (b-1) CMaB CMag/CME
I. (AC) SCac (a-1) (c-1) CMac CMac/CMEe
I. (AB) SCcB (c-b) (c-1) CMcs CMce/CMEe
I. (ABC) SCABC (a-1) (b-1) (c-1) CMaBC CMaec/CMEe
ERROR SCe Abc(n-1) abc n-1 CMEe
TOTAL SCr
Fuente: Autor
3.5.2. Caracteristicas del desefio experimental
Tabla 4. Combinacion de tratamientos.
Tratamiento Descripcion

T1 a0b0cO

T2  a0bOcl
T3  alblcO
T4  alblcl
T5 alb0cO
T6  albOcl
T7 alblcO
T8 alblcl
T9 a2b0cO

T10 a2bOcl
T11 a2blcO
T12 a2blcl

Nisina 0.5% + funda de polipropileno + cerdo
Nisina 0.5 % + funda de polipropileno + pollo
Nisina 0,5 % + sellado al vacio + cerdo
Nisina 0,5 % + sellado al vacio + pollo
Nisina 1% + funda de polipropileno + cerdo
Nisina 1 % + funda polipropileno + pollo
Nisina 1% + sellado al vacio + cerdo
Nisina 1% + sellado al vacio + pollo
Nisina 2% + funda de polipropileno + cerdo
Nisina 2% + fundas de polipropileno + pollo
Nisina 2% + sellado al vacio + cerdo

Nisina 2% + sellado al vacio + pollo

Fuente: Autor

17



3.5.3. Formulacion de salmuera

Tabla 5. Formulacion para 5 litros de salmuera.

Ingredientes porcentaje Peso

Sal 10 % 500 g
nitrito 0,1 % 50
fosfato 1% 509

Acido ascorbico 0.33% 16.5¢

Fuente: Autor

3.5.4. Calculos para inyeccion de salmuera

e Formula:

10%+m = jnyeccion de salmuera

100
m= Peso de la pieza de carne

La cantidad de salmuera inyectada represento el 10% del peso de la muestra.

3.5.5. Elaboracién de concentraciones de nisina

Se llevo a esterilizar 600 ml de agua destilada en la autoclave para hacer las concentraciones

de nisina: 0,5, 1y 2%

Tabla 6. Concentracion de nisina.

Agua destilada Nisina Concentracion
esterilizada
200 ml 19 0,5%
200 ml 29 1%
200 ml 49 2%
Fuente: Autor
3.6. Instrumento de investigacion
Tabla 7. Recursos para determinar ph.
Equipos Materiales / Muestras
insumos
Potenciometro  Vaso precipitado 100  Agua destilada cerdo
ml
Balanza Pipeta 10 ml pollo
motero

Fuente: Autor
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Tabla 8. Recursos para determinar humedad.

Equipos Materiales / insumos Reactivos Muestras

Estufa crisol cerdo

Balanza disecador pollo

pinza
Fuente: Autor
Tabla 9. Recursos para determinar ceniza.

Equipos Materiales / insumos Reactivos Muestras

Mufla crisol cerdo

Balanza disecador pollo

pinza
Fuente: Autor
Tabla 10. Recursos para determinar proteina.

Equipos Materiales / insumos Reactivos Muestras
Digestor de Vaso precipitado 100 ml  Agua destilada Cerdo
proteina Tubos digestores Acido borico pollo
Destilador de Matraz 100 ml Acido sulfarico
proteina Indicador de metilo

Balanza

Fuente: Autor

Tabla 11. Recursos para determinar grasa.

Equipos Materiales / insumos Reactivos Muestras
Digestor de Vaso precipitado 50 ml Eter de petrdleo Cerdo
grasa pollo
Balanza

Fuente: Autor

Tabla 12. Recursos para recuento de microorganismos

Equipos Materiales / insumos Reactivos Muestras
Autoclave Matraz 350 ml Agua destilada Cerdo
incubadora Micropipeta SS agar pollo
camara de flujo Mechero Agar Mconkly
balanza Cajas petric Agar patata
Estufa

Fuente: Autor
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3.7. Metodologia para andlisis bromatologicos
3.7.1. Determinacion de pH

Se realizo de acuerdo a la normativa INEN 783, se pes6 10 g de la muestra, se moli6 con la
con ayuda de un mortero hasta tener una consistencia semisolida, se colocd en un vaso
precipitado, se agregaron 90 ml de agua destilada y se agito con una varilla para homogenizar

la mezcla, posteriormente se coloco el electrodo para determinar la lectura.
3.7.2. Determinacion de humedad

Se realiz6 acuerdo a la normativa INEN 777, mediante una balanza analitica se pes6 2 g de
muestra en un crisol, se colocé el crisol en la estufa a una temperatura de 100 °C durante 2

horas, una vez terminado se dejo enfriar en el disecador y se procedio a pesar.

e Formula:

m2—m
ml—m
Siendo

e C= cantidad de ceniza

e m=masa del crisol vacio, en gramos
e ml=masa del crisol con la muestra (antes de entrar a la estufa), en g

e m2=masa del crisol con las cenizas, (después de salir de la estufa) en g

3.7.2. Determinacion de ceniza

Se realizo de acuerdo a la normativa INEN 786, se pes6 mediante una balanza analitica 2 ¢
de la muestra en un crisol, se coloc6 la muestra en la mufla a una temperatura de 600 °C
durante 3 horas, se dejo enfriar en un desecador durante 15 minutos y se peso el contenido

de ceniza.
e FoOrmula

m2—m
T ml-m
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Siendo

e C= cantidad de ceniza
e m= masa del crisol vacio, en gramos
e ml=masa del crisol con la muestra (antes de entrar a la mufla), en g

e m2=masa del crisol con las cenizas, (después de salir de la mufla) en g

3.7.5. Determinacion de grasa

Se realiz6 de acuerdo a la normativa INEN 778, se pesd con aproximacion de 0,0001 mg, se
pesd 10 g de muestra y se envolvié con papel filtro en un vaso precipitado, se afiadieron 40
ml de éter de petréleo en el precipitado y se ajustd al equipo, se encendio el equipo junto con
el flujo de agua, este proceso duro aproximadamente 4 horas, después de este periodo de
tiempo se retiraron las muestras y se colocd el vaso precipitado para recuperar el solvente en

el equipo.

La muestra se lleva la estufa por un tipo de 20 a 30 minutos a una temperatura de 100 °C,

luego se colocaron en el desecador y se peso para tomar los datos

e Formula

ml —mO0
G=—x100
m2

Siendo
e G= contenido de grasa

e MO0= masa del vaso precipitado vacio, en g
e M1= masa del vaso precipitado con el extracto, en g

e M2= masa de la muestra analizada, en g

3.7.5. Determinacién de proteina

Se realizo de acuerdo a la normativa NTE INEN 781, se pesé 2 g de la muestra y se la colocd
en los tubos digestores en la cual se agregaron 50 ml de acido sulfurico, se dejo en el digestor
aproximadamente 90 minutos, una vez pasado por el digestor se dejo enfriar y se colocaron
con la ayuda de pipeta 10 ml de agua destilada y 20 ml de &cido clorhidrico en los tubo
digestores, se agito y se llevo al destilador de proteina en donde se destilado en unas matraz

con 50 ml de 4cido boérico.
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Una vez destilado se procedio a colocar 3 gotas de indicar de metilo y se procede a titular

e FoOrmula:
(VHCL —VB) * 1,401 x NHCL * &; "%

G. muestra

v' ESM = Contenido de sélidos no grasos de carne, en el cacao, en porcentaje de masa.
V1 = Volumen de la solucién de acido sulfurico empleado para recoger el destilado
de la muestra, en cma3.

v" N1 = Normalidad de la solucion de acido sulfurico.

v" V2 = Volumen de la solucién de hidréxido de sodio empleado en la titulacién, en
cma3.

v" N2 = Normalidad de la solucion de hidréxido de sodio.

v" V3 = Volumen de la solucion de &cido sulfurico empleado para recoger el destilado
del ensayo en blanco, en cm3.

v' V4 = Volumen de la solucion de hidréxido de sodio empleado en la titulacion del

ensayo en blanco, en cma3.

m = masa de la muestra, en g.

3.7.6. Metodologia para analisis microbioldgico
Se realizé los calculos necesarios para para preparar la cantidad de agar necesario, se lleva a
esterilizar al atacable junto con las cajas preti. Se procede a limpiar la camara de flujo laminar

y se colocan todos los materiales en el

Luego se tomd el asa y se procedid a sembrar por la técnica de estria, luego se sellé las placas

con paraflimy se llevd a la incubadora por 48 horas
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3.7.7. Diagrama de flujo del ahumado

Chuleta de cerdo ) Recepcién
Pollo
Cortado ___,  Viseras
l grasas
Pesado
Salmuera20% —» Curado — 4°C X3 DIAS
Ahumado —» 60°C x5 horas
0,5% i
Nisina 1% —> Bioconservante
2%
A\ J
Funda de polipropileno —» Empacado
Sellado al vacio

}

Almacenado

3.7.7.1. Procedimiento

e Recepcion: Se recepta los pollos, las chuletas de cerdo y todos los insumos para

realizar el curado para ahumar (a todas las materias primas se le desarrollo el mismo
proceso).

e Cortado: Se cortaron por la mitad los pollos retirando las visceras y grasas

e Pesado: Después haber cortado y limpiado se peso las muestras
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Curado: Se procedi0 a curar las carnes inyectando el 20% de peso de muestra con
salmuera por 3 dias a 4 °C.

Ahumado: Despues de a ver realizado el proceso de curado se ahumo las carnes a
60 °C por 4 horas

Bioconservante: Después de salir del ahumador se dejé enfriar 10 unos minutos y
se rocio con las concentraciones de nisina

Empacado: Una vez aplicado el bioconservante en las carnes ahumadas se procedio
a empacar con las fundas de polipropileno y al vacio

Almacenamiento: Las carnes ahumadas se colocaron en un cuanto frio a 4°C.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

25



4.1. Resultados de los estudios analisis bromatologicos

4.1.1. Anélisis de varianza de pH

Tabla 13. Anélisis de varianza de ph

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon-  Valor-P
Cuadrados Medio F

FACTOR A 0,375356 2 0,187678 19,53 0,0000

FACTOR B 0,145669 1 0,145669 15,16 0,0008

FACTORC 3,74423 1 3,74423 389,66  0,0000

REPLICAS 0,0260722 2 0,0130361 1,36 0,2782

INTERACCIONES

AB 0,0560222 2 0,0280111 2,92 0,0753

AC 0,402067 2 0,201033 20,92 0,0000

BC 0,0584028 1 0,0584028 6,08 0,0220

ABC 0,253356 2 0,126678 13,18 0,0002
RESIDUOS 0,211394 22 0,00960884

TOTAL 5,27256 35

Fuente: Autor

La tabla 13 indica que existe diferencia significativa en el Factor A (concentraciones de
nisina), Factor B (tipo de empaque) y Factor C (tipo de carne), ademas en las interacciones
AC, BC y ABC, mientras que no se encontro diferencia significativa, en la interaccion A*B,

al igual que en las réplicas.

4.1.2. Andlisis de Varianza para humedad

Tabla 14. Analisis de varianza de humedad

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon- Valor-P
Cuadrados Medio F

FACTOR A 79,7022 2 39,8511 0,77 0,4742

FACTOR B 88,0063 1 88,0063 1,70 0,2051

FACTOR C 545,682 1 545,682 10,57 0,0037

REPLICAS 55,4116 2 27,7058 0,54 0,5921

INTERACCIONES

AB 95,709 2 47,8545 0,93 0,4106

AC 60,3288 2 30,1644 0,58 0,5659

BC 122,313 1 122,313 2,37 0,1380

ABC 85,0358 2 42,5179 0,82 0,4519

RESIDUQOS 1135,66 22 51,6209

TOTAL 2267,85 35

Fuente: Autor
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Tabla 14 del anélisis de varianza para humedad se logro determinar que no existe diferencia
en los Factores A (Concentraciones de nisina), Factor B (tipo de empaque) al igual que en
las que en las interacciones A*B, A*C,B*C y A*C*B, mientras que el Factor C (tipo de
carnes) se encontrd diferencia significativa, con respecto a las réplicas no se encontrd

diferencia significativa

4.1.3. Anélisis de Varianza para Ceniza

Tabla 15. Andlisis de varianza de ceniza

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon- Valor-P
Cuadrados Medio F

FACTOR A 0,648605 2 0,324302 4,87 0,0177

FACTOR B 0,0371847 1 0,0371847 0,56 0,4628

FACTORC 7,20475 1 7,20475 108,22  0,0000

REPLICAS 0,0248135 2 0,0124067 0,19 0,8313

INTERACCIONES

AB 0,784492 2 0,392246 5,89 0,0089

AC 1,69316 2 0,846579 12,72 0,0002

BC 0,0298714 1 0,0298714 0,45 0,5099

ABC 1,11304 2 0,556519 8,36 0,0020

RESIDUQOS 1,46467 22 0,0665761

TOTAL 13,0006 35

Fuente: Autor

La tabla 15 referente a los valores de ceniza se pudo observar que en el Factor A
(concentraciones de nisina) y en el Factor C (tipo de carne) existe diferencia significativa, al
igual que en las interacciones A*B, A*C y A*B*C, mientras que el Factor B (tipo de carne)
y en la interaccién B*C, si existe diferencia significativa z en cuanto a las réplicas no se

encontr¢ diferencia significativa
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4.1.4. Andlisis de Varianza para Proteina

Tabla 16. Analisis de varianza de proteina

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon- Valor-P
Cuadrados Medio F

FACTOR A 517,599 2 258,799 1274,58 0,0000

FACTOR B 281,585 1 281,585 1386,80 0,0000

FACTOR C 816,235 1 816,235 4019,95 0,0000

REPLICAS 0,682181 2 0,341091 1,68 0,2094

INTERACCIONES

AB 42,924 2 21,462 105,70  0,0000

AC 636,631 2 318,315 1567,70 10,0000

BC 146,785 1 146,785 722,92  0,0000

ABC 54,6855 2 27,3427 134,66  0,0000

RESIDUQOS 4,46702 22 0,203046

TOTAL 2501,59 35

Fuente: Autor

La tabla 16 de varianza del analisis de proteina, se encontrd diferencia significativa en los F
A (concentraciones de nisina), FB (tipo de empaque) y FC (tipo de carne), al igual en las
interacciones A*B, B*C, A*C y A*B*C se encontro diferencia significativa, mientras en las

réplicas no se encontrd diferencia significativa

4.1.5. Anélisis de Varianza para Grasa

Tabla 17. Analisis de varianza de grasa

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon- Valor-P
Cuadrados Medio F

EFECTOS

PRINCIPALES

FACTOR A 4,74067 2 2,37034 612,90 0,0000

FACTOR B 5,92111 1 592111 1531,02 0,0000

FACTOR C 11,2359 1 11,2359 2905,26 0,0000

REPLICAS 0,0114377 2 0,00571886 1,48 0,2497

INTERACCIONES

AB 10,8174 2 5,40869 1398,52 0,0000

AC 33,0304 2 16,5152 4270,32 10,0000

BC 11,9601 1 11,9601 3092,51 0,0000

ABC 1,71316 2 0,856579 221,48 0,0000

RESIDUQOS 0,0850836 22 0,00386744

TOTAL 79,5152 35

Fuente: Autor



En la tabla 17 del anlisis de la varianza de grasa podemos observar que se existe diferencia
significativa tanto en el Factor A (concentraciones de nisina), Factor B (tipos de empaque),
Factor C (tipo de carne), al igual que en las interacciones A*B, A*C, B*C y A*B*C,

mientras que en las réplicas no se encontré diferencia significativa

Prueba de significacion Tukey (p<0,05) para los resultados de los analisis

bromatoldgicos Factor A (concentraciones de nisina)

Tabla 18. Resultados de los andlisis bromatol6gicos Factor A

Concentraciones pH Humedad Ceniza Proteina  Grasa

de nisina

AO0: 0,5% 5,45583C 71,0632A  3,51808 29,7878 A 2,37300 A
AB

Al: 1% 5,70583A  67,7532A  3,26475B 20,5020 C  2,12050 B

A2: 2% 5,58750B 68,0869A 357292 A  249723B 1,50867 C

Fuente: Autor

Figura 1. Resultados de los anélisis bromatologicos del Factor A.
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En la figura se presentan los valores de Tukey (p<0,05) obteniendo los resultados de las
variables evaluadas correspondientes a los analisis bromatoldgicos del ahumado de

evaluando el FA correspondiente a las concentraciones de nisina.

En la cual se encontro diferencia significativa en los valores de pH, en donde se reflejo el
nivel mas alto fue la concentracion al 1% (al=5,7058), seguido de la concentracion de nisina
al 2% (a2=5,58750), mientras que la concentracion al 0,5% presento el valor mas bajo (a0=
5,4558), para la variable de humedad del ahumado, no se encontré diferencia significativa

en el Factor A.

Considerando los resultados de los valores de ceniza presente en el ahumado, se observo
diferencia significativa, la concentracion de nisina al 2% fue la presento el valor mas alto
con (a2= 3,57292 %), seguido de nisina al 0,5% (a0=3,51808 %) y por ultimo nisina al 1%
(a1=3,26475% )

Teniendo en cuenta los porcentajes de proteina se encontro diferencia significativa entre los
niveles, el valor mas alto lo obtuvo nisina al 0,5% (a0=29,7878), seguido de nisina al 2%

(a1=24,9723), mientras nisina al 2% obtuvo el valor mas bajo (a2=19,47)
En cuanto a los valores de grasa se encontro diferencia significativa, el ahumado con nisina

con nisina al 0,5% (a0=2,37300), seguido de nisina al 1% (al=2,12050) y por ultimo la

concentracion de nisina al 2% (a2=1,50867)
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Prueba de significacion Tukey (p<0,05) para los resultados de los analisis

bromatoldgicos Factor B (tipo de empaque)

Tabla 19. Resultados de los andlisis bromatolégicos Factor B

Tipo de empaque pH Humedad Ceniza Proteina  Grasa

BO: FUNDA DE 5,51944B 70,5313 A 3,48406 A 22,2906 B 2,40628 A
POLIPROPILENO
B1: Sella al vacio 5,64667 A 67,4042 A 341978 A 27,8841 A 159517 B

Fuente: Autor

Figura 2. Resultados de los analisis bromatoldgicos Factor B
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En la figura se presentan los valores de Tukey (p<0,05) obteniendo los resultados de las
variables evaluadas correspondientes a los estudios bromatoldgicos, evaluando el Factor B

correspondiente al tipo de empaque

En los resultados de pH se observo diferencia significativa entre los niveles del Factor B,
siendo sellado al vacio el que obtuvo el valor méas alto (b1=5,64667 &), mientras que
empaque de polipropileno (b0=5,51944 %) obtuvo el valor més bajo.

Con respecto al analisis de humedad no se observo diferencia significativa, al igual que en

los resultados anélisis de ceniza para el Factor B.

Considerando los resultados de analisis de proteina se pudo evidenciar un mayor contenido
en el sellado al vacio (al= 27,8841g/100g) y por ultimo el empaque de funda de propileno
(a0=22,2906 g /100 g); en los resultados del andlisis de grasa tuvo diferencia significativa
en el Factor B, el empaquetado en fundas de propileno obtuvo (a0=2,40628), mientras el

empacado al vacio (al=1,59517)

Prueba de significacion Tukey (p<0,05) para los resultados de los analisis

bromatoldgicos Factor C: (tipo de carne)

Tabla 20. Resultados de los anélisis bromatolégicos Factor C

Tipodecarne  pH Humedad Ceniza Proteina  Grasa

CO0: CERDO 5,26056 B 65,0744 B 3,89928 A 29,8490 A 2,55939 A

Cl: POLLO 590556 A 72,8611 A 3,00456 B 20,3257 B 1,44206 B
Fuente: Autor
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Figura 3. Resultados de los analisis bromatoldgicos del Factor C
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Para el Factor C el analisis varianza determino que para la variable de estudio pH existe
diferencia significativa entre los niveles del Factor C, siendo el pollo el tipo de carne que

registro el valor més elevado (c1=5,90556), mientas que la carne de cerdo (c0= 5,26056).

En cuanto para la variable de humedad se encontrd diferencia significativa, siendo el pollo
la obtuvo mayor contenido de humedad (al=72, 8611), por otro lado, la carne de cerdo
obtuvo (a0=65,0744).
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En el anlisis de varianza de ceniza se puede observar que la carne de cerdo obtuvo el mayor
resultado (a0=3,89928) mientras que la carne de pollo fue menor con (a1l=3,00456). Con
respectd variable de estudio proteina se encontrd diferencia significativa, se determino que
la carne de pollo obtuvo mayor contenido de cerdo (c0=29,8490), mientras la carne de cerdo
de pollo reflejo (a0=20,3257).

Considerando los resultados del analisis de grasa se encontrd diferencia significativa entre
los niveles del Factor c, el tipo de carne que obtuvo mas contenido de grasa fue el de cerdo
(a0=2,55939), seguido de carne de pollo (al= 1,44206).

Prueba de significacion Tukey (p<0,05) para los resultados de los analisis
bromatoldgicos de la interaccion A*B*C

Tabla 21. Resultados de los analisis bromatoldgicos de la interaccion A*B*C

Interacciones pH Humedad  Ceniza Proteina  Grasa
T10,5% + 4,99667 B 75,0017 A 3,97400 A 31,3227C 5,39700 A
FUNDA DE

POLIPROPILENO

+ CERDO

T2 0,5% + 581667 A 74,8613 A 2,99200B 19,9383G 0,63267 H
FUNDA DE

POLIPROPILENO

+ POLLO

T30,5% + 5,09000B 61,6280 A  4,0/067 A 46,9760 A 3,14833C
SELLADO AL
VACIO + CERDO

T4 0,5% + 5,92000 A 72,7617 A 3,03567 B 20,9143 G 0,31400 I
SELLADO AL
VACIO +POLLO

T51% + FUNDA 525667B 67,9120 A  3,92167 A 15,26971 3,47033 B
DE

POLIPROPILENO

+ CERDO

T6 1% FUNDA 5,92000 A 68,2937 A 3,08167B 20,2363 G 2,62433 D
DE

POLIPROPILENO

+ POLLO
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T7 1%
+SELLADO AL
VACIO + CERDO

T8 1% +
SELLADO AL
VACIO + POLLO

T9 2% + FUNDA
DE
POLIPROPILENO
+ CERDO

T10 2% + FUNDA
DE
POLIPROPILENO
+ POLLO

T112% +
SELLADO AL
VACIO + CERDO

T12 2% +
SELLADO AL
VACIO + POLLO

5,80667A

5,84000 A

5,21667 B

5,91000 A

5,19667 B

6,02667 A

61,1370 A

73,6700 A

62,5300 A

74,5890 A

62,2380 A

72,9907 A

2,92367 B

3,13200 B

3,98500 A

2,95000 B

4,52067 A

2,83600 B

24,1287 E

22,3733 F

28,5067 D

18,4700 H

32,8903 B

20,0220 G

0,87900 G

1,50833 F

1,75667 E

0,55667 H

0,70500
GH

3,01633 C

Fuente: Autor

Figura 4. Resultados de los analisis bromatologicos de las interacciones A*B*C
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En la figura 4 nos muestra los valores de la interaccion A*B*C, en pH, indicd la formacion
de grupo A: nisina 2% + sellado al vacio+ pollo (6,02667), nisina 0,5+ sellado al vacio +
pollo (5,92000), nisina 1% + funda de propileno (5,92000), nisina 2% + funda de propileno
+ pollo (5,91000), nisina 1% + sellado al vacio + pollo (5,84000), nisina 0,5% + fundas de
propileno + pollo (5,81667), nisina 1% + sellado al vacio+ cerdo (5,80667), siendo estos
valores mayores a los grupo B: nisina 1% + funda de polipropileno + cerdo (5,25667), nisina
2% + funda de polipropileno + cerdo (5,21667), nisina 2% + sellado al vacio + cerdo
(5,19667), nisina 0,5% + sellado al vacio + cerdo (5,0900), nisina 0,5% + funda de
polipropileno + cerdo (4,99667).

Con respecto a los resultados del analisis de humedad de las interacciones A*B*C, no se

encontré diferencia significativa.
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Los valores del andlisis de ceniza de las integraciones A*B*C, reflejo la formacién de grupo
A: nisina 2% + sellado al vacio + cerdo (4,52067), nisina 0,5 % + funda de polipropileno +
cerdo (4,07067), nisina 2% + funda de polipropileno + cerdo (3,98500), nisina 0,5% + funda
de polipropileno + cerdo (3,97400), nisina 1% + funda de polipropileno + cerdo, siendo estos
mayores que los del grupo B: nisina 1% + sellado al vacio + pollo (3,13200), nisina 1% +
funda de polipropileno + pollo (3.08167), nisina 0,5 + sellado al vacio + pollo (3,03567),
nisina 0,5% +funda de polipropileno + pollo (2,99200), nisina 2% + funda de polipropileno
+ pollo (2,95000) + nisina 1% + sellado al vacio + cerdo (2,923367), nisina 2% + sellado al
vacio (2,83600).

Los resultados de la interaccion A*B*C, refleja la diferencia significativa, el que obtuvo
mayor contenido de proteina fue nisina 0,5 + sellado al vacio + cerdo (46,9760), seguido por
nisina 2% + sellado al vacio + cerdo (32,8903), nisina 0,5 funda de poliprolileno + cerdo
(31,3227), nisina 2% + funda de polipropileno + cerdo (28,5067), nisina 1% sellado al vacio
+ cerdo ( 24,1287), nisina 1% + sellado al vacio + pollo (22,3733), nisina 0,5%+ sellado al
vacio + pollo (20,9143), nisina 1% + funda de polipropileno + pollo (20,2363), nisina 2%+
sellado al vacio + pollo (20,0220), nisina 0,5% + funda de polipropileno + pollo (19,93,83),
nisina 2% + funda de polipropileno + pollo (18,4700), y por ultimo nisina 1% + funda de

polipropileno + cerdo (15,2697).

El anélisis de grasa en la interaccion A*B*C muestra diferencia significativa, el que obtuvo
mayor contenido fue nisina 0,5% + funda de polipropileno + cerdo (5,39700), seguido de
nisina 1% + funda de polipropileno + cerdo (3,47033), nisina 0,5% + sellado al vacio + cerdo
(3,14833), nisina 0,5 % + sellado al vacio + cerdo (3,01633), nisina 1%+ funda de
polipropileno + pollo (2,6244), nisina 2% + funda de polipropileno + cerdo (1,75667), nisina
1% + sellado al vacio + pollo (1,50833), nisina 1% + sellado al vacio + cerdo (0,87900),
nisina 2% + sellado al vacio + cerdo (0,70500), nisina 0,5 + funda de polipropileno + pollo
(0,63267), nisina 2% + funda de polipropileno (0,55667), nisina 0,5% + sellado al vacio +
pollo (0,31400).
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4.2. Resultados de los andlisis microbiologicos de los canes ahumados con nisina

Tabla 22. Resultados de los andlisis microbiolégicos

Factores de estudio E. coli Salmonella  Aerobio Totales
0,5% + FUNDA DE
POLIPROPILENO + CERDO 0.0<10 ausencia 3,36+04 UFC/mi
0,5% + FUNDA DE
POLIPROPILENO + POLLO 0.0<10 ausencia 3,8E+04 UFC/mi
0,5% + SELLADO AL VACIO +
CERDO 0,0<10 ausencia 3,7E+04 UFC/mI
0,5% + SELLADO AL VACIO +  0,0<10 ausencia 3,7E+04 UFC/ml
POLLO
1,0%+ FUNDA DE 0,0<10 ausencia 2,7E+04 UFC/ml
POLIPROPILENO + CERDO
1% + FUNDA DE 0,0<10 ausencia 3,0E+04 UFC/ml
POLIPROPILENO + POLLO
1,0% + SELLADO AL VACIO + 0,0<10 ausencia 2,3E+04 UFC/ml
CERDO
1,0% + SELLADO AL VACIO + 0,0<10 ausencia 2,0E+04 UFC/ml
POLLO
2,0% + FUNDA DE 0,0<10 ausencia 1,0E+04 UFC/ml
POLIPROPILENO+ CERDO
2,0% + FUNDA DE 0,0<10 ausencia 2,7E+04 UFC/ml
POLIPROPILENO + POLLO
2,0% +SELLADO AL VACIO+ 0,0<10 ausencia 8,3E+03 UFC/ml
CERDO
2,0% + SELLADO AL VACIO + 0,0<10 ausencia 2,7E+04 UFC/ml
POLLO

Fuente: Autor

La tabla 22 nos indica los valores de los analisis microbioldgicos a los distintos tratamientos
de estudio, en donde se puede observar la presencia de UFC en mesoéfilos aerobios totales;
de igual forma se puede observar la ausencia de E. Coli y Salmonella en los tratamientos

evaluados.
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4.3. Balance de materia de las carnes ahumada con bioconservante

4.3.1. Balance de materia para la obtencion de pollo ahumado con bioconservante

Pollo 3 kg —> Recepcion
Cortado > Residuo 0.015 kg
l — Pollo2.985kg
Pesado
Pollo 2.985 kg ____, Pollo3.074 kg
—> Curado Salmuera 0.50 kg
Salmuera 0.59 kg
> Ahumado —— Pierde 0,920 kg
’
Pollo3.074 ke Pollo 2.154 kg
Pollo 2.154 kg Bioconservante - »
—
Nisina 0.004 kg Pollo 2.158
Empacado
Pollo 2.158 kg —> Pollo 2.158 kg
masa experimental
R pollo X100

masa tedrica

2.18
%Rpollo 3.0 X100

%Rpollo = 71,93

Interpretacion: Referente al balance de obtencion de pollo ahumado se obtuvieron 2.158

kg con un rendimiento de 71,93% del peso total del pollo
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4.3.2. Balance de materia para la obtencion de chuleta ahumada con bioconservante

Chuletas 1.5 kg —* Recepcion

i

Cortado —>

i

Pesado ——» Chuletas 1.495 kg

i

Curado » Chuleta 1.537 kg
Salmuera 0.25 kg

Chuletal.537kg —» Ahumado _ y Pierde0.5kg
Chuletas 1.037 kg

Chuleta1.037kg —> Bioconservante —>  Chuleta 1,041 kg
Nisina 0.004 kg

Residuo 0,005 kg

Chuletas 1.495 kg
Salmuera 0.3 kg

\4

Chuleta1.041kg —» Empacado > Chuleta 1.041 kg

masa experimental
% R chuleta — X100
masa teorica

1
% Rchuleta 1 X100

%R chuleta = 69,4

Interpretacion: Referente al balance de obtencion de chuleta ahumada se obtuvieron 1.041

kg con un rendimiento de 69,4% del peso total de la chuleta de cerdo.
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4.4. Discusion

Factor A concentraciones de nisina

En base a los resultados obtenidos de los analisis bromatoldgicos, se puede observar que el
pH de nisina al 2% fue de 5,705 y al 1% fue de 5,587 lo cual es comparable con (Zarate E,
2020), afirmando que el pH debe estar cerca de 5,6, asi mismo un pH alto cerca de la

neutralidad es susceptible a alteraciones nos microorganismos

En la influencia en la humedad de las tres concentraciones de nisina se observo que no tuvo
ningun efecto en la humedad de las carnes, estas oscilaron entre 67,75% a 71,06%, siendo
estos similares con (Dominguez M, 2020) que obtuvo un promedio de 69,41% de humedad,

menciona que estos porcentajes permiten conserva sin modificar su vida Util.

En relacion al contenido de ceniza los valores se encontraron en un rango de 3,264% a
3,572%, por debajo de los valores (Dominguez M, 2020) ya que obtuvo 4,63% y por encima
de los valores reportados por (Guanochanga M., 2023)que fueron de 3,09%, eso demuestra
que la nisina no afecta sobre el contenido de ceniza, pero podria tener un efecto indirecto al

prevenir la degradacion organica

En la variable de proteina se determiné valores de 20,502% para nisina 1% y de 24,973%
para de nisina 2% valores que son similares a (Dominguez M, 2020)que obtuvo un promedio
de 24,64% con la aplicacion de nisina como bioconservante, mientras que para porcentaje
de proteina que se presentd a los tratamientos utilizando nisina al 0,5% fue por un alto
contenido de proteina en unos de los tratamientos de estudio t3 (46,97%) y no por el uso de

nisina respectivamente

Por otro lado, el mayor contenido de grasa fue de 2,373% para nisina al 0,5% y el 1,508%
para nisina 2%, valores que estan por encima de (Dominguez M, 2020), que obtuvo 0,8%
esto y ademas argumenta que el contenido grasa o lipidos de la carne suelen tener un rango

de 1,5% a 13% que la nisina no influyo en el contenido de grasa en las carnes

Factor B tipo de empaque
Para el pH, los tratamientos presentaron una diferencia en el tipo de empaque por medio del
sellado al vacio obtuvo un nivel mas alto 5,647, mientras la funda de polipropileno fue de

5,519, pudiendo ser afectado por el medio de refrigeracion
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Con respecto a la humedad no se encontr6 diferencia significativa en los tipos de empaque,
pues estos valores se encuentran dentro del rango, lo son comparable con (Reséndiz C,
2013.), permitiendo mantener con la humedad natural de la carne

El contenido de ceniza no presento diferencia entre los tipos de empaque, la cual estd mas

influenciada por el bioconservante y contenido de minerales de la carne

Con respecto al contenido de proteina se evidencio un mayor porcentaje en el empaque al
vacio 27,884 %, mientras que en el empaque de polipropileno fue de 22,960% con lo cual
concuerda con lo dicho por (Alverca L., 2014), los cambios oxidativos pueden preceder a

baja temperatura, asi como reacciones que generan la desnaturalizacion de la proteina

En la variable de grasa se evidencio diferencia, la funda de polipropileno presento 2,406 %,
mientras que el sellado al vacio fue de 1,595%, pero no varian del estudio anterior por lo

cual esta mas influenciado por el porcentaje graso en de la carne.

Factor C tipo de carne
El resultado de pH de chuleta de cerdo dio como resultado 5,260 por debajo del valor 5,86
obtenido por (Yepez C., 2014), este descenso de pH se debido a reduccién de humedad en

la carne de cerdo

El pH en la carne de pollo fue de 5,9 lo cual concuerda con (Garcia F., 2021), el cual resalta
que un pH mayor a 6 de la carne ahumada podria ser pericial para el consumo y es susceptible

a microrganismos

El porcentaje de humedad en el cerdo fue 65,07%, lo cual esta por encima de (Ruiz H., 2002)
que obtuvo 63.70 %. Lo cual esta dentro del rango aceptable para productos carnicos. Por
otro lado, el porcentaje de humedad para el pollo fue 72,861%, lo cual es comparable con
(Garcia F., 2021), el dice que a mayor tamafio mayor sera la humedad de la carne, ademas

el tiempo de vida también se reduce

Los porcentajes de ceniza en la chuleta de cerdo en este estudio 3,899% fue mayor que el
obtenido por (Ruiz H., 2002)que obtuvo 3,83%, asi mismo para el pollo el porcentaje de
ceniza fue superior que el obtenido por Garcia 2021, 1,52% comparo con el del nuestro
estudio 3,00 esto quizas se debio al incremento de minerales a través de la inyeccion de

salmuera.
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La variable de proteina en la carne de cerdo fue de 29,849% siendo este mayor que el
obtenido por (Ruiz H., 2002)que fue de 18%, esto se debi¢ al tiempo de ahumado y ademas
que uno de tratamientos en estudio obtuvo un algo contenido de proteina t4 (46,97%).

El porcentaje de proteina de pollo fue inferior a la de que obtuvo 21,98%, mientras nuestro
estudio fue de 20,32% lo cual significa que se encuentra dentro de los niveles aceptable para

el consumo humano.

Los porcentajes de grasa en cerdo fue bajo 2,559% comparado con Ruiz 2002, que obtuvo
13,48%, al igual que en la carne de pollo el porcentaje de grasa fue 1,442% por debajo de
valor obtenido por (Fajardo J, 2017)que obtuvo el valor de 5%, posiblemente debido al
proceso de curado y ahumado al que fueron sometidos, la disminucién en el contenido de

grasa

Interaccion A*B*C
Para el pH, se diferencia en uno de los tratamientos cerdo el valor més alto fue 5,806 al 1%
de nisina y sellado al vacio, mientras que los demas tratamientos oscilaron entre 4,996 a

5,256, esto se debi¢ al proceso de curado y al ahumado en nuestro estudio

En cambio, el pH en los tratamientos con pollo se evidencio que los valores eran similares
por lo cual no se evidencio influencia de parte de las concentraciones de nisina y el tipo de
empaque, los valores oscilaron entre 5,816 a 6,026, valores que estan dentro de la norma

INEN 1338 la que cual especifica que el valor maximo permitido es de 6,2.

En cuanto a los valores de humedad se observé que no existia diferencia para las tres
concentraciones con los tipos de empaque en los dos tipos de carne manteniéndose en valores
que oscilaron entre 61,137% a 75,007% valores que estan sobre el porcentaje minimo 50%
dicho por (Robalino D., 2011)

El porcentaje de ceniza los resultados fueron similares excepto uno, el valor més alto lo
obtuvo t11 4,5067% mientras que el valor mas bajo lo obtuvo t7 2,923%, (Fajardo J, 2017)
en su investigacion el mejor tratamiento obtuvo 3,70%, valores que segun la norma INEN

1338 estan dentro del rango establecido.

Para los valores de ceniza para el pollo ahumado no existié diferencia, pero el que presento
el porcentaje mas alto fue t8 3,132% alto comparado con (Garcia F., 2021)que mejor

tratamiento obtuvo 1,54%, lo cual indice que tiene un buen contenido de minerales.

43



En los resultados de proteina en el cerdo ahumado se encontré diferencia entre los, el
tratamiento con el valor mas alto lo obtuvo t1 46,970%, porcentaje que esta por encima de
(Garcia F.,2021) que obtuvo 29,54%, los cuales estan por encima de la minima que establece
1347 q establece el porcentaje minimo e 17% de proteina en carnes ahumada

En cambié en los tratamientos con pollo ahumado existié diferencia el tratamiento que mas
valores fueron t8 con 22,373% el cual estd por encima que por el obtenido por (Garcia F.,
2021)19,98% lo que demuestra buen nivel proteico debido a g no éxito degradacion de
proteina

Para el variable de grasa se evidencio diferencia entre los tratamientos t1 5,3970%, seguido
de t5 3,4703% lo cual concuerda con (Fajardo J, 2017); cuando se trata de musculo magro

los porcentajes de grasa se encuentran entre 3 a 5%

Los cuanto los valores del % de grasa t12 presento el valor mas elevado 3,016% seguido de
t6 2,624%, estos comparado con el 4,89% obtenidos (Fajardo J, 2017), en su estudio de pollo

ahumado al 10% de salmuera, lo cual demuestra que un porcentaje grasa bajo

Microbioldgico

Se determiné que el producto cumple con los pardmetros microbiol6gicos establecidos por
la normativa NTE INEN 1338, ya que no existe presencia de E.Coli y Salmonella, con
respecto a andlisis de aerobio mesdfilos totales se evidencio una carga de colonias bajas, es

decir los resultados estan dentro de limite establecido 5x10° UFC
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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5.1. Conclusién

Se pudo concluir que la concentracion de nisina al 2% como bioconservante mostro los
valores favorables en los analisis bromatoldgicos y microbioldgicos realizados a los
productos ahumados permitiéndolos mantener y conservar en rangos Optimos para su

conservacion en refrigeracion durante 10 dias.

Como resultado se logré identificar que el tipo de empaque que mejor conservo las
caracteristicas bromatoldgicas del ahumado fue las que presentaron el sellado al vacio, en
cuanto en el % de humedad no se encontré diferencia, pero la funda de polipropileno
presento mayor contenido de humedad con 70,531%, lo cual lo hace mas propenso a
crecimiento de microorganismo, por lo tanto, se concluye que el tipo de empaque si influye

en la conservacion de productos ahumados.

Se pudo evidenciar mediante las pruebas bromatologicas que la nisina tuvo mejor efecto
conservador en las chuletas de cerdo ante los microorganismos patdogenos contaminante de
la carne, lo cual nos permite determinar que el tipo carne si influye en la elaboracion de

productos ahumados carnicos, tomando como referencia la normativa INEN 1347:1985.

A través de los analisis microbioldgicos se determind un tiempo estimado de vida util de 10
dias para los productos ahumados tanto para la chuleta de cerdo y para la carne de pollo con
nisina como bioconservante, estando dentro de la normativa INEN 1338:2010 para

Salmonella, Escherichia coli y Aerobios totales.
Interaccion A*B*C (concentracion de nisina*tipo de empaque*tipo de carne)

Analizando los resultados de las pruebas fisico quimicas después de 10 dias de
bioconservante, se pudo identificar que los tratamientos t5 (nisinal ,0% +funda de
polipropileno + cerdo) 5,256, y también t11 (nisina 2,0% +sellado al vacio + cerdo) 5,196
presentaron buenos resultados en cuanto a ph, y para pollo ahumado t8 (nisina 1,0% sellado
al vacio + pollo) 5,840.

Mientras que para % la humedad los que presentaron mejores valores fueron t9 (2,0%+funda

de polipropileno + cerdo) 62,530% y también t11 (2,0% + sellado al vacio + cerdo) 62,238%
y para pollo ahumado t6 68,293% (nisinal,0% + funda de polipropileno + pollo).

El tratamiento t11 (nisina 2,0% + sellado al vacio + cerdo) indico el mejor valor de ceniza

4,520%, para pollo ahumado t8 3,132% (nisina 1,0%+sellado al vacio + pollo).
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Para €l % de proteina se observo t1 (0,5% + sellado al vacio + cerdo) con 43,97% y también
t11 (nisina 2,0% + sellado al vacio + cerdo) 32,98%, asi también t8 (nisina 1,0% + sellado
al vacio + pollo) 22,373%, ademas se identific que el tratamiento t5 (nisina 1% + empaque
funda de polipropileno + cerdo) 3,4703% y t8 1,508(nisinal,0%+ sellado al vacio + pollo

presentaron niveles bajos en grasa.
Microbiolégicos

Respecto al conteo bacteriano a los 10 dias de haber aplicado el bioconservante se determind
que las concentraciones de 0,5, 1 y 2% de nisina en las carnes ahumadas, presentaron
ausencia total de Salmonella y Escherichia Coli. mientas que en aerobios totales la
concentracion de nisina 2% fue la que presento el conteo mas bajo 8,3 x 10 3 UFC.

5.2. Recomendaciones

Se recomienda utilizar nisina como bioconservante en la concentracion de 2% ya que
presento mejores resultados en los analisis bromatoldgicos y microbiologicos realizados, asi

como, sellar al vacio como empaque para los ahumados tanto para cerdo y pollo.

Verificar el tiempo y temperatura durante el proceso del ahumado, para no tener

inconvenientes y no afectar las condiciones del producto final.

Para realizar el ahumado se recomienda realizar un control adecuado de limpieza y
desinfeccion de las instalaciones, maquinarias, equipos y materiales que se vallan utilizar

para realizar el ahumado.

Se recomienda al momento de realizar las concentraciones de nisina, utilizar agua destilada

esterilizada a una temperatura no mayor a 121 °C para no perder actividad conservadora.
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Anexo 1: Proceso de elaboracion de ahumados con bioconservante

Inyeccion de salmuera
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Concentaciones de nisina y rocio
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Analis de proteina

Analis de ceniza, humeddad y grasa
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Analis de E. coli tratamiento 8 y 11

Analisis de salmonella tratamiento 8 y 11
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Mesofilos aerobios tratamiento 8 y 11
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Anexo 2. Norma INEN 1338:2010

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuadeor
FE DE ERRATAS
(2011-01-13)
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:2010

Segunda Revision

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

Primera Edicidn

MEAT AND MEAT PRODUCTS. RAW MEAT PRODUCTS, CURED MEAT PRODUCTS AND PARTIALLY COOKED - COOKED
MEAT PRODUCTS. SPECIFICATIONS.

Firal Edilion

En la pagina 7, Tabla 10

Dicaa:
TABLA 10. Requisitos microbioldgicos para productos cérnicos cocidos
REQUISITOS n & m M METODO DE ENSAYD
AETCENDS MEestings, . Uity 5 i ORIl 1010 NTE INEN 15205
Eschenchia coli ey 5 ] <3 - NTE INEN 1525-8
Slaphylocactus® areus, ksl 5 1 1,007 10107 NTE INEN 1523-14
Sakmorella 25 § 0 ] Busenca NTE INEN 1529-15
* Aequisilos para delaminar liempo de vida Olil
** Raguisilos para daterminar inocudad del producio
Debea dacir:

TABLA 10. Requisitos microbiolégicos para productos cérnicos cocidos

REQUISITOS n ] m M METODO DE ENSAYD
Aprobios measdiiios,” ulchy & 1 010" 1,010 MNTE INEM 1528-5
Escherichia coli uleig® 3 [1] =10 = NTE IKEN 1528-B
Slaphylococtus® aureus, uleiy 3 ] 1,0x107 10107 NTE INEM 1523-14

Salmoneda’ 25 g** 10 o BUSencia NTE INEM 1529-15

" Aeguisilos para Gelenminar iempo de vida Otil

** Requisilos para determinar inocuidad del producio

—
DESCRIFTORES: Indusirias aimentarias, almenios animalas, producios cAmicos, requisitos.
AL (3.02-403

CDL: 6375

Cl: 311

ICE: 87.120.10
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INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:2010
Segunda Revision

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

Primera Edicion

MEAT AND MEAT FRODUCTS. RAW MEAT PRODUCTS, CURED MEAT PRODUCTS AND PARTIALLY COOKED - COOKED
MEAT PRODUCTS. SPECIFICATIONS.

Firal Edition

DESCRIFTORES:. Indusirias alimentarias, aimeamos animales, producios chmicos, requisitos
AL 03.02-403

CDL: 8375
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ICE: 87.120.10
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Inatitute Ecuaiorianc de Normalizaciin, INEN - Casilla 17-01-3999 — Baguerizo Moreno ES-20 y Almagro - Ouiio-Ecuador — Prohibida la reproduca dn

AL 03.02-403

ICS: 87.120.10
N Técnica CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. NTE INEN
Ecuatoriana PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS 1338:2010
Obilcatoria CURADOS-MADURADOS ¥ PRODUCTOS CARNICOS Begunda revision
gator PRECOCIDOS-COCIDOS. REQUISITOS 2010-09
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumpdr os productos camicos crudos, los productos
carmicos curados—madurados v los producios carnicos precocidos - cotides a nivel de expendio y consumo
final.

2. ALCANCE

21 Esta norma se aplica a los  productos camicos crudos, ios productos cAmicos curados—madurados y
los productos carmicos precocidos - cocidas.

2.2 Esla norma no aplica a los productos a base de pescado, mariseos o crusticeos crudos y
alimemos sucedaneos de camicos.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma, e adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1 217
y ademds las siquientes:

311  Producte camico procesado. Es el producto elaborado a base de came, grasa visceras u
otros subproductos de origen animal comestibles, con adicibn o no de sustancias permitidas, especias
o ambas, sometido a procesos tecnokgicos adecuados. Se considera que el producto camico esta
lerminado cuanda ha concluide con lodas las elapas de procesamiento v esta listo para la venta

3.1.2 Productos camicos crudos. Son los productos que no han sido somatidos a ningln proceso
tecnaldgico ni tratamiento Brmico en su elaboracian.

313 Produclos camicos curados—maduwados. Son los productos sometides a la accidn de sales
curantes, permilidas, madurados por fermentacidn o acidificacion y que luego pueden ser cocidos,
ahumados yo secados.

314 Productos camicos precocidos.  Son los productos sometidos a un tralamiento trmico
superficial, previo a su consumo requiers ratamiento rmico complelo; se los conoce lambién como
parcialmeants cotidos.

3.1.5 Productos camicos cocidos. Son los productos sometides a tratamiento termico que deben
alcanzar como minimo 70 °C en su centro Ermico o una relacidn iempo lemperatura equivalents que
garantice la destruccidén de microorganismaos patbgencs.

3.1.6 Producto camico acidificado.  Son los productos camicos a los cuales se les ha adicionada un
aditivo permitide o dcido organico para descender su pH.

3.1.7 Producto camico ahumado. Son los productos camicos expuastos al humo ywo adicionado de
hurmo a fin de obtener olor, sabor y color propios.

318 Producle cémico rebozado ywio apanado.  Son los productos cirnicos recubilertos con
ingredientes y aditivos da uso permitido

3.1.9 Producle camico congelado. Son los productos carmicos que se mantienen a una
ternparatura igual o inferior a -18 °C.

(Centinga)

DESCRIFTORES: Industrias alimenlaras, alimenbos animales, productos clmicos, reguisilos

-i- 20M0-526
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3110 Producte cdrmico refrigerado.  Son los productos camicos que S& mantiensn a una
temperatura entre 0C -4 T

3111 Jamdén. Producto edrnico, curado-madurade & cocido ahumade o no, embutido, moldeads o
pransado, alaborado con musculo sea éste antera o troteads, con la adickdn de ingrediantas v aditivas
de usa parmilide.

3.1.12 Pasla de came (patd). Es el embutido cocido, de consistencia pastosa, ahumado o no,
elaborado a base de carne emulsionada yo visceras, de animales de abasto mezclada o no y olros
lejidos comestibles de estas especies, con ingredienies v aditivos permitidos.

3.1.13 Tocineta (focino o panceta). Es al producto abtenido de la pared costo = abdominal, o dal tajido
adiposo subsUtanss da porcings, curado o no, cocido o i, 2huMadds o No.

3.1.14 Salarmi o salame. Es el embutido seco, curado, madurado o cocido, elaborado a base de came y
grasa de poreing o beving, con ingredientes y adithvos permitidos

3.1.15 Saichichon. Es el embutido seco, curado wo madurado, elaborado a base de came y grasa de
porcing, o con mezclas de animales de abasto con ingredientes y adiives parmitidos

3116 Queso de cendo [guese de chancho). Es al preducto cocido alaborado por una mezcla de cames,
orejas, hocico, cacheles de porcing, porciones gelatinosas de la cabeza v patas, con ingrediantes y aditivos
de uso parmitido, prensado yo embutida.

3117 Chonzo. Es el producto elaborado con carne de animales de abasto, solas o en mezcla, con
i y aditivos de wso permitido y embutides an fripas naturales o anificiales de uso parmitido, puede
ser resco (crudo), cocido, madurado, ahumada o no.

3.1.18 Saichicha. Es el producto elaborado a base de una masa emulsiicada preparada con came
saleccionada v grasa da animales de abasio, ingrediantes v aditvos aimentarios permitides: embutide en
fripas nalurales o arificiales de uso permitido, crudas, cocidas, maduradas, ahumadas o no.

3119 Morcillas de sangre. Es el producto cocido, elaborado a base de sangre de porcing wo boving,
oblenida en condiciones higiénicas, desfibrinada y filrada con o sin grasa y came de animales de abasto,
ingredientas vy aditivos alimentanas permitidos; embutido en tpas naturales o anificales de uso pamitido,
ahumadas o no.

31.20 Morfadelas. Es el producto elaborads a base de una masa emulsificada preparada con came
salaccionada y grasa da animales de abasto, ingredienies v aditives alimentarics parmiidos; ambulidos an
fripas nalurales o arificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no

31.1 Pastel de carne. Es al producio elaborado a base de una masa emulsificada praparada con carne
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitides; moldeados o
ambutidos en Iripas naturales o anificiales de uso permitido, cocidas, ahumado o no

3.1.22 Fiambre. Producto carnico procasado, cocido, embutido, moldeado o pransado elaborado con
carne de animales de abasto, picada u homogeneizada o ambas, con la adicidn de sustancias de uso
permitido.

3.1.23 Hambwguesa. Es la carne molida (o picada) de animales de abasto homogenizada v
preformada, cruda o precocida y con ingredientas y aditivos de wso permitido.

3.1.24 Aditvo aimentano. Son sustancias o mezcla de sustancias de origen natural o artificial, de
uso parmitido que se agregan a los alimentos modificandoe directa o indirectamente sus caracleristicas
fisicas, quimicas y/o bioldgicas con el fin de preservarlos, estabilizarios o mejorar sus caractaristicas
organolépticas sin alterar su naturaleza y valor nutritivo.

3.1.35 Especias. Producto constiluido por cierias plantas o partes de ellas que por lener sustancias

saborizantes o aromatizanies se emplean para aderezar, alifiar o modificar el aroma y sabor de los
alimantos.

(Continga)
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6.1.6 El produclo no debe conlener residuos de plaguicidas, contaminantes y residucs de
medicameantos veterinarios, en cantidades superiones a los imites maximos establecidos por el Codex

Alimentarius.

6.1.7 Los aditivas no deban amplearse para cubrir deficiencias sanitarias de materia prima, producto
o malas practicas de manufactura. Pueden afadirse a los productos durante su proceso de

alaboracion los aditivos que se especilican en [a tabla 1.

TABLA 1. Aditivos que pusden afadirse a los productos durante su proceso de elaboracion

Carne y productos carnicos, incluidos los de aves de corral y caza

SN ADITIVO DOSIS MAXIMA (°)
150c CARAMELD Il - PROCESO AL AMOMIACO PCF
150d CARAMELO IV - PROCESO AL SULFITO AMONICOD PCF

Carne fresca picada, incluida la de aves de corral y caza

EIN ADITIVO DOSIS MAXIMA '}
120 CARMINES 100 mokg
384 CITRATOS DE ISOPROPILO 200 mo/ka

Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, en piezas enteras o en cortes

SIN ADITIVOD DOSIS MAXIMA (*)
320 BUTILHIDROXIANISOL, BHA 200 mg'kg

321 BUTILHIDROXITOLUEND, BHT 100 mg'kg

120 CARMINES 500 ma'kg

160a(ii) CAROTENOS. BETA- (VEGETALES) 5 000 makn

310 GALATO DE PROPILD 200 mg'kg
432-438 POLISORBATOS 5 000 mo'kng

318 TERBUTILHIDROQUINDNA, TBHD 100 mg'kg

Productos cdrnicos, de aves de corral y caza elaborados, curados (incluidos los
salados), desecados y sin tratamiento térmico, en piezas enteras o en corles

SIN ADITIVOD DOSIS MAXIMA [}
210-213 BENZOATOS 1000 ma'kg

384 CITRATOS DE ISOPROFPILD 200 mo/kg

235 PIMARIGINA [NATAMIGINA) & mo/ka
Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, congelados, en piezas enlteras
0 én cortes

SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA [}
B05d ACEITE MINERAL DE ALTA VISCOSIDAD 550 ma/ka

Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados

SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA (")
320 BUTILHIDEROXIANISOL, BHA 200 mg'kg

321 BUTILHIDROXITOLUEND, BHT 100 mg'kg

310 GALATO DE PROPILO 200 kg

432-436 POLISORBATOS 5 000 ma'kg

319 TERBUTILHIDROGQUINONA, TEHO 100 mgkag
Productos carmicos, de aves de corral y caza picados y elaborados sin tratamiento
Wrmico

SIN ADITIVD DOSIS MAXIMA ()
160a(i) CAROTENOS, BETA- [VEGETALES) 20 mo'kg

Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados, curados (incluidos

los salados) y sin tratamiento bérmico

SN ADITIVOD

DOSIS MAXIMA (7}

120 CARMINES

200 mo/kg

{Continga)
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Productos camicos, de aves de corral y caza picados y elaborados, curados (incluidos

los salados), desecados y sin tratamiento térmico

SIN ADITIVO DOSIS MAXIMA )
210-213 BENZOATOS 1000 makg
120 CARMINES 100 ma/kg

Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados

los salados), desecados y sin tratamiento térmico

. curados (incluidos

SIN ADITIVO

DOSIS MAXIMA (%)

384 CITRATOS DE ISOPROPILO 200 mgikg

235 PIMARICINA (MATAMICINA) 20 matkg
Produclos carnicos, de aves de cormral y caza picados, elaborados, fermentados y sin
tratamiento térmico

SIN ADITIVD DOSIS MAXIMA (")
120 CARMINES 100 mgkg

Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y tratados

Wrmicameante

SIN ADITIVD DOSIS MAXIMA 7}
120 CARMINES 100 makg

160a(ii) CARDTENOS, BETA- (VEGETALES) 20 ma'kg

385_386 ECTA 35 mafkg
Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y congelados

SIN ADITIVOD DOSIS MAXIMA ()
005d ACEITE MINERAL DE ALTA VISCOSIDAD 950 mokg

120 CARMINES 500 mokg

1G0a(i) CAROTENOS, BETA- (VEGETALES) 5 000 makg
Envolluras o tripas comestibles (p. ej., para embutidos)

SIN ADITIVOD DOSIS MAXIMA ()
120 CARMINES 500 mo/kg

1G0a(i) CAROTENOS, BETA- (VEGETALES) 5 000 makg
304,305 ESTERES DE ASCORBILD 5 000 makg
172(i)-{iii) OXIDOS DE HIERRD 1 000 malkg
432-436 POLISORBATOS 1 500 ma/kg

* Dosis méxima calculada sobre & cornlenids nelo 1olal dal producto final.

6.1.7.1 Y los que demuestren ser tecnolbgicaments adecuados para su uso en esta categoria de

alimentos de los enlistadas en el Cuadro Il de Codex Stan 192-2007

6.1.7.2 Todos oz aditives deben cumplir las normas de identidad, de pureza v de evaluacién de su
toxicidad de acusrdo a las indicaciones del Codex Alimentarius da FAO/OMS. Deba sar factible su
evaluacitn cualitativa v cuantitativa v su metodologia analitica deba sar suministrada por el fabricantes,

importador o distribuidor.

6.1.8 Los productos deban cumplic con los requisitos bromatoldgicos establecidos en las tablas 2 3, 4,

5,6, 7 4 8, segln corresponda.

(Continga)
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TABLA 2. Requisitos bromatoldgicos para los productos cdrnicos crudos (chorizos,
salchichas, hamburguesa)

REQUISITO TIPO | TIPO N TIPO METODO DE
ENSAYO
MIN MAX MIN MAX MIN MAX

PROTEINA ANIMAL % 14 - 12 - 10 - Se evalia con
el contenido de

proteina tatal.

PROTEINA VEGETAL % ALSencia . 2 . 4

ALMIDON % ALSENCa - | - 5] NTE INEM 7BT

TABLA 3. Requisitos bromatoldgicos para productos cdrnicos cocidos (salchichas y
mortadelas, chorizos, jamonadas, queso de chancho, salchichdn, salame, morcilla, fiambre,
pastel de carne)

REQUISITO TIPO I TIPO 11 TIPO 1l MMNETODO DE
MIN MAX MIM MAX MIN | MAX ENSAYO
PROTEINA ANIMAL % 12 - 10 - B - Se avalla con al
contenido da
proteina total.
PROTEINA VEGETAL % = 2 - 4 - -
ALMIDON % Ausancia - B - 10 NTE INEM 787

TABLA 4. Requisitos bromatoldgicos para jamonas cocidos

REGUISITO TIPO | TIPO Il TIPO 1l METODO DE
MIN MAX MIN | MAX | MIN | MAX | ENSAYO

PROTEINA 13 - 12 - 11 - | NTE INEN 781

TOTAL % (% N x 6,25

PROTEINA ANIMAL % 13 - 10 - 7 -

ALMIDON %% alsenca - 3 - B | NTE INEN 787

TABLA 5. Requisitos bromatoldgicos para productos cdrnicos ahumados (considerando
unicamente la fraccidon comestible)

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO
PROTEINA 16 - NTE INEN 781
TOTAL % (% N x 6.25)

PROTEINA ANIMAL %6 (%% N x B.25) 16 - NTE INEN 781

TABLA 6. Requisitos bromatolégicos para el tocino y las costillas (considerando Gnicamente la
fraccion comestible)

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO

PROTEINA 10 - MTE INEN 781

TOTAL %% (% M x 6,25)

PROTEINA ANIMAL % (% N x 6,25) 10 - NTE INEM 781
(Conlinga)
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TABLA 7. Requisitos bromatoldgicos para los productos cérnicos curados-madurados,
(jamdn, salami, chorizo)

REQUISITO MIM MAX METODO DE ENSAYOD
PROTEINA TOTAL % (% N x 6,25) MTE IMEN 781
JAMON 25 az
SALAME 14 40
CHORIZO 14 40
ALMIDON, % NTE IMEM 787
JAMOM alsencia
SALAME ausencia
CHORIZO 3
TABLA 8. Requisitos bromatoldgicos para el paté
REQUISITD MIN MAX METODO DE ENSAYOD
ALMIDON, % ALESenci NTE INEM 787
a

619 Los productos chmicos deban cumplir con los requisiios microbiolégicos establecidos an las tablas

9,10, 11 6 12, segin coresponda

TABLA 9. Requisitos microbioldgicos para productos camicos crudos

n ¢ m M METODO DE
Requisito ENSAYO
Aesrobios masdfilos ulelg * 5 ] 1,0x10° [ 1,0%10° MTE INEM 1528-5
Escharichia coli wlelg ® 5 2 1,0x10° [1.,0x 10" [ NTE INEM 1529-8
Staphilococus aureus ufclg * 5 2 10x10° [1.0x 10" [ NTE INEM 1529-14
Salmonellal 259 ** 5 i) ALSANCEA | === NTE INEM 1528-15
E. eoli O157:H7 ** 5 [i] AUSANEGIA | -=- IS0 18654

* Requisites para determinar iempo de vida Gl

"* Reguisitos para determinar inocuidad del producto

TABLA 10. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos cocidos

" . METODO DE
REQUISITOS n e ENSAYOD
Aerobios mesotios,” ulog 5 1 500 | 1,0x10° | NTE INEN 1529-5
Eschenchia coll Ulclg” 5 ] =3 - NTE INEN 1520-8
Staphylococcus” aureus, ufelg| 5 1 1Al | 1,0x10%| MTE INEN 1529-14
Salmonallal 25 g 10 D | ausencia NTE INEN 152815

* Requisitos para determinar tiempo de vida atil
* Requisitos para determinar inocuidad del producto

{Continga)
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TABLA 11. Requisitos Microbioldgicos para productos cdrnicos curados - madurados

m M METODO DE
REQUISITOS n c ENSAYO
Staphylococous aureus ufeg * 5 1 1.0:10° | 1,0010° | NTE INEN 1528-14
Clestridium parfringens ulc'g * 5 1 10107 | 1,0¢10°[ NTE INEN 1528-18
Salmanella ufe/25g ™ 10 i ausancia . MNTE INEN 1528-15
* Raguisitos para detarminar tempo de vida Gl
"* Requisitos para delarminar inocuidad del producto

TABLA 12. Requisitos microbioldgicos para productos carnicos precocidos congelados

Requisito m M METODO DE ENSAYD

Asrabios mesofiles ulely = 10x10° [1.0x 107 MTE INEN 1529-5

Escherichia coll uleia * (9ciras) 10x10° | 1.0x 10° | _NTE INEN 1528-8

Staphilococus aureus ulelg * (ICMSF) 1,0x% 10 | 1.0x10° | NTE INEN 1529-14

Salmonella’ 25 g " Ausencia e NTE INEN 1528-15

onjoajon [oafon| 3
L] ] LR Ju] ST 5

E. coli O157:H7 ** Alsencia e 150 16654

* Requisitos para determinar iempo de vida atil
** Requisitos para determinar inocuidad del producto

Dondea:

n: niimero de unidades de la muasira

c: nimero de unidades defectuosas que se acepla
m: nivel de aceplacion

M: nivel de rechazo

6.2 Requisitos complementarios
6.2.1 La comercializacién de estos productos, debe realizarse en unidades del SI

6.2.2 La temperaiura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio
deba estar antra 0 C y 4 C (refrigeracibn)

623 Los maleriales empleadas para envasar los productos, deben ser grade alimentano aprobados para
us0 an este tipo de alimeantos.
7. INSPECCION
7.1 Muestreo
7.1.1 El muestrec debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 776.

7.1.2 La toma de muestras para al analisis microbioldgico debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN
1529-2

7.2 Aceplacion o rechazo. Se acepta el producto & cumple con los pardmealros astablecidos an esta
norma, caso contranio se rechaza.

{Continga)
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8. ROTULADO

8.1 El rotulade debe cumplir con lo indicado en las Leyes y Reglamemos que tlengan ralacion con el
rotulada, v en el Reglamento Técnico de Rotulads de Productos alimenticios procasados emwasados RTE
INEM 22

8.2 En la atiqueta, en el panal principal, resaltado con igual prominencia que & nombra del producto, se
debe declarar la clasificaciin del producto.

8- 2010-526
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APENDICE 2
Z1 DOCUMENTOS MORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE IMEN 776 Came y productos caricos. Mueslreo para

bromatologia.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 781 Came y productos camicos. Determinacion del
nilrogena.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 787 Carme y productos cémicos. Delerminacion dal
alrmidd.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 108 Agua polable. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE IMEN 1 217 Came y produclos camicos. Terminologia.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE IMEN 1334-1  Aolulade de  produclos  alimenticios  para
consurmo humano. Parle 1. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE IMEN 1334-2  Rolulady de productos alimenticios Para consumo
hurmano. Parte 2. Rotulado nulnicional. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-2  Muesireo y control microbioidgico de os alimentos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-5 Confrol  microbioldgico de  los alimenios.
Determinacion de la canlidad de microorganismos
aerabios mesofiles. REP

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-8 Control  microbioldgice  de Jos alimentos.
Determinacion de coliformes fecales y E. Colf

Morma Técnica Ecuatoriana NTE IMEN 1 529-14 Contral  microbioldgico  de  los  alimenfos.
Staphyiococcus aureus. Aecuente en placa de
siermbra por exlension en superficie

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-15 Confrol microbioldgico de los aimenfos. Salmorefa.
Metodo de deteccion

Nerma Técnica Ecuatoriana NTE IMEN 1 529-18 Conlrol microbioldgico de los almentos. Closiridium
perfringans. Recuenta en lwbo por siembra en masa

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 348 Came fresca y menudencias comeslibles frescas.

Regquisitos

Reglaments Técnico Ecuatoriano ATE IMEN 22 Aolulade de produclos alimenticios, procesados,
envasados y empaquelados

IS0 16654 Microbiology of food and amimal feeding stuffs -
Horizontal method for the delection of Escherichia
coli O 157.

Codex Alimentario CAC/MAL 1-2001 Lista de Limites Mdxmos para Residuos de
Plaguicidas

Codex Alimentario CAC/ALMRA 02-2005 Lista de Limites Mixmos para Residuos de
Medicamentas Velerinarios

Codex STAN 193-1985 (Rev.2-2006) Norma general del Codex para los contaminantes y

las loxinas presentes an los alimenlos
Reglamento de Buenas Practicas de Manufaclura para Almentos Procesados. Decreto Ejecutiva
3253. Registro oficial 696 de 4 de noviembre dal 2002
Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Colomblana NTC 1325 (guinta aclualizacidn). Productos cimicos no enalados.
Institute Colombiano de Marmas Técnicas y Cenificacion. Santa Fé de Bogota, 2008,

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 346 Came fresca y menudencias comeslibles frescas.
Regquisitos. Instituto Ecuatorana de Normalizacion, INEN. Quito, 2006,

Norma Técnica Ecuatorana NTE INEN 1337  Came y productos camicos. Pasta de came, palé
cooido. Requisios. Instiute Ecuatoriane de Normalizacidn, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatorana MTE INEM 1338 Came y produclos cdmicos. Salchichas. Requisilos.
Institute Ecuatoriano de Mormalizacibn, INEN. Quito, 1996,

(Continga)
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Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1339  Carne y produclos carnicos. Jamén. Requisilos.
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1340 Camne y produclos camicos. Morladela. Requisitos.
Instituto Ecuatoriano de Normalizacidn, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1341 Carne y productos carnicos. Morcilla de sangre.
Requisitos. Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1342: Carmne y productos carnicos. Tocino. Requisifos.
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1343 Came y produclos carnicos. Salame. Requisilos.
Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1344 Came y productos carnicos. Chorizo. Requisilos.
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 1996.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1345 Carne y productos cdrnicos. Queso de cerdo.
Requisitos. Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 1996.

Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados Decreto Ejecutivo
3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre del 2002

Ley Organica de la Salud Nro. 2006-67, publicado en el Registro Oficial Nro. 423 del viernes 22 de
Diciembre del 2006.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS Cidigo:
NTE INEN 1338 CARNICOS CRUDOS, PRODUCTDS CARNICOS CURADOS- AL 03.02-403
Segunda revision - MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS-

COCIDOS. REQUISITOS

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacidn del estudio: Fecha de aprobacién anterior por Consejo Directivo 1 996-07-24
Oficializacidn con el Cardcter de OBLIGATORIA

por Acuerdo Mo, 363 de 1996-10-17

publicado en ¢l Registro Oficial No. 62 del 1996-10-17

Fecha de iniciacidn del estwdio: 2008-03

Fechas de consulta piblica: de

Subcomité Técnico: CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

Fecha de iniciaciin: 2008-10-01
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMEBRES:

Dr. Aardn Redrovan (Presidenie)
Ing. ¥Yolanda Lara

Dra. Luisa Nelly Alemin
Dra. Claudio Séanchez
Ing. Esteban Cuito

Ing. Mauricio Salas

Ing. Lucia Sotomayor
Ing. José Lapez

Sr. Damniel Federer

Dra. Gabriela Barreaueta
Dra. Loyde Triana

Dira. Luisa Ponguille

Dra. Rosa Rivadeneira

Ing. Maria Fernanda Izquierdo
Dira. Maria Angélica Madera
Ing. Juan Andrés Almeida

Ing. Paula Romero

Dra. Alexandra Pazmifo

Dr. Mario Perasso

Ing. Marcelo Burbano

Dra. Jimena Raza

Ing. Wilher Padrilla

Tlgo. Carlos Cruz

Eco. Marco Ruiz

Ing. Jorge Sanchez

Ing. Galo Sandoval

Dr. Dicgo Pico

Dra. Elizabeth Pérez

Dra. Wilma Rocio Jiménez
Ing. Maria E. Divalos (Secretaria Técnica)

Fecha de aprobacion: 2009-11-05

INSTITUCION REPRESENTADA:

PROMNACA

SISTEMA DE ALIMENTOS DEL M.S.P.
FACULTAD DE VETERINARLA U.CE.
EMBUTIDOS LA ITALIANA
EMBUTIDOS LA ITALIANA
EMBUTIDOS LA ITALIANA
FEDERER

FEDERER

FEDERER

FEDERER

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE,
CGuayaquil

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE,
Ciuayaquil

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, Chuito
LA EURODPEA

ADIM A

COORPORACION LA FAVORITA
COORPORACION LA FAVORITA
SECRETARIA METROPOLITANA DE SALUD
ECARNI 5.A,

ECARNI 5.A.

FABRICA JURIS 5 A,

FABRICA JURIS 5 A,

FABRICA JURIS 5 A,

FABRICA JURIS 5 A,

SALINERITO

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
PRONACA

PFRONACA

EMBUTIDOS PIGGIS

INEN - REGIONAL CHIMBORAZD

Otros tramates: Esta NTE INEN 1 338:20010 (Scgunda Revisidn), reemplaza a la NTE INEN 1 338:1996
(primera revision) ¥ 8 las NTE INEN 1337, 1339, 1340, 1341, 1342, 1343 1344, 1345, 1347,

El Directorio del INEN aprobd este proyecto de norma en sesidn de  2010-06-04

Oficializada como: Ohligatonia
Registro Oficial Mo, 270 de 2010-09-402

Por Resolucidn Mo, 069-20010 de 2000-07-14
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Anexo 3. Normativa INEN 1347:1985

_— INEN _—.

Norma Tecnica CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. INEN 1 247
Ecuatoriana CARNE AHUMADA,
REQUISITOS o8-
1.08JETO

11 314 normMma eabiccs 106 roQuisinsg que cate cumpiiia cama ahumada.

2. TERMINOLOGIA
2.1 Came ahumada =5 ia came préviaments condmantads y sometida 4 &2 accdn dveca ool huma

procedomo de s comBbustion de o madan saca, A y A0 MESIN0SA; ASGTn O VegEnalkes Iaasas, Qua no
SSan ESncHas, N CORaces, CON 0 SN AN de Suslancias Aromaticas permilicas.

3. CLASFICACION

3.1 OQ acusrdo con & Cone gue o8 argan ai produdia, 5a casitics an:

] Came ashumads provenonto do regionss ansidmicas, gue Mabliaimonto son casifcadas an ks
camicarias, da acuerdo a Nomas INEN 772 Cones ca cama con huaso y Noma INEN 773,
Comes ca cana 2N husso.

b} Came anumoda provoonto ool Bam o). Quo PO Manpuilacon coloctucsd, Se apana ce s
caracleriBicas propias ool cona o tpo, ks como: ias ahumadas impodocias, nibrasas y
CrageradaEmenta ATUGSORE.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO
4.1 Designaciones. = proouctc Sard ASSignado 08 acuandn & nomtre 43 I megida anasdmica,
Saguan 4o L paaba "ANuMado”. Mas G espacie anmal da la qua groviana.

Ejemgia "Lomo afumada de cerde” "Costila ahumaaca de camann™

4.2 Pogquisios geneaies

4.2 1 B aspocta, coior, 00 ¥ @f 2abor 40 B Came Shumadis oeDan a1 0% PIOPIoS Yy Caracianisiicos de
CROR 1Hpo 4G procucia.

4.22 i groduacio N0 ceba prasentar unag Ionalicad ohEora O Concienta, Como Rsullacdo da un
Shumado defaciutad, RMPoco debe PrRsantsy COIMRGON exceaivamanta amarianta cebdo 2 ws
grasas.

(Consinia)
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4.2.3 Las Stvas muscuianes no deben prasentane sbiandocdss,

uAammmmmmmWWmeWr
Dickigicn, S5O0 0 QUMico. adamas, debo astar oxanio de materas axrafas.

4.3 Requisitos de fabeicacion

431 La came alumaca dobe ciaborarss 0on Carnd Gn panacid S5taco 08 CoNsevacion, proveniants
08 aNiMakss Sancs. secrficados bajc contro! sandaria.

4.3.2 En |a fabrcacsdn 08 cames Shumacas no Ssbon Wil2ane CaMes 08 ANMAIes SQUN0G, Canines.
¥ 1Hn0S, taMpoce oban ampiadrsa grasaes NAuGiaios an SUSIILCON dol 1ocno.

4.3.3 El procucto nd 00D SOMSIsrsa a otro Taiamienio. a mas col shumaco.

434 B aumaco debe Nacerse por acodn cadla col humo procodentc O B combDusion Co
MaCOEs, Asmin, Walils Scas, duas ¥ No eanosas, ibres de ¥ Sustancas paroiaios como
CONGQVAtOMIS 00 Maders O pnturg, COn 0 SN AC00 Ao suslancias anomalcas parmilioas. an
Qshfas spropiadas pars tal usa

4.35 La cameg ahunads cebe oSty geentl 0 SUStancas CONGanadoras, CommMas y oros sdthas,
CH0 AMPIS0 NO 23 AANIZE00 SErEsamanic POr Ias NOMMAS Vigenias Cormesponaiantas,

4.3.6 El producio no deba contanar rasiciios di plaguicioas ¢ sus malaboitos superonas a las
eancas MmAdmas Aasmitidas por s mgamentacionas vigemes.

4.3.7 =l procucy caba eatar g de amoniact {(var Nooma INEN 7380 paro puada presentar Fgerncs
vestigios oa Ao sulthidrico (war Nama INEN 7300,

4.3.8 La came ahumads ensayaca 08 ACUONSo a las NOMEs ccuatalianas vigantss. dabe
cumpir con RS eapeciicacones estobinsidas an & Tabia 4.

TABLA 1. Especilicaciones de la carne ahumada

e e e aATO
= - -

(st - - * INEN 178

Frotuine - " - N I8t

Carnoun |Moaw Gw chussrus | - - e INEN Tan

ot - - 82 INEN TE&3

Acdo adetsce ey by - 100 N I

Aoty wactlocn u s el g - Son INEN Y 340

Nirle e st yo pataey g - 125 INEN 784
Put'ualelus "y kg - 3000 mREN T82

* PR carmas oo parcino 209 madx.
* Pam camas 00 olEs SSpodias pormitons 109 mdx

1Connnua)
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APENDICE Z
Z1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 784 Came y procuctos cdmibgs. Datanminacitn de Dacronias astioenes (Saimoneds y Shipelal
INENTES MVMWMMyM

INEN 738 Came y pracuotos camicos. Dolaeménacidn d Decrenas Aanbizs actas)

INEN 767 Came y pracucios camioos Monos y Aveduas

INEN 788 Came y procuotos camicos. Daleccdn y maentd do Esifiococss Aues (S Asus)
INEN 772 Came y proacuctns camicos. Came e Desorbothn o conmes 2on hueso

INEN 773 Camne y procucts cmicos. Cann vatursl. Desonnodn oo conmes 581 hueso

INEN 776 Came y products cdmivss. Mussyoo

INEN 777 Came y producs comicos. Doteminactn do & pdaii for catnsamion
INENT7E Came y procucts cdmicos. Doteninackdn oo & grass ot

INENTE3 Came y procucts cimicos. Doseoninacitn ool pH

INEN 784 Came y pracucios clmiccs. Dosaemenadidn oo ninios

INEN 785 Mymmmmm

INEN 782 Came y procuectds cdmicos. Ensay o aooniece

INENTI0 Came y prodectds clmicos. Ensayn ol doka sulvaico.

INENTH . Came y arocucts camicos. Doaeoninackin o dokib sobion.

INEN 1217 Cama y prockactoss caenicos. Terminakogh

INEN 15343  Cave y proctams cdowns. Dosenminacan & 2000 ascddicn

Z2BASES DE ESTUDIO

Fomest, Abarc y clros. Fundemonts di & concla 0 & ceme: SEatonal Actiera. Zamgora, Eapaila 1973

Noma Santana Panamincana OFSANPAN IALUTZ 01202000 Came atunada Oficng Sandana Pang.
mercana. Washingion, 1968
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Decumente: TITULO: CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, CARNE Cindigee
NIENEN LT AHUMADA REQUISTIOS. ALSMEAL
Focta de ancmoo del ovtathu: Focha & mmvacion e e Comnep Dimsting

(Miciatuecsie com ¢l Cartorer e

o Acuends No. &

pubicadu en ¢l Repom Oficial Nu W

Focta de iz del oesdu

Fostan de commadis pebdics: de 10080825 3 1978 10-10

Sabuureé Toomiosr AL 0V02 CARNE ¥ PROCUCTOS CARNICOS

Fochs & miciacuie Fecka de sprtmcion | Y8508

Inyranes el Schosemic Tocmcn

NOMERES: INSTITUCION REPRESENTADA:

1. Eatszeds Covalhn FACULTAD DEMEDICINA VETERINARIA
INIVERSIDAD CENTRAL

Se. Herbent Al FABRICA JLRIS

St Pasd Bone FEDERER CIA LTDA

Dra. Magalers Haan MINISYERX DE SALLD

Ing. Jume Vivero MUNISTERI DE AGRICUL TUR A DIRECCION
GANADERIA

Inng. Fabiar Pl EACUELA FOLITECNICA NACIONAL

Dra Comuto Alven INSTTTUTO WAQUIETA PEREZ Disaygail

Dra Marts Mastines INIMS

Dira Rowa e Lo INSTITUTO WAQUIETA PEREL Qae

Iy Bons Tippia CENDES

Dr. Mazcclo Tomes MUNISTERN) DE AGRICUL TUR A DIRECCION
DEGANADERIA

e Teresa Avils DIRECCION HIGIENE MUNICIPAL

Dire. Lavmir Ovurcs INEN

[

1 Comnnegu Directive ded INEN spryd e prvy o & s e e e 198541126

Oficializals come: ORLIGATORIA
Nognary Ofczal No. 106 de 198602-17

P Acuenits Misssdertal N 42 de 19880204
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