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RESUMEN

El chorizo es un producto carnico, resultado de la combinacién de una o varias
carnes de diferentes especies animales como cerdo y res, con una adecuada
proporcion de tocino, hielo y aditivos; con caracteristicas organolépticas especiales
y de calidad.

Jamones y embutidos “Candelaria”, es una microempresa artesanal procesadora y
comercializadora de productos carnicos, localizada en la cuidad de Ibarra provincia
de Imbabura- Ecuador; la cual ha tenido gran acogida en el mercado local, en la
actualidad produce semanalmente 200kg de chorizo parrillero; esta microempresa
busca mantenerse en el mercado solucionando los principales inconvenientes que
afectan a los productos como es la sinéresis durante el almacenamiento del mismo.
En esta investigacion se evalud el efecto de la temperatura de coccion sobre la
sinéresis producida en el chorizo durante el almacenamiento, ya que el tratamiento
térmico es uno de los factores que incide en las propiedades organolépticas,
desarrollo microbiano, mermas y enzimas presentes en el producto. En la fase
experimental se realizé un disefio completamente al azar (DCA) con 4 tratamientos;
T1 (temperatura de coccién interna 65°C), T2 (temperatura de coccion interna
70°C), T3 (temperatura de coccion interna 75°C) y T4 (temperatura de coccion
interna 80°C) y 3 repeticiones; elaborado el producto se empaco al vacio y se
almaceno a 4 °C durante 30 dias; a los cuales se realizaron pruebas fisico quimicas
de: ph, hiumedad, peso y purga cada 3 dias y pruebas microbioldgicas de aerobios
mesofilos escherichia colli y salmonella al primer dia, quince y treinta dias de
almacenamiento. La investigacion permitié determinar la mejor temperatura de
coccion (T3), ya que presento menor sinéresis respecto al testigo, ademas alcanzo
mayor aceptabilidad por el panel de catadores y contenido microbiano estable

durante los 30 dias de almacenamiento.
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ABSTRACT

Chorizo is a meat product, the result of the combination of one or more meats of
different animal species, with an adequate proportion of bacon, ice and additives;
With special and quality organoleptic characteristics.

Hams and sausages "Candelaria™, is a small-scale micro-enterprise processing and
marketing of meat products, located in the city of Ibarra province of Imbabura-
Ecuador; Which has been well received in the local market, currently produces
weekly 200kg of barbecue sausage; This microenterprise seeks to remain in the
market solving the main drawbacks that affect the products as it is the syneresis
during the storage of the same. In this research the effect of the cooking temperature
on the syneresis produced in the chorizo during the storage was evaluated, since the
heat treatment is one of the factors that affects the organoleptic properties, microbial
development, losses and enzymes present in the product . In the experimental phase,
a completely randomized design (DCA) with 4 treatments was performed; T1
(internal cooking temperature 65°C), T2 (internal cooking temperature 70°C), T3
(internal cooking temperature 75°C) and T4 (internal cooking temperature 80°C)
and 3 repetitions; The product was made vacuum packed and stored at 4 ° C for 30
days; To which physical, chemical, physical and chemical tests were carried out:
pH, humidity, weight and purge every 3 days and microbiological tests of
mesophilic aerobes escherichia colli and salmonella on the first day, fifteen and
thirty days of storage. The research allowed to determine the best cooking
temperature (T3), since it presented lower syneresis than the control, in addition
reached greater acceptability by the panel of scavengers and stable microbial

content during the 30 days of storage.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1 PROBLEMA

En el Ecuador se calcula que el negocio de los embutidos mueve unos 120 millones
de ddlares al afio, que su consumo anual es de 3 kg por persona, y que la demanda
crece en una tasa del 5 %; por lo que se requiere una mayor produccién y métodos

de conservacion de productos carnicos, (INEC, 2012).

Jamones y embutidos “Candelaria”, es una microempresa artesanal procesadora y
comercializadora de productos carnicos, ubicada en el cantén Ibarra; el chorizo
parrillero tipo 1 es el principal producto demandado por los consumidores. El
chorizo es una combinacion de diferentes carnes: cerdo, res o pollo con una
adecuada proporcion de tocino, da un producto natural y de calidad, con elevado

valor calérico ademas de caracteristicas organolépticas especiales.

“Candelaria” tiene varios inconvenientes en su linea de produccion, como es el
tratamiento térmico dentro del proceso de chorizo parrillero tipo 1, al ser el
tratamiento térmico el que modifica las propiedades organolépticas, controla los
microorganismos Yy las enzimas presentes en los productos; es necesario el control
del mismo en la elaboracion del producto, otro de los defectos es la purga de agua
del producto final durante su almacenamiento, combinada la purga de agua con los

componentes del chorizo forman el medio 6ptimo para el crecimiento de



microorganismos, involucrando enfermedades de origen alimentario reduciendo el
tiempo de vida util del producto final. Este defecto da como resultado la pérdida de
peso del producto final durante su almacenamiento, por cuanto de manera directa

la pérdida econdmica.

Es necesario realizar un estudio del tratamiento térmico durante el proceso para
obtener un alimento seguro, evitar enfermedades transmitidas por alimentos y

ofrecer una presentacion adecuada del producto a los consumidores.



1.2 JUSTIFICACION

El Ecuador tiene la cantidad necesaria de carne para abastecer a la poblacion; en la
region sierra se concentra el 50,64% de la poblacion ganadera, mediante la
transformacion de la materia prima se emplea al maximo la disponibilidad de la

misma, transformandola y dandole valor agregado, (INEC, 2012).

Jamones y embutidos “Candelaria” es una microempresa artesanal que ha tenido
gran acogida en el mercado a pesar de que en la cuidad de Ibarra se compite con las
grandes empresas nacionales. De la variedad de productos que ofrece “Candelaria”
al mercado, el 40% es chorizo parrillero, con una produccién de aproximadamente
200 kg de producto final por semana; esta microempresa busca mantenerse en el
mercado mejorando continuamente las lineas de produccion mediante el apoyo a

investigaciones que mejoren la calidad del producto.

La investigacion propuesta “Evaluacion del efecto de la temperatura de coccion
sobre la sinéresis producida en el chorizo parrillero durante su almacenamiento” es
una alternativa para contribuir a mejorar las caracteristicas organolépticas “color y
textura” del chorizo parrillero producido en la microempresa “Candelaria”; ademas
un tratamiento térmico correcto permite controlar la perdida de humedad y por lo
tanto el peso del producto final disminuyendo la cantidad de purga de agua en el
almacenamiento, la carga microbiana asegurando la inocuidad y la coccion
completa, evitando dafios y enfermedades de origen alimentario; para presentar al
consumidor un producto seguro, de apariencia agradable con un tiempo de vida util

aceptable.

El tratamiento térmico de los productos escaldados es fundamental dentro de su
proceso de elaboracion para obtener un producto que sea competitivo con las
grandes empresas nacionales de embutidos y aportar al desarrollo economico

generando fuentes de trabajo.



1.3 OBJETIVO GENERAL Y ESPECIFICO
1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Evaluar el efecto de la temperatura de coccion sobre la sinéresis producida en el

chorizo parrillero durante su almacenamiento.
1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar la calidad fisica y quimica del chorizo parrillero tipo 1 durante

el almacenamiento.

e Evaluar la calidad microbioldgica y sensorial del chorizo parrillero tipo 1
(aerobios mesofilos, escherichia coli y salmonella.)

e Determinar el beneficio econémico en la linea de produccién del chorizo

e Establecer la mejor temperatura de coccion para el chorizo parrillero tipo 1.
1.4 HIPOTESIS
1.4.1 HIPOTESIS NULA

Ho: La temperatura de coccién no influye en la sinéresis producida en el chorizo

parrillero durante su almacenamiento
1.4.2 HIPOTESIS ALTERNATIVA

Ha: La temperatura de coccion influye en la sinéresis producida en el chorizo

parrillero durante su almacenamiento



CAPITULO II

MARCO TEORICO

2.1 LA CARNE

2.1.1 COMPOSICION DE LA CARNE

Segun (FAO, 2015) la carne como “todas las partes de un animal que han sido
dictaminadas como inocuas y aptas para el consumo humano o se destinan para este
fin”; ademas (FLORES, 2000) Asegura que la carne fresca es el musculo que
proviene del faenamiento correcto de animales de abasto, sacrificados
recientemente sin haber sufrido ningun tratamiento para su conversacion; excepto
la refrigeracion. La carne aproximadamente tiene una composicion quimica de
75% de agua, 18% de proteina, 3.5% de sustancias no proteina solubles y 3 % de

grasa.
2.1.2 ESTRUCTURA DE LA CARNE

(Araneda, 2016) Afirma que la carne magra o musculo se compone de:

e Un mecanismo contractil: consistente en proteina miofibrilar (actina,
miosina, etc); en forma de maltiples fibrillas. Fibras y haces de fibras.
e Cada mecanismo contractil se encuentra encerrado en redes (tejido

conectivo) consistentes en elastina y colageno.



Se encuentran suspendidos o rodeados por un fluido (sarcoplasma);
compuesto de un 75% de agua., 6% de proteina sarcoplasmaética, y
sustancias solubles como la mioglobina, sales, vitaminas, etc.

Grasas, tendones, vasos sanguineos, etc.

2.1.3CAMBIOS POST-MORTEN

Efectos relacionados con el rigor mortis:

Es un signo de la muerte del animal, EI ATP de los musculos se trasforma

en ADP, y con la liberacion de energia consecuencia de esta transformacion;

causa la contraccion o rigidez en las extremidades; lo que dificulta la

manipulacion del cadaver; después de un tiempo, los musculos se relajan de

nuevo con la terminacidn del rigor mostis (Velazco, 2017).

Efectos relacionados con el pH:

(Velazco, 2017) Afirma que cuando cesa el metabolismo normal en el

musculo se producen varios cambios bioquimicos que ocurren cuando la

irrigacion sanguinea se suspende. EI metabolismo del musculo en ausencia

de oxigeno, cambia a su forma anaerdbica y comienza a consumir el

limitado contenido de glucégeno, produciéndose é&cido lactico como

subproducto, el pH desciende normalmente de 7,0- 7,2 a 5.5-6.5.

En casos anormales se presentan los siguientes estados

»  ESTADO PSE (Palida, Suave y Exudativa), se produce una caida
acelerada de pH, mientras la canal esta todavia caliente , causando una
profunda desnaturalizacién de las proteinas, pobre ligazon de agua y
un color palido; a causa de la excitacion nerviosa en el momento del
sacrificio. (Serrano , Humada , & Maestro , 2012)

»  ESTADO OFS (Oscura, Firme y Seca), el suministro de glucogeno
es bajo a causa del hambre; al no existir reservas, provoca que el rigor
mortis se alcance muy rapido después del sacrificio y que el pH de la

carne no alcance a bajar a niveles normales. (Velazco, 2017).



2.2 EMBUTIDOS

Los embutidos son derivados carnicos introducidos en tripas naturales y artificiales;
preparados a partir de una mezcla de carne picada, grasa, sal, condimentos, especias
y aditivos (Cormenero y Carvallo, 2003).

La sal curante de los embutidos contienen fosfatos para reterner agua y nitritos y
nitratos para producir el color rosado caracteristico de los productos carnicos e

inhibir el crecimiento de Clostridium botulinum (Badui, 2012).
2.2.1 EMBUTIDOS CRUDOS

Los embutidos crudos son productos elaborados a partir de carne vacuna o porcina,
embutidos en tripa natural o artificial, que no poseen un proceso de coccion hasta
el momento de consumo, aceptan en la formulacion aditivos y proceso de ahumado
para mejorar las caracteristicas organolépticas del producto final y mejorar la

conservacion del embutido (Castro, 2010).
2.2.2 EMBUTIDOS ESCALDADOS

Los embutidos escaldados son elaborados a base de carne con elevada capacidad
fijadora de agua de vaca, cerdo o ternera; con grasa, agua y condimentos; en su
formulacién puede estar presente el cido ascorbico para evitar el enverdecimiento
de los embutidos escaldados (Eberhard, Klaus y Dietrich, 2003).

Estos productos se someten a proceso de tratamiento térmico denominado
escaldado antes de su consumo, consiste en aplicar un tratamiento suave con agua
caliente a 75°C durante el tiempo requerido, dependiendo del calibre del embutido;
el fin de aplicar el calor es disminuir el contenido de microorganismos, favorecer

la conservacion y coagular las proteinas (Kirchner, Meyer y Paltrinieri, 2009).
2.2.2.1 Chorizo

Segun (INEN, 2010) el chorizo es el producto elaborado con carne de animales de

abasto, solas 0 en mezcla, con ingredientes y aditivos de uso permitido y embutidos



en tripas naturales o artificiales de uso permitido, puede ser fresco (crudo), cocido,

madurado, ahumado o no.
2.2.2.1.1 Ingredientes del chorizo parrillero

Carne de cerdo y carne de res: segun Ranken (2003) el pH entre 5.5y 6.5 en el
musculo despues del proceso post morten se presentan cuando el animal se a
sacrificado correctamente; ademas Bedolla et al. (2011) considera que la carne en
intervalo de pH de 6.4 a 5.8 es el apropiado para la elaboracién de jamones y

embutidos escaldados y cocidos.

En la carne se encuentran las proteinas solubles salinas, que son las mas
importantes desde el punto de vista funcional (actina, miosina, y complejo
actomiosina), son las responsables de la emuslificiacion y la formacion de la

estructura de en los productos embutidos (Castro, 2010).

Y proteinas solubles en agua como la mioglobina, responsale de color de la carne
(Onega, 2003).

Agua: el agua ayuda a disolver la sal y demas ingredientes de los diferentes
productos, es potable y se utiliza en forma liquida o en escarcha de hielo (Kirchner,
Meyer y Paltrinieri, 2009).

Sal: la principal funcién es la solubilizacion de las proteinas, aumentar el poder de
fijacion de agua, favorecer la penetracion de otras sustancias curantes, ademas de

actuar como conservante y conferirle sabor al producto final (Castro, 2010).

Fosfatos: Mejorar la capacidad de retencion de agua, evitan la decolaracion de los
productos tratados al calor, actuan en presencia de sal (Ranken, 2013).

Nitritos: su efecto mas reconocido es el desarrollo del color rojo, ademas son
importantes al desarrollo de sabor y olor sin su presencia se puede desarrollar un
sabor a sobre cocido, ademas tiene accion antioxidante que previene el desarrollo
de la rancidez oxidativa; una funcion importante es inhibidor de Clostriduim
(Barco, 2008)



Eritorbatos: Acelera la conversion de metmioglobina y nitrito y mioglobina y
oxido nitrico; resultando una conversion de pigmento muscular a pigmento de
curado estabilizando el color; ademas de inhibir la formacion de nitrosaminas
(Madrid, 2014).

Azucar: se emplean para facilitar la penetracion de la sal, suavizar su fuerte sabor
(Kirchner , Meyer y Paltrinieri, 2009)

Humo: proporciona al producto un sabor y olor caracteristico a humo, tiene un
efecto conservador y al unirse con la desecacion se produce un efecto beneficioso
de reduccion de la actividad de agua (Madrid, 2014)

Especias , condimentos y hierbas: son sustancias y elementos aromaticos de
origen vegetal que se agregan a los productos carnicos para aderezarlos , conferirles
sabores y olores peculiares como la cebollas y los ajos que se usan frescos o en
polvo, pimienta blanca, pimienta negra, pimenton, paprika, perejil, canela ,comino,

nuez moscada y tomillo, entre otros (Kirchner , Meyer y Paltrinieri, 2009)

Proteinas de origen vegetal: sustancias proteinicas que se esponjan con el agua,
facilitando su capacidad fijadora y mejoran la cohesion de las particulas de los
diferentes ingredientes mejorando la textura y la ligazon de la masa carnica (Castro,
2010).

Colorantes: Confieren la tonalidad deseada en al producto (Kirchner , Meyer y
Paltrinieri, 2009)

Tripas naturales: envolturas en la que se embuten las emulsiones; las tripas
naturales corresponden a partes del tracto gastrointestinal de porcinos, vacunos u
ovinos, son comestibles, resisten la presion generada por el embutido y son

permeables al vapor de agua y humo (Castro, 2010).

Tripas artificiales comestibles: su principal ventaja es que son mas homogéneas
que las tripas naturales, se obtienen a partir del colageno obtenido a partir de la piel

de ganado vacuno, llamado corium (Castro, 2010).



2.2.2.1.2 Proceso de elaboracion de chorizo parrillero

e Seleccion: emplear carne de res y cerdo con grasa de cerdo (tocino) debe
ser consistente y sustanciosa.

e Troceado: picar la carne y el tocino en cuadros de tal manera que sea factible
que las materias primas sean facilmente introducidas en el molino

e Molido: la carne y el tocino aproximadamente de 3 a 4 °C pasan por un
molino con un disco de 5 mm de diametro.

e Mezclado: masajear la carne y grasa en la mezcladora, médximo 10 minutos;
adicionando progresivamente sales, condimentos y el hielo hasta obtener
una masa homogénea, controlando que la masa al finalizar el proceso no
sobrepase los 10°C.

e Embutido: una vez amasados los ingredientes se embuten en tripas naturales
o artificiales.

e Secado: el principal objetivo de este proceso es madurar en calor, sacando
parte de agua del embutido dejandolo expuesto a una alta temperatura por
un periodo de tiempo.

e Coccidn: Se sumerge el embutido en agua a una temperatura de 74°C y el
tiempo de sumersion se calcula en 1 a 1 % minutos por cada milimetro de
calibre del embutido.

e Enfriamiento: se efectlia en agua fria o hielo picado.

e Almacenamiento: se lo realiza en camaras frigorificas de maximo 5 °C
(FAO, 2014)

2.2.3 EMBUTIDOS COCIDOS

Son embutidos que se fabrican a partir de carne y grasa de cerdo, visceras, sangre,
corteza, despojos y tendones. Estas materias primas son sometidas a un tratamiento
de calor antes de embutidas; al ser la masa introducida en la tripa natural o artificial
se vuelve a tratar con agua o vapor a temperatura externa de 80 a 90 °C, llegando a
una temperatura interna de 80 a 83°C (Muller & Ardoino, 2011).
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2.2.4 DEFECTOS DE LOS EMBUTIDOS

Tabla 1. Defectos de embutidos

Defectos de coloracién

Causa

Coloracién verde

Coloracion gris de la masa:

Defectos de aspecto

Embutidos rotos

Separacion de agua o de gelatina en los

extremos

Embutidos demasiado secos y duros

Exudado de grasa

Otros defectos

Escasa consistencia de embutidos y
apariencia granulosa de la superficie de

corte

Presencia de lactobacilos, los cuales se
desarrollan por efecto de insuficientes

temperaturas de escaldado

Falta de enrojecimiento al adicionar
mezclas inadecuadas de la mezcla de

curacion
Causa

Al momento de aplicar temperaturas
demasiado elevadas en el escaldado se
produce la ruptura de los embutidos de
igual manera al aplicar una temperatura

elevada durante el ahumado en cAmaras

Los defectos de ruptura de la emulsion se
dan principalmente por excesiva cantidad

de agua, escaldado o ahumado

Los embutidos tienen este aspecto al
almacenarse en ambientes secos, 0 en su

formulacion un escasa cantidad de grasa

Este defecto es causa de demasiada
picado de la grasa o una temperatura

excesiva de escaldado
Causa

Inadecuada adicion de hielo en el proceso

de mezclado

(Kirchner , Meyer y Paltrinieri, 2009)
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2.3 TRATAMIENTO TERMICO

De acuerdo a Amézquita y Restrepo (2011) el tratamiento térmico en los carnicos
escaldados es primordial dentro del proceso de elaboracién; ya que constituye la
ultima etapa en que el embutido recibe calor hasta una temperatura interna final que
fluctta entre los 70 a 75 C; reduciendo la carga microbiana procurando la seguridad
alimentaria; ademas es relevante el tratamiento térmico ya que influye directamente

en aspectos econdmicos y sensoriales.

El tratamiento térmico correcto, permite controlar en una forma bastante precisa,
la pérdida de humedad vy, el peso. Ademas, en la etapa del tratamiento térmico, se
define una gran cantidad de las caracteristicas organolépticas finales en el producto,
tales como el color y la palabilidad, entre otras. (Amézquita, Restrepo, Arango, &
Restrepo, 2011)

Los productos carnicos sometidos a un tratamiento térmico y posterior enfriamiento
permiten una reorganizacion estructural, coagulacion de las proteinas y la
estabilizacion de la emulsion. De esta forma, se obtiene un producto con especiales
caracteristicas organolépticas (consistencia, textura, color y aroma), (Alba et al.
2008)

Los carnicos abarcan un contenido importante de vitaminas y minerales, por lo que
es un alimento que brinda un excelente medio de cultivo para el desarrollo de
microorganismos, al aplicar el calor se produce la destruccién de los
microorganismos, pero sin provocar efectos excesivos que devallen la calidad del
producto. Las modificaciones estructurales provocadas por el calor en los alimentos
comprende la desnaturalizacion de las proteinas, gelatinizacion de los hidratos de
carbono, destruccién de las vitaminas, entre otras. (De la Mella, Santos, & Yéanez,
2009)

Tabla 2. Modificaciones dentro de la carne de acuerdo a temperatura aplicada

Temperatura en el Modificaciones

centro de la carne
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40 °C Moléculas proteicas empiezan a desplegarse es decir la

actina y la miosina se abren.

50°C Fibras se acortan y expulsan el agua que las hidrata

60 °C La carne adquiere color rojo brillante, debido a pequefas
cantidades de oxigeno que contiene el musculo y ninguna de
las proteinas poseen la capacidad de retener agua, el jugo

queda libre entre las fibras.

70°C Interior es de color rosado, comienza el pigmento de la carne

su desnaturalizacién y no puede retener oxigeno

80°C Paredes celulares se agrietan, el jugo es retenido por el
coldgeno, que a esa temperatura puede retener el agua que
expulsan la actina y la miosina ya desnaturalizadas.

(Medin & Medin, 2011)

2.4 FUNCIONES DEL TRATAMIENTO TERMICO

2.4.1 COCCION

El proceso de coccidn se define como el tratamiento térmico al que es sometido una
carne y productos elaborados a base de la misma, que es responsable de una serie
de fendmenos fisico-quimicos, bioquimicos y microbiolégicos que determinan la
calidad y las propiedades organolépticas del producto acabado, ademas la adicion
de agua afadida del 25 al 30% durante la elaboracién de un producto carnico
generalmente incrementa el rendimiento del mismo; a pesar de que agua afadida se
pierde en la coccion aproximadamente el 5%, parcialmente se retiene una porcion
(Ranken, 2013).

Los principales objetivos que persigue dicho tratamiento térmico se resumen en: el
desarrollo de las caracteristicas sensoriales (color, sabor, estructura, textura), la
estabilizacion microbioldgica del producto y limitar los efectos de una coccion
excesiva (mermas, degradacion de las caracteristicas organolépticas), (Lagares,
2012).
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Durante la coccién se produce la coagulacion de proteinas y la salida de jugo.
Disminuyendo la capacidad de retencion de agua ligada (actina y miosina), el
desarrollo del color caracteristico y el ablandamiento de la carne por transformacion

parcial de colageno que se gelatiniza (Medin y Medin, 2011).

=
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Figura 1. Relacién de temperatura con cambios fisicos, quimicos y microbiolégicos de la
carne y sus derivados

2.4.1.1 Estabilizacién de la estructura.

Los dos constituyentes musculares responsables del desarrollo y estabilizacion de
la estructura del producto cocido son: las proteinas miofibrilares (actina y miosina)

y el colageno (Lagares, 2012).

De acuerdo a Lagares (2012), las proteinas miofibrilares solubilizadas por el efecto
conjunto de determinados ingredientes (fosfatos y sal) y del proceso de masaje,
sufren una desnaturalizacién por el efecto del calor que conlleva una disminucion
de los espacios, una compactacion de las fibras desnaturalizadas y la formacién de
una red tridimensional capaz de retener agua, confiriendo consistencia, dureza,

ligado y cohesion al producto acabado.

En determinados productos (por ejemplo productos sin polifosfatos) la hidrolisis
del colageno muscular por efecto del calor seguido de su posterior gelificacion sera
el factor determinante para asegurar un buen nivel de ligado entre los distintos

musculos (Lagares, 2012).
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2.4.1.2 Formacién de aroma y sabor caracteristicos.

La parte aromatica de la carne se desarrolla y estabiliza en dos etapas consecutivas
del proceso de fabricacion:

e Las fases operatorias anteriores a la coccion dan lugar a la formacion de los
precursores aromaticos (&cidos grasos, triglicéridos, fosfolipidos, péptidos
y aminas &cidas, azUcares, etc.).

e Transformacion de estos precursores por efecto del calor en compuestos
aromaticos (aldehidos, cetonas, lactonas, alcoholes saturados e insaturados,
furanes, etc.). Asi pues, la aplicacion del calor da origen a una serie de
reacciones (oxidacion, esterificacion, reaccion de Maillard, etc.) entre los
integrantes de la masa carnica, formandose nuevos compuestos de mayor
digestibilidad al tiempo que confieren al producto carnico cocido su "Sabor"
tipico (Lagares, 2012).

2.4.1.5 Estabilizacién de color

La accidn del calor es la causa de la desnaturalizacion del pigmento rojo de la carne
curada (nitrosomioglobina) transformandolo en el pigmento rosado caracteristico
de estos productos (nitrosomiocromégeno); la estabilizacion de este pigmento se
produce basicamente en la fase final de la coccion y la temperatura minima para
que esto ocurra es de 65°C. Por esta razén las temperaturas éptimas de trabajo
estardn comprendidas entre 65-75°C, para asegurar un buen desarrollo y
estabilizacion del color (Lagares, 2012).

Las proteinas sarcoplasmaticas son las responsables de la coloracion de la carne y
sus derivados, que corresponde a mioglobina, hemoglobina y enzima, tienen la
capacidad de ser solubles en agua, ademas retienen gran cantidad de agua durante
el proceso de coccion (Rodriguez, 2012).

2.4.1.5 Jugosidad

La pérdida de jugo es directamente proporcional a la falta de jugosidad de la carne

al paladar. La jugosidad debera dar una sensacion himeda en los primeros
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movimientos masticatorios del producto debido a la salida rapida de los jugos y una

sensacion sostenida debido a la grasa (Medin y Medin, 2011).

La jugosidad de la carne y sus productos derivados depende de la cantidad de grasa
presente en la formulacion o en la grasa intramuscular de la carne y la CRA; ademés
la jugosidad tiene dos componentes organolépticos, el primero sensacién producida
por la liberacion del jugo carnico al inicio de la masticacion y el segundo es el efecto

estimulador de la grasa sobre la salivacion (Rodriguez, 2012)
2.4.1.6 Estabilizacion microbioldgica

El principal objetivo del tratamiento térmico es, reducir la contaminacion hasta un
nivel suficientemente fiable para asegurar la estabilidad del elaborado en una etapa
final. Un tratamiento térmico viene gobernado por los parametros de temperatura y

tiempo, que corresponderan a un nivel de destruccién determinado (Lagares, 2012).

Si la carga microbiana inicial de la materia prima es muy alta deberan aplicarse
tratamientos mas severos, teniendo en cuenta que las cualidades sensoriales del
producto se veran también afectadas. Un factor a tomar en cuenta en la coccion es
la velocidad a la cual se produce el aumento de la temperatura durante la coccion,
ya que velocidades lentas pueden dar lugar a fendmenos de estrés bacteriano y al
desarrollo de bacterias termo-resistentes; por tal razon es necesatio limitar o reducir
el tiempo de permanencia del producto a temperaturas favorables al termo
tolerancia (40-50 °C) (Lagares, 2012).

La vida dtil de cualquier producto carnico esta determinada por la interaccion de
los efectos de los que estan presentes en el producto, por ende la vida util de

cualquier producto depende de segun (Ranken, 2013)

e Carga inicial de microorganismos

e Concentracion inicial y residual del conservador
e Tiempo y temperatura de tratamiento térmico

e Concentracién de sal en el producto

e pH del producto

e Tipos de polifosfatos presentes en el producto
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e Temperatura y tiempo de almacenamiento.

Segln la norma INEN 1338 establece los requisitos que deben de cumplir los
productos carnicos escaldados a nivel de expendio y consumo final; los mismos que

se presentan en la siguiente tabla:

Tabla 3. Requisitos microbiol6gicos para productos escaldados

Requisitos n C m M Método de ensayo
Aerobios mesdbfilos, *ufc/g 5 1 5,0 10° 1,0 107 NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/ g* 5 0 <10 AOAC991.34

Staphylococcus *auerus, ufc/g 5 11,0103 1,0 10* NTE INEN 1529-14
Salmonella / 25 g** 10 0 ausencia NTE INEN 1529-15
*Requisitos para determinar tiempo de vida til

** Requisitos para determinar inocuidad del producto

Donde:

n: nimero de unidades de la muestra

c: numero de unidades defectuosas que se acepta
m: nivel de aceptacion

M : nivel de rechazo
2.4.1.6.1 Zona de peligro microbiano

Al mantener un producto en una temperatura de 10 a 60°C pueden crecer la mayor
parte de los microrganismos que causan alteraciones, infecciones e intoxicaciones
alimentarias, por ello esta gama de temperaturas debe de ser evitada tanto como sea
posible, mantener en este rango el menor tiempo posible calentando o enfriando al

producto a temperaturas mas bajas o mas altas (Ranken, 2013).

Segun (Temelli, Sen, & Anar, 2011) la mayoria de los microorganismos que se

encuentran en los productos carnicos son aerobios mesofilos,considerando que los
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aerobios mesofilos se desarrollan entre 30 y 40 °C, al aplicar un tratamiento térmico

superior debe morir la mayoria de estos.

Los mohos son microorganismos que crecen bien en productos himedos pero no
mojados; los hongos como otros microorganismos se destruyen a temperatura de

pasteurizacion
2.4.2 EFECTO SOBRE LAS PROTEINAS

La desnaturalizacion de las proteinas, indica que la estructura se aleja de la forma
nativa; que trae como consecuencia pérdidas en las estructuras secundaria, terciaria

y cuaternaria, pero no en la primaria. (Badui, 2013)

Considerando la desnaturalizacion como la perdida en la estructura ordenada,
siendo esta deseable cuando se habla de elevar la digestibilidad de las proteinas por
coccion, asi mejora la digestibilidad y la emulsificacion por el desdoblamiento de
moléculas, (Badui, 2013).

La coagulacion de las proteinas miofibrilares de la carne solubles en sal comienza
aproximadamente a los 40 °C y finaliza alrededor de los 60 °C. Las proteinas
sarcoplasmaticas, por el contrario, solubles en agua se encuentran a 50 °C aun
disueltas en gran medida e incluso a 70 °C no estan totalmente desnaturalizadas.
(De la Mella, et al., 2009)

La desnaturalizacion térmica de la mioglobina comienza también a los 65 °C, por
lo que para la formacién de la estructura optima se requiere una temperatura de
calentamiento entre 65 °C y 70 °C. Estas temperaturas e incluso superiores son
necesarias también para la gelificacion completa de los aditivos empleados en las

formulaciones. (De la Mella, et al., 2009)

Segun Badui (2013), la aplicacion de calor es el agente desnaturalizante que facilita
la digestion de las proteinas, al elevarse la temperatura sobrepasando valores de 60

y 70 °C las proteinas presentan su maxima estabilidad.
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2.4.4 INACTIVACION ENZIMATICA

La capacidad de conservacion adquirida en un producto a consecuencia del
tratamiento térmico no solo depende de la destruccidn de los microorganismos, sino
también una inactivacion suficiente de las enzimas propias del producto (Alba, et
al., 2008).

Como consecuencia de la inactivacion enzimatica origina alteraciones de la
consistencia, color, olor y sabor que pueden provocar la descomposicion del
producto. Ademas la inactivacién de las enzimas depende de varios factores como
laaw y el pH ejerce influencia sobre la intensidad del tratamiento térmico requerido
para la inactivacion enzimatica (Alba et al. 2008).

La mayoria de las enzimas se inactivan a temperaturas comprendidas entre 55 y 60
°C (De la Mella, et al., 2009).

2.4.5 ACCION SOBRE LAS CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

De acuerdo a la intensidad del tratamiento térmico hay que contar con cambios
negativos o positivos de las sustancias contenidas en lo referente a color, sabor, olor

y consistencia, (Barco A. , 2008).

El calentamiento modifica las caracteristicas sensoriales y nutritivas, logrando una
mayor asimilacion de nutrientes presentes en especial de las proteinas. Ademas
desarrolla caracteristicas organolépticas deseables como la textura, mediante el
hinchamiento y gelificacion parcial de las fibras colagenosas (De la Mella, et al.,
2009).

En la coccion se produce una pérdida de jugos del 30 % del peso 0 mas, y esta
exudacion es responsable de la perdida de aroma. A partir de 64°C comienza el
endurecimiento rapido debido a la combinacion de la desnaturalizacion de las
proteinas, el acortamiento de fibras musculares y el tejido conectivo (De la Mella,
et al., 2009).
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2.5 FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA CONSERVACION
POR CALOR

2.5.1 EFECTOS DEL PH

El pH determina esencialmente la intensidad del tratamiento térmico, puesto que la
resistencia de los microorganismos depende del pH. Cuanto mas bajo sea el pH,
menor serd el tiempo del tratamiento térmico, (Reichert, 2008).

La mayor parte de los micoorganismos patdgenos y deteriorantes poseen un pH
optimo en la zona del punto neutro (pH= 7). Un céarnico antes del tratamiento
térmico posee un pH entre 5.8 y 6.2 y segun la intensidad del calentamiento, el pH

se eleva aproximadamente entre 0.2 a 0.5 unidades. (De la Mella, et al.,2009)

Segun Stiebing (como se cit6 en De la Mella, et al.;2009): desde el punto de vista
de pH los productos carnicos son un medio favorable para la reproduccién de

microorganismos)
2.5.2 INFLUENCIA DE LA ACTIVIDAD DE AGUA

La actividad de agua es el agua presente en un alimento, el agua libre se encuentra
disponible para los micoorganismos y el agua ligada no esta disponible ya que esta
inmovil, ya que se encuentra fijada quimica o fisicamente en el alimento. (Badui,
2013)

La actividad de agua es el cociente entre la presion de vapor de agua en el alimento
y la presion de vapor de agua pura a igual temperatura, por lo que la aw puede
adoptar valores de 0 a 1. Para los productos carnicos el rango esta entre 0.98 y 0.97.
(De la Mella, et al., 2009)

2.6 DEFECTOS DE LA COCCION

2.6.1 MERMAS POR COCCION.

Durante la coccion los productos experimentan pérdida de peso, debido a que las
temperaturas de coccion desnaturalizan las proteinas liberando el agua. Se pierde el
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agua de las capas superficiales. El agua libre dentro de la pieza sera inmovilizada
por el colageno a los 80°C. Las perdidas dependen del tipo de materia prima, su

tiempo de coccion y la temperatura que alcance (Medin Y Medin, 2011).

Un proceso de coccion no controlado puede generar pérdidas de agua elevadas que
pueden ser perjudiciales tanto para el consumidor (aspecto sensorial) como para el

producto (aspecto econdémico) (Lagares, 2012).

Existen dos fendmenos que regulan esta pérdida de agua y son: la liberacion y la
migracion.

e La liberacion de agua depende esencialmente de la temperatura, de manera
que el aumento de temperatura provoca una aceleracion de las moléculas de
agua libre (agua no ligada a las proteinas). Este fenémeno es practicamente
instantaneo. Por otra parte, una cierta cantidad del agua ligada se convierte
también en agua libre en movimiento, como consecuencia de la disminucion
de la capacidad de retencion de agua y del aumento de la temperatura por
encima de 45°C. Asi pues, globalmente la cantidad de agua libre aumenta
(Lagares, 2012).

e Enel proceso de migracion intervienen tanto la temperatura como el tiempo
de calentamiento. En las partes mas externas del producto, esta migracion
se traduce en evaporacion (en caso de productos no envasados) o salida de
liquido al exterior. Se debe tener en cuenta que no sélo se pierde agua sino
gue hay otros elementos disueltos en ella como proteinas, colageno, sal,

polifosfatos, aromas, etc, (Lagares, 2012).
2.6.2 RECALENTAMIENTO

Segun (Alba et tl. 2008): Al aplicar temperaturas de 60 a 80 °C se produce la
coagulacién de la proteina; es decir la desnaturalizacion de la proteica por el efecto

del calor
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La estabilidad ante el calor se ve influida por la conduccion de la proteina, que
puede ser de diversa naturaleza, entonces se produce un descenso de la CRA y el
aumento de la salida de jugo (Alba et tl. 2008).

2.6.3 CAMBIOS PERJUDICIALES DE LA CALIDAD

Las alteraciones negativas de la calidad se ven reflejadas en los trastornos
organolépticos que afectan al aspecto, la estructura el color y el sabor. Igualmente
se toma en consideracion los trastornos que sufren las sustancias constitutivas como
proteinas, grasas, vitaminas y carbohidratos desde el punto de vista en la fisiologia

de la nutricién.

En gran nimero de alimentos se registran pérdidas de calidad acusadas como olor
y sabor a “cocido”, (Barco A. , 2008).

2.6.4 DEGRADACION DE LAS CUALIDADES SENSORIALES

Una coccidn excesiva conduce sistematicamente a una degradacion de las
cualidades sensoriales. El desarrollo del "sabor" es 6ptimo a temperaturas del orden
de 60-65°C. A temperaturas extremadamente altas, la apreciacion del "sabor" se
vuelve desfavorable, empeorando a medida que el tiempo de tratamiento se alarga,
(Lagares, 2012).

2.7 CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA (CRA)

De acuerdo a Guerrero y Arteaga (2007), la capacidad de retencidén de agua se
define como la capacidad que tiene la carne para retener el agua libre durante la

aplicacion de fuerzas externas, tales como el corte, la trituracion y el prensado.

Las propiedades fisicas de la carne y sus derivados como el color, la textura y la
firmeza de la carne cruda; asi como la jugosidad y la suavidad de productos
procesados dependen de la CRA. Las pérdidas de peso y palatividad son también
un efecto dela disminucion del CRA. En productos procesados es importante tener

una proporcion adecuada de proteina / agua, para fines de aceptacién organoléptica
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como para obtener un rendimiento suficiente en peso de producto terminado
(Rodriguez, 2012)

La gelatinizacién del colageno por efecto de la coccion aumenta la capacidad de
retencion de agua utilizando el agua que se pierde por desnaturalizacion de la actina
y miosina otorgdndole la terneza a la carne. La capacidad de retencion de agua

vuelve a disminuir a temperaturas mayores de 95°C. (Medin Y Medin, 2011).

A pH 5 punto isoeléctrico de las proteinas carnicas, no existen cargas eléctricas
netas y no hay por lo tanto atraccion por las moléculas de agua ni repulsion entre
las moléculas de proteinas entre si; a medida que aumenta el pH, por un lado
aumenta la carga y la atraccién di polo di polo y por otro lado hay repulsion entre
las moléculas de proteinas cargadas de igual signo, aumentando el tamafio de la
zona H (retencion de agua); la minina CRA coincide con el pH 5 aumentando a

medida que se aleja del mismo (Madrid, 2014).

Capacidad de retencion de agua
N

[ T R,

4.0 4.5 5.0 5.5 6.0 6.5

pH de la carne

Figura 2. Variacién de la CRA respecto al pH

2.8 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS

Segun Madrid (2014) la temperatura de almacenamiento de los productos carnicos,
estd directamente relacionada con la calidad de los productos; ya que cuando mas
bajas sean las temperaturas, mas lentos serian los cambios microbianos y mas se
prolongaria la vida util del mismo; varios productos almacenados que han sido
empacados al vacio con contenidos medios de sal y nitritos pueden conservarse

satisfactoriamente durante:

e 12semanasa0°C

23



e b5-6semanasab°C
e 2-3semanasal5°C
e 4-6diasa25°C

Los productos carnicos generalmente para su almacenamiento son envasados al
vacio (ausencia de oxigeno), util para la supresion de la mayoria de las bacterias
nocivas, puesto que las bacterias precisan de oxigeno para su crecimiento normal,

conllevando a incrementar la vida de almacenamiento del producto (Ranken, 2013).
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CAPITULO III

MATERIALES Y METODOS

3.1. CARACTERISTICAS GENERALES

3.1.1 LOCALIZACION DEL EXPERIMENTO

El desarrollo experimental de la presente investigacion se realizd en la
microempresa Jamones y embutidos “Candelaria”, ubicada en la parroquia San

Francisco, direccion Rio Chimbo 8-37 y Rio Cenepa, de la cuidad de Ibarra.

Los analisis fisicos, quimicos y microbioldgicos del chorizo parrillero se realizardn

en los laboratorios de uso mdltiple de la Universidad Técnica del Norte.

3.1.2 DATOS CLIMATOLOGICOS

Parametros Unidad

Provincia Imbabura

Canton Ibarra

Parroquia San francisco

Lugar Jamones y Embutidos “Candelaria”
Temperatura 17,6 °C

Altitud 2250 msnm

HR promedio 73%

Fuente: (Departamento de Meteorologia de la Direccién General de la Aviacién Civil DAC,
2009)
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3.2 MATERIALES Y EQUIPOS

3.2.1 EQUIPOS

+ Balanza digital

+»» Molino

+¢ Mezcladora

++ Embutidora

+»» Amarradora

+«+ Horno de secado

+» Marmita de coccidn

+ Tina de enfriamiento

% Empacadora al vacio

¢+ Mesa de acero inoxidable

« Cuarto frio
3.2.2 INSTRUMENTOS

+ Balanza digital de precision 0,1 g Boeco
s pHmetro

s Termometro de carne

¢+ Vasos de precipitacion

% Vidrio reloj

% Envases plasticos

« Cooler
3.2.3 MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

+«» Carne de res
¢+ Carne de cerdo
+»+ Grasa de cerdo
< Agua

« Sal

s Azucares



+* Nitritos y nitratos

+ Eritorbatos

<+ Especias

+¢ Hierbas (Culantro)

% Tripas naturales

¢+ Colorante (achote)

s Soya

++ Condimento para chorizo
% Paprika

% Humo liquido
3.3 METODOS

En la presente investigacion se determind la mejor temperatura de coccién por via
himeda del chorizo parrillero, mediante la variacion de las temperaturas de coccion
del producto, para que mantenga las caracteristicas deseadas durante los 30 dias de
almacenamiento; para ello se utiliz6 un DCA con 3 tratamientos mas el tratamiento
testigo a los cuales se les realizardn 3 réplicas, posteriormente se determina el valor
de CRA (capacidad de retencion de agua) al primer dia de la elaboracion del chorizo
parrillero, posteriormente se procedid por cada tratamiento a realizar curvas de pH,
humedad, purga y pérdida de peso cada 3 dias; para evaluar el comportamiento de
las caracteristicas fisicas y quimicas durante el tiempo de almacenamiento;
finalmente se realizo las pruebas organolépticas mediante un panel de degustadores
para conocer cual es tratamiento de mayor aceptabilidad por parte de los

consumidores.
3.3.1 TRATAMIENTOS

% T1:65°C
« T2: Testigo 70 °C
% T3:75°C
% T4:80°C
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TESTIGO: Chorizo parrillero tipo 1 elaborado con las temperaturas utilizadas en

Jamones y Embutidos “Candelaria

Tabla 4. Descripcién de tratamientos

Tratamientos Descripcion
Tl Temperatura de coccion de 65 °C
T2 Temperatura de coccidn testigo 70°C
T3 Temperatura de coccion de 75 °C
T4 Temperatura de coccién de 80 °C

Elaboracién: Dayana Leyton
3.3.2 DISENO EXPERIMENTAL

Se utiliz6 un Disefio Completamente al Azar (DCA) de tres tratamientos mas el

tratamiento testigo por 3 repeticiones.

3.3.3 CARACTERISTICAS DEL EXPERIMENTO

Numero de repeticiones Tres (3)
NuUmero de tratamientos Cuatro (4)

NUmero de unidades experimentales Doce 12

3.3.4 UNIDAD EXPERIMENTAL
La unidad experimental esta compuesta de 1000g de chorizo parrillero

3.3.5 ESQUEMA DE ANALISIS ESTADISTICO

Tabla 5. Esquema de analisis de varianza

Fuentes de variacion Grados de libertad

Total 11
Tratamientos 3
Error experimental 8

Elaboracion: Dayana Leyton
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Andlisis funcional

Se calculd el Coeficiente de Variacion (CV), prueba de Tukey al 5% para
tratamientos, gréaficas de comportamiento de pH, humedad, pérdida de peso y purga
del chorizo parrillero durante el almacenamiento y prueba de Friedman para evaluar
las variables cualitativas o pruebas no paramétricas (caracteristicas organolépticas),

como: color, olor, textura y sabor.
3.3.6 VARIABLES EN ESTUDIO

Se realiz6 la evaluacion de CRA y pH, en las materias primas (carne de cerdo y
carne de res) en el Laboratorio de anélisis fisico-quimicos y microbioldgicos de la
FICAYA en la Universidad Técnica del Norte

La CRA se evaluo a los 4 tratamientos al final del proceso de elaboracion del
chorizo parrillero tipo 1 antes de ser almacenada. Se ejecutd en el Laboratorio de
analisis fisico-quimicos y microbioldgicos de la FICAYA en la Universidad
Técnica del Norte

Se realizé la evaluacion de las caracteristicas fisicas y quimicas del chorizo
parrillero tipo 1 en el Laboratorio de analisis fisico-quimicos y microbiolégicos de
la FICAYA en la Universidad Técnica del Norte, las variables que se mediran son:
pH, humedad, purga, peso, estas variables seran medidas cada tres dias a cada

tratamiento durante los 30 dias de almacenamiento.

Se desarrollo la evaluacién microbioldgica del chorizo parrillero tipo 1, de aerobios
mesofilos, e. coli y salmonella; al dia 1, al dia 15 y al dia 30 en el Laboratorio de
uso multiple de la FICAYA en la Universidad Técnica del Norte.

Se realizd la evaluacion sensorial dia del producto final después de realizarse el
analisis microbioldgico; para determinar el tratamiento de mayor aceptabilidad;
esto se lo desarrollara con la ayuda de 12 catadores en las instalaciones de la
Universidad Técnica del Norte.
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Tabla 6. Variables cuantitativas

Variables fisicas y quimicas

Norma o método

pH

Humedad

Purga

Peso

CRA
Variables microbiolégicas

Aerobios mesobfilos

Escherichia coli

Salmonella

La determinacién de pH se realiz6 de acuerdo a
norma INEN 783

Se realizé de acuerdo a la norma INEN-ISO 1442

Se realizé mediante el método (Garcia E. , 2012)

Se realizé mediante el peso inicial menos el peso
final

Se realizé6 mediante el método de Brafia et al.
(2011)

Norma o método.

Se realizé6 mediante la norma INEN 1529-5

Se realiz6 de acuerdo a la norma INEN 1529-8

Se realiz6 de acuerdo a la norma INEN 1529-15

Elaboracién: Dayana Leyton

Tabla 7. Variables cualitativas

Variable

Método

Color
Olor
Sabor
Textura

Se realizara mediante la prueba

de Friedman (Otero, 2011)

Elaboracién: Dayana Leyton
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3.4 MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO

3.4.1 DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION DE
CHORIZO PARRILLERO TIPO 1

Recepcion de
materia prima

v

Troceado
Molienda
Sal curante
Condimento de $
chorizo
Tomillo — Mezclado
Orégano
Proteina vegetal ‘
Agua helada
Tripa natural —p Embutido
Hilo chillo —» Atado
Ahumado
Humo liquido —P (inmersién
inmediata)
Temperatura
Secado 1200C
Temperatura
Coccién 65°C- 70C- 75°C-
80C

v

Enfriamiento |

v

Enfriamiento Il

v

Funda polietileno | Empacado

v

Etiquetas adhesivas —p Etiquetado

v

Almacenamiento 4°C

v

Chorizo parrillero
tipo 2

Agua helada
5min

4°C por 12 h

Figura 3. Diagrama de bloques para la elaboracion de chorizo parrillero

Basado: (Jamones y Embutidos "Candelaria™). Elaborado por: La autora
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3.4.2 DESCRIPCION DEL PROCESO

Recepcidn de materia prima: recibir la carne de res sin hueso, la carne de cerdo
se recibe en piernas, brazos, chuleteros y costillares son receptados enteros para su
posterior despiece, deshuese, seleccion y clasificacion; si la materia prima no se
utiliza el mismo dia de la recepcion, esta es empacada y sellada en fundas de
polietileno y almacenada en congeladores o en el cuarto frio a 5 °C de temperatura;
las materias primas carnicas que se utilizaran en dias proximos se congelan a una

temperatura de menos 14 ° C.

Troceado: trocear manualmente los cortes de res, carne de cerdo tipo Il y la grasa

de 5 a8 cm aproximadamente.

Figura 4. Troceado de materia prima

Molido: moler grueso de los cortes de res, cerdo y grasa para pastas gruesas.

Mezclado: mezclar en la masajeadora las materias primas carnicas, agua e insumos
hasta una consistencia blanda y poco homogénea, de 10 -15 minutos, procurando

que la temperatura de salida de la masa no sobrepase los 10 °C.
a

Figura 5. Mezclado

Embutido: embutir la pasta gruesa dentro de tripas naturales de cerdo con ayuda

de la embutidora.
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Figura 6. Embutido de pasta

Amarrado o atado: amarrar y formar botones de 8 cm de largo aproximadamente,
mediante hilo chillo.

Figura 7. Amarrado y atado
Ahumado: Ahumar el chorizo mediante la inmersién del producto en una tina que

contiene una solucién de agua y humo liquido durante 40 segundos para darle un

sabor y aroma caracteristico.

Figura 8. Ahumado del producto
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Secado (madurado en horno): colgar las tripas del producto sobre soportes, hasta
un a temperatura de 120 °C, para que escurra el liquido sobrante de la solucion de

humo liquido y el producto quede libre de agua.

Figura 9. Secado del producto

Coccidn: cocinar los productos en ollas con agua caliente a una temperatura de
(65°C, 70°C, 75 °C y 80 °C).

-

- Figura 11. Toma de Figura 10. Coccién del
temperatura de coccién producto

Enfriamiento I: sumergir los productos en agua frio o con hielo durante 5 min, con

el fin de cortar la coccion.

s‘_I.:igura 12. Enfriamiento del
producto
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Enfriamiento 11: enfriar el producto en el cuarto frio a 4 °C durante 12 horas.

Empacado al vacio: empacar el producto dentro de fundas de polietileno de 1000

g en una empacadora al vacio.

Figura 13. Empacado al vacio

Etiquetado y codificado: se etiqueta los productos y se codifica el lote, el dia de

elaboracion, y la fecha maxima de consumo.

Figura 14. Etiquetado producto
terminado

Almacenamiento: se almacena el producto a una temperatura de 4 °C y se realizan
las pruebas fisicas y quimicas cada 3 dias durante un mes en el almacenamiento.
Ademéas se realizardn las pruebas microbioldgicas al dia 1, 15 y 30 de

almacenamiento.
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Figura 15. Almacenamiento
producto terminado

3.4.3 DETERMINACION DE CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA

Se realiz6 en base al método de compresion entre 2 placas descrito por Brafia et al.

(2011) en el producto final al dia 1, para determinar la aptitud de los embutidos de

mantener ligada su propia agua y el agua afiadida en el proceso.

Pesar papel filtro
en la balanza
analitica

Pesar 0,3 (+-
0,05)g de
producto y

colocarle dentro
del papel filtro
doblado por la
mitad

o

Colocar el papel filtro
con la muestra entre

2 placas de vidrio y
someterla a

compresion con una
pesa de 2,25 kg por 5

min

Transcurridos los
5 minutos, retirar
la muestra 'y
pesar el papel
filtro

Se obtienen mediante la siguiente ecuacion

Siendo:

%CRA =

PfF= peso final del papel filtro

PiF= peso inicial del papel filtro

Pm= peso de la muestra

PfF — PiF
Pm =100
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3.4.3 DETERMINACION DE PH

La determinacion del pH se realizo siguiendo la Norma INEN 783 con ayuda del
potenciémetro; a la materia prima y al producto a los 3,6,9,12,15,18,21,24,27 y 30

dias empacado al vacio y almacenado a 4°C.
3.4.4 DETERMINACION DE HUMEDAD

Para la medicion de esta variable se basoé en la norma NTE INEN-ISO 1442, se

tomo6 muestras del producto almacenado cada 3 dias.
3.4.5 DETERMINACION DE PESO
Se determind la pérdida de peso producida por el tratamiento térmico; pesando el

producto almacenado cada 3 dias.

Peso inicial del chorizo (g) - Peso final del chorizo (g)
3.4.6 DETERMINACION DE PURGA

La purga es toda sustancia liberada por el producto durante el almacenamiento, para
esta variable se determin6 mediante el método de (Garcia E. , 2012)

Purga _ (Peso inicial —Peso final) x 100

Peso inical

Se tomara muestras del producto almacenado cada 3 dias.
3.4.7 DETERMINACION DE AEROBIOS MESOFILOS

Se realiz6 el proceso descrito en la norma NTE INEN 1529-5, tomando muestras

del producto al dia 1, dia 15 y dia 30 de almacenamiento
3.4.8 DETERMINACION DE E.COLLI

Se determin6 mediante el procedimiento descrito en la norma NTE INEN 1529-8,

se tomara muestras del producto al dia 1, dia 15 y dia 30 de almacenamiento
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3.4.9 DETERMINACION DE SALMONELLA

Se realizo el proceso descrito en la norma INEN 1529-15, tomando muestras del

producto al dia 1, dia 15 y dia 30 de almacenamiento
3.4.10 DETERMINACION DE VARIABLES CUALITATIVAS

Se utiliz6 para la evaluacién de esta variable un panel de 12 catadores, donde se
analizaron las siguientes variables: color, olor, textura y sabor. Los datos

registrados se evaluaron a través de las pruebas no paramétricas de FRIEDMAN.

12

x2=m2R2—3e(t+1)

Siendo:

X2 = Chi — Cuadrado
R = Rango

r = Degustadores

t = Tratamientos
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSIONES

En este ensayo se evaluaron las siguientes variables detalladas a continuacion:

» Variables cuantitativas
v' CRA

pH

Humedad

Peso

Purga

Aerobios mesofilos

Escherichia coli

DN N N NN

Salmonella
» Variables cualitativas

v Color
v Olor
v’ Sabor
v

Textura

La nomenclatura utilizada para el analisis de varianza es el siguiente:

* Significacion al 5%



** Significacion al 1%

NS No significativo

CVv Coeficiente de variacion
FdeV Factor de variacion

GL Grados de libertad

SC Suma de cuadrados

FC Factor de correccion

4.1 CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA (CRA)

CRA es la capacidad que tiene la carne para mantener ligada su propia agua, a pesar
de las fuerzas externas que se apliquen, ademas retiene agua afiadida en la carne
Brafia et al. (2011).

4.1.1 MATERIA PRIMA (CARNE)

Tabla 8. CRA Materia prima

Materia prima
Res Cerdo
85,34% 82,34%

En la tabla 8, se observa los valores de la capacidad de retencion de agua
determinados en la carne de res y de cerdo; la carne res posee mayor capacidad de
retencion de agua; coincidiendo con estudios de Chuga (2011) observa la
capacidad de retencién de agua que tienen los dos tipos de carnes en 100g de
muestra, indicando que la carne de res tiene mayor capacidad de retencion de agua

que la de cerdo.
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4.1.2 PRODUCTO TERMINADO

4.1.2.1 REPETICIONES CRA

Tabla 9. CRA producto terminado

Repeticiones

Tratamientos I I 11 ot X
T1 96,79 96,65 97,46 290,91 96,97
T2 98,39 97,89 96,41 292,69 97,56
T3 97,96 97,61 98,10 293,67 97,89
T4 99,82 96,56 98,23 294,61 98,20
>r 392,96 388,72 390,20 1171,87 97,66

4.1.2.2 Andlisis de varianza de la CRA en producto terminado

Tabla 10. Andlisis de varianza para CRA

ADEVA
FdeV gl SC cM FC Ftab5%  Ftab 1%
TOTAL 11 10,44

TRAT 3 2,50 0,83 0,84 NS 4,07 7,59
E.Exp 8 7,94 0,99

Cv= 1,02 %

La tabla 10, sefiala el analisis de varianza de la CRA del chorizo parrillero, en el
cual se determina que no existe diferencia significativa entre los tratamientos, se
evidencia que las diferentes temperaturas de coccién aplicadas al chorizo parrillero
no influyen sobre la capacidad de retencion de agua en el producto final al dia 1,
resultando un coeficiente de variacion de 1.02 %.La media de los tratamientos es
97,66, estudios similares en embutidos escaldados de Hleap y Velasco (2012)
registran el comportamiento de la capacidad de retencion de agua de 95,29%
ademas los resultados obtenidos en el presente estudio resultaron parecidos a los
reportados por Magadaleno y Valdez (1994) los cuales mostraron valores

superiores al 90% de CRA para productos embutidos escaldados.
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4.2 PH

4.2.1 PH MATERIA PRIMA (CARNE)

Tabla 11. pH Materia prima

Carne pH pH masa
Res 6,21
Cerdo 5,91 6,24

En el andlisis de la tabla 11, el pH de la carne es apto para la elaboracién de
productos carnicos; segun Ranken (2003) el pH entre 5.5 y 6.5 en el musculo
despues del proceso post morten se presentan cuando el animal se a sacrificado
correctamente; ademas Bedolla et al. (2011) considera que la carne en intervalo de
pH de 6.4 a 5.8 es el apropiado para la elaboracién de jamones y embutidos

escaldados y cocidos.

4.2.2 RELACION DE LA CRAY EL PH EN LA MATERIA PRIMA

Tabla 12. Relacién CRA y pH en materia prima

MP pH CRA
Cerdo 5,91 82,03
Res 6,21 85,34

Relacién pH y CRA
6,25 6,21
6,2
6,15
6,1

T 6,05
< CERDO

RES
5,95 5,91

5,9

5,85
81 82 83 84 85 86

CRA

Figura 16. Relaciébn CRA y pH en materia prima
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Los resultados de la tabla 12 y la figura 16, demuestran que la capacidad de
retencion de agua se encuentra directamente relacionada con el pH. Beltran (1988)
afirma que lo primordial para aumentar la CRA, seria el incremento del pH; ademas
Eberhard , Klaus, y Dietrich (2003) considera que con un valor bajo de pH se

presenta una debil capacidad de retencién de agua.
4.2.3 PH DEL CHORIZO DURANTE EL ALMACENAMIENTO

Esta variable se analiza durante el almacenamiento del producto a 4°C a los 3, 6, 9,
12,15, 18, 21, 24, 27 y 30 dias.

42.31pHdia3
Tabla 13. pH en el dia 3
Repeticiones
Tratamientos I I i ot X

T1 6,30 6,31 6,29 18,89 6,30
T2 6,40 6,38 6,40 19,17 6,39
T3 6,56 6,52 6,50 19,58 6,53
T4 6,59 6,57 6,55 19,71 6,57
>r 25,84 25,77 25,73 77,34 6,45

4.2.3.2 Anélisis de varianza para pH dia 3

Tabla 14. Andlisis de varianza para pH dia 3

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% FTab 1%
TOTAL 11 0,14

TRAT 3 0,14 0,05 133,38** 4,07 7,59
E.Exp 8 0,00 0,00035

Cv= 0,29 %

La tabla 14, demuestra que existen diferencias estadisticas altamente significativas
para tratamientos, transcurridos tres dias; los tratamientos presentan valores
distintos de pH y que por lo tanto la temperatura de coccién estd directamente

relacionada sobre el mismo. Con un coeficiente de variacion de 0,29%, al existir
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diferencia estadistica altamente significativa para tratamientos se realiza la prueba

de significacion de Tukey al 5%. Datos detallados en la siguiente tabla:

Tabla 15. Prueba de Tuckey al 5% dia 3 de la variable pH

Tratamientos  Medias Rangos
T1 6,30 a
T2 6,39 b
T3 6,53 c
T4 6,57 c

Segun los datos de la tabla 15, se determina que existen 3 rangos: en el primero se

ubica el tratamiento T1, en el segundo el tratamiento T2, en el tercero los

tratamientos T3y T4.

4.2.3.3 pH dia 6

Tabla 16. pH dia 6

Repeticiones

Tratamientos I I 1l ot X
T1 6,37 6,40 6,38 19,15 6,38
T2 6,51 6,51 6,51 19,52 6,51
T3 6,65 6,64 6,62 19,90 6,63
T4 6,68 6,64 6,69 20,01 6,67
>r 26,20 26,18 26,19 78,57 6,55
4.2.3.4 Anélisis de varianza para pH dia 6
Tabla 17. Andlisis de varianza para pH dia 6
ADEVA
FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftabl1l%
TOTAL 11 0,16
TRAT 3 0,15 0,05 190,79** 4,07 7,59
E.Exp 8 0,00 0,00027

Cv=

0,25%

En el analisis de varianza de la tabla 17, se observa que existio diferencia altamente

significativa para los tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,25% por lo
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que se procede a realizar las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se encuentran

detallados en la siguiente tabla:

Tabla 18. Prueba de Tukey al 5% dia 6 de la variable pH

Tratamientos  Medias Rangos
T1 6,38 a
T2 6,51 b
T3 6,63 c
T4 6,67 c

La tabla 18, determina la presencia de tres rangos (a, b, ¢) en el primero se ubica el
tratamiento T1, en el segundo se encuentran el tratamiento T2, en el tercero los

tratamientos T3y T4.

4.2.35pHdia9
Tabla 19. pH al dia 9
Repeticiones
Tratamientos I I 1] ot X
T1 6,32 6,36 6,33 19,00 6,33
T2 6,47 6,49 6,46 19,42 6,47
T3 6,62 6,62 6,60 19,84 6,61
T4 6,63 6,67 6,66 19,96 6,65
>r 26,04 26,13 26,05 78,21 6,52

4.2.3.6 Andlisis de varianza para pH dia 9

Tabla 20. Andlisis de varianza para pH dia 9

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftabl1l%
TOTAL 11 0,1910

TRAT 3 0,1887 0,0629 212,57** 4,07 7,59
E.Exp 8 0,0024 0,0003

Cv= 0,26%
En el andlisis de varianza de la tabla 20, se manifiesta diferencia altamente
significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,26% por lo que
se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se encuentran en la siguiente tabla:
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Tabla 21. Prueba de Tukey al 5% dia 9 de la variable pH

Tratamientos  Medias Rangos

T1 6,33 a
T2 6,47 b
T3 6,61 c
T4 6,65 c

La tabla 21,0bserva la presencia de tres rangos (a, b, c) en el primero se ubica el
tratamiento T1, en el segundo se encuentran el tratamiento T2, en el tercero los

tratamientos T3y T4.

4.2.3.7 pH dia 12

Tabla 22. pH dia 12

Repeticiones

Tratamientos I Il [ t X
Tl 6,26 6,25 6,27 18,77 6,26
T2 6,44 6,46 6,45 19,35 6,45
T3 6,54 6,57 6,52 19,63 6,54
T4 6,59 6,60 6,57 19,76 6,59
>r 25,83 25,87 25,81 77,50 6,46

4.2.3.8 Andlisis de varianza para pH dia 12

Tabla 23. Andlisis de varianza para pH dia 12

ADEVA
FdeV GL sc CM Fc Ftab5% FEtab 1%
TOTAL 11 0,1940
TRAT 3 0,1921 0,0640  276,92** 4,07 759
E.Exp 8 0,0018 0,0002

Cv= 0,24%
En el analisis de varianza de la tabla 23, exhibe diferencia altamente significativa
para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,24% por lo que se procede a
realizar las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se encuentran detallados en la

siguiente tabla:
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Tabla 24. Prueba de Tukey al 5% dia 12 de la variable de pH

Tratamientos  Medias Rangos

T1 6,26 a
T2 6,45 b
T3 6,54 c
T4 6,59 d

La tabla 24, determina la presencia de cuatro rangos (a, b, ¢, d) en el primero se
ubica el tratamiento T1, en el segundo se encuentran el tratamiento T2, en el tercero

el tratamiento T3 y en el dltimo rango el tratamiento T4.

4.2.3.9 pH dia 15

Tabla 25. pH dia 15

Repeticiones

Tratamientos I I [l t X
Tl 6,22 6,24 6,22 18,67 6,22
T2 6,41 6,44 6,41 19,26 6,42
T3 6,53 6,51 6,50 19,54 6,51
T4 6,59 6,57 6,58 19,74 6,58
>r 25,74 25,75 25,71 77,20 6,43

4.2.3.10 Analisis de varianza para pH dia 15

Tabla 26. Andlisis de varianza para pH dia 15

ADEVA
F deV GL SC CM Fc FTab5% Ftab 1%
TOTAL 11 0,2171
TRAT 3 0,2159 0,0720 500,68** 4,07 7,59
E.Exp 8 0,0011 0,0001

Cv= 0,19%
La tabla 26, demuestra que existen diferencias estadisticas para los tratamientos.
Esto indica que los tratamientos contienen valores distintos en pH es decir que la
aplicacion de la temperatura de coccion del chorizo parrillero esta directamente
relacionado con el pH del producto. El coeficiente de variacion es 0,19%. Al

presentar diferencia estadistica significativa entre tratamientos fue necesario

47



realizar la prueba de significacion de Tukey al 5%. Datos que se encuentran

detallados en la siguiente tabla:

Tabla 27. Prueba de Tukey al 5% dia 15 de la variable de pH

Tratamientos  Medias Rangos
T1 6,22 a
T2 6,42 b
T3 6,51 c
T4 6,58 d

Segun los datos de la tabla 28, se determina que existen 4 rangos: en el primero se
ubica el tratamientos T1, en el segundo los tratamientos T2, en el tercero el

tratamiento T3 y en el cuarto rango el tratamiento T4.

4.2.3.11 pH dia 18

Tabla 28. pH dia 18

Repeticiones

Tratamientos I I 1] ot X
T1 6,19 6,21 6,18 18,58 6,19
T2 6,35 6,38 6,33 19,06 6,35
T3 6,47 6,45 6,46 19,38 6,46
T4 6,49 6,50 6,51 19,50 6,50
>r 25,50 25,54 25,48 76,52 6,38

4.2.3.12 Analisis de varianza para pH dia 18

Tabla 29. Analisis de varianza para pH dia 18

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc F tab 5% F tab 1%
TOTAL 11 0,1711

TRAT 3 0,1689 0,0563 211,17** 4,07 7,59
E.Exp 8 0,0021 0,0003

Cv= 0,26%
En el analisis de varianza de la tabla 29, se evidencia diferencia significativa para

tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,26%; al presentar diferencia
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significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se encuentran

detallados en la siguiente tabla:

Tabla 30. Prueba de Tukey al 5% dia 18 de la variable de pH

Tratamientos  Medias Rangos
T1 6,19 a
T2 6,35 b
T3 6,46 c
T4 6,50 c

Segun los datos de la tabla 30, se determina que existen 3 rangos: en el primero se
ubica el tratamiento T1, en el segundo el tratamiento T2, en el tercero los

tratamientos T3y T4.

4.2.3.13 pH dia 21

Tabla 31. pH dia 21

Repeticiones

Tratamientos I I 1l ot X
T1 6,16 6,18 6,23 18,56 6,19
T2 6,32 6,30 6,25 18,87 6,29
T3 6,37 6,35 6,36 19,08 6,36
T4 6,38 6,41 6,40 19,19 6,40
>r 25,23 25,24 25,23 75,69 6,31

4.2.2.14 Analisis de varianza para pH dia 21

Tabla 32. Andlisis de varianza para pH dia 21

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc F tab 5% F tab 1%
TOTAL 11 0,0809

TRAT 3 0,0754 0,0251 36,69** 4,07 7,59
E.Exp 8 0,0055 0,0007

Cv= 0,42%
En el analisis de varianza de la tabla 32, se divisa que existié diferencia

significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,42 %; al presentar
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diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 33. Prueba de Tukey al 5% dia 21 de la variable pH

Tratamientos  Medias Rangos
T1 6,19 a
T2 6,29 b
T3 6,36 bc
T4 6,40 c

Segun los datos de la tabla 33, se determina que existen 3 rangos: en el primero se
ubica el tratamiento T1, en el segundo los tratamientos T2 y T3, en el tercero los

tratamientos T3y T4.

4.2.3.15 pH dia 24

Tabla 34. pH dia 24

Repeticiones

Tratamientos I I 1] ot X
T1 6,15 6,15 6,18 18,48 6,16
T2 6,24 6,24 6,24 18,71 6,24
T3 6,33 6,30 6,32 18,94 6,31
T4 6,35 6,32 6,36 19,02 6,34
>r 25,06 25,00 25,09 75,15 6,26

4.2.3.16 Analisis de varianza para pH dia 24

Tabla 35. Analisis de varianza para pH dia 24

ADEVA
FdeV GL SC CM Fc F tab 5% F ath 1%
TOTAL 11 0,0624
TRAT 3 0,0603 0,0201 76,60** 4,07 7,59
E.Exp 8 0,0021 0,0003
Cv= 0,26%

La tabla 35, expone que existid diferencia significativa para los tratamientos, el

coeficiente de variacion es de 0,26%; al presentar diferencia significativa se realiza

50



las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se encuentran detallados en la siguiente
tabla:

Tabla 36. Prueba de Tukey al 5% dia 24 de la variable pH

Tratamientos  Medias Rangos
T1 6,16 a
T2 6,24 b
T3 6,31 c
T4 6,34 c

Segun los datos de la tabla 36, evidencia que existen 3 rangos: en el primero se
ubica el tratamiento T1, en el segundo el tratamiento T2, en el tercero los

tratamientos T3y T4.

4.2.3.17 pH dia 27

Tabla 37. pH dia 27

Repeticiones

Tratamientos I I 1] ot X
T1 6,13 6,12 6,13 18,37 6,12
T2 6,20 6,17 6,19 18,56 6,19
T3 6,25 6,26 6,26 18,76 6,25
T4 6,29 6,27 6,28 18,84 6,28
>r 24,86 24,80 24,85 74,51 6,21

4.2.3.18 Analisis de varianza para pH dia 27

Tabla 38. Analisis de varianza para pH dia 27

ADEVA
FdeV GL SC CM Fc F tab 5% F tab 1%
TOTAL 11 0,05
TRAT 3 0,04 0,01 107,86** 4,07 7,59
E.Exp 8 0,00 0,00014

Cv= 0,19%
En el andlisis de varianza de la tabla 38, se observa que existié diferencia

significativa para los tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,19%; al
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presentar diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que

se encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 39. Prueba de Tukey al 5% dia 27 de la variable pH

Tratamientos  Medias Rangos
Tl 6,12 a
T2 6,19 b
T3 6,25 c
T4 6,28 c

La tabla 39, evidencia que existen 3 rangos: en el primer rango se ubica el
tratamiento T1, en el segundo el tratamiento T2, en el tercero los tratamientos T3 y
T4.

4.2.3.19 pH dia 30

Tabla 40. pH dia 30

Repeticiones

Tratamientos I I [} ot X
T1 6,09 6,11 6,07 18,26 6,09
T2 6,13 6,15 6,12 18,40 6,13
T3 6,20 6,20 6,18 18,57 6,19
T4 6,23 6,22 6,22 18,66 6,22
Sr 24,64 24,67 24,58 73,89 6,16

4.2.3.20 Analisis de varianza para pH dia 30

Tabla 41. Andlisis de varianza para pH dia 30

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc F tab 5% F tab 1%
TOTAL 11 0,03

TRAT 3 0,03 0,01 55,55** 4,07 7,59
E.Exp 8 0,00 0,00019

CvV = 0,22%
En el andlisis de varianza de la tabla 41, se observa que existi6 diferencia

significativa para los tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,22%; al
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presentar diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que

se encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 42. Prueba de Tukey al 5% dia 30 de la variable pH

Tratamientos  Medias Rangos
T1 6,09 a
T2 6,13 b
T3 6,19 c
T4 6,22 Cc

Segun los datos de la tabla 42, se determina que existen 3 rangos: en el primero se

ubica el tratamientos Tl,en el segundo el tratamiento T2,en el tercero los

tratamiento T3y T4.

4.2.3.21 Datos del comportamiento de pH en el chorizo parrillero empacado al

vacio durante el almacenamiento (4°C).

Tabla 43. pH durante almacenamiento

Tratamientos Daa D3|a Dia6 Déa Iilza Dl? lilgl
T1=65°C 6,26 630 a 638 a 633 a 6,26 a 22 a 6,19 a
T2=70°C 6,32 639 b 651 b 647 b 645 b 42 b 635 b
T3=75°C 6,44 653 c 663 ¢ 661 b 654 c 51 C 6,46 bc
T4=80°C 6,49 657 ¢ 667 ¢ 665 c 659 d 53 d 650 c
cv 0,29 0,25 0,26 0,24 0,19 0,26
Slg *% *% *%* *% *% *%*
. , Dia Dia Dia
Tratamientos  Dia2l 24 27 30
T1=65°C 6,19 a 6,16 a 6,12 a 6,09 a
T2=70°C 6,29 b 6,24 b 6,19 b 6,13 b
T3=75°C 6,36 ¢ 6,31 ¢ 6,25 ¢ 6,19 ¢
T4=80 °C 6,40 c 6,34 ¢ 6,28 ¢ 6,22 ¢
CVv 0,42 0,26 0,19 0,22

En latabla 43, se observa que durante el almacenamiento los tratamientos aplicados

a diferentes temperaturas de coccion (65°C, 70°C, 75°C y 80°C) presentaron
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modificaciones de pH a causa del tratamiento termico, coincidiendo con Medin y

Medin (2011) el pH, es directamente proporcional a la temperatura de coccion.

El pH en los tratamientos se incrementa hasta el dia 6; consecutivamente a partir
del dia 9 comienza a descender, llegando al dia 30 con valores entre 6,09 — 6,22. T3
y T4 son considerados los mejores tratamientos ya que poseen un pH elevado en

compracion con T2 y T1, por ende tienen mayor capacidad de retencion de agua.

4.2.2.3 COMPORTAMIENTO DE PH DEL CHORIZO PARRILLERO
EMPACADO AL VACIO DURANTE EL ALMACENAMIENTO A
4°C.

PH DURANTE EL ALMACENAMIENTO

6,7
6,6
6,5
6,4
6,3
6,2

pH

6,1

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33

Dias de almacenamiento

T1 T2 T3 T4

Figura 17. Comportamiento de pH de los diferentes tratamientos a lo largo del
almacenamiento

La figura 17, muestra el comportamiento del pH de los diferentes tratamientos a lo

largo del almacenamiento; los tratamientos T4 y T3 presentan reduccion de pH

minima al final del almacenamiento, en relacion a los tratamientos T1y T2.

El comportamiento del pH mostro un incremento durante los primeros dias de
almacenamiento, debido a reacciones bioquimicas naturales, los resultados

obtenidos en el presente estudio resultaron similares a los de (Hleap y Velasco ,
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2012), los cuales mostraron el incremento del pH durante los primeros dias de
almacenamiento asegurando que los alimentos proteicos suelen experimentar

alcalinizacién durante el almacenamiento, producto de la hidrolisis de las proteinas.

Posteriormente a partir del dia 9 de almacenamiento se presenta una tendencia de
disminucion del pH hasta el dia 30 debido a la presencia del &cido lactico propio de
la composicion de la materia prima y la fermentacion de azucares afiadidos en el
proceso; coincidiendo con estudios de Triki, Jiménez-Colmenero, y Ruiz-Capillas
citado por Flores et al., 2015 y Ramos, San Martin, y Rebatta, 2014 en los cuales
se asocid un valor mas bajo en el pH con un aumento del acido lactico, asegurando

que el contenido de este compuesto en las salchichas fue similar al de la carne.

Garcia, Martin, Sanz, y Hernandez (1995) aseguran que los productos carnicos que
contienen &cido lactico, inhiben el desarrollo de microorganismos alterantes y

patdgenos, incrementando la vida Util de los productos carnicos.

43 HUMEDAD EN EL PRODUCTO DURANTE EL
ALMACENAMIENTO

Esta variable se analiza durante el almacenamiento a los 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21,
24,27 y 30 dias.

4.3.1 HUMEDAD DIA 3

Tabla 44. Humedad dia 3

Repeticiones

Tratamientos I Il [l ot X
Tl 35,9 36,9 34,9 107,7 35,90
T2 35,7 35,5 34,91 106,11 35,37
T3 34,7 33,7 35,63 104,03 34,68
T4 34,85 34,3 34,2 103,35 34,45
>r 141,15 140,4 139,64 421,19 35,10
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4.3.2 ANALISIS DE VARIANZA PARA HUMEDAD DIA 3

Tabla 45. Andlisis de varianza para humedad dia 3

ADEVA
FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 8,39
TRAt 3 3,94 1,31 2,37NS 4,07 7,59
E.Exp 8 4,45 0,56

CvV = 2,12%
Del andlisis de varianza se determina de la tabla 45, no existe diferencia
significativa para tratamientos, por lo que se deduce que su influencia es igual en

todos los tratamientos. Posee un coeficiente de variacion de 2.12 %.

4.3.3 HUMEDAD DIA 6

Tabla 46. Humedad dia 6

Repeticiones

Tratamientos I I [l t X
Tl 35,35 35,62 36,36 107,33 35,78
T2 35,9 34,8 34,97 105,67 35,22
T3 34,61 34,9 33,5 103,01 34,34
T4 34,98 33,5 34,3 102,78 34,26
>r 140,84 138,82 139,13 418,79 34,90

4.3.4 ANALISIS DE VARIANZA PARA HUMEDAD DIA 6

Tabla 47. Analisis de varianza para humedad dia 6

ADEVA
FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 8,24
TRAT 3 4,80 1,60 3,72NS 4,07 7,59
E.Exp 8 3,44 0,43

CV = 1,88 %
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Del andlisis de varianza se determina que no existe diferencia significativa para

tratamientos, por lo que se deduce que su influencia es igual en todos los

tratamientos. Posee un coeficiente de variacion de 1,88%.

4.3.5 HUMEDAD DIA 9

Tabla 48. Humedad dia 9

Repeticiones

Tratamientos I 1 [l ot X
T1 35,03 36,9 34,95 106,88 35,63
T2 34,2 34,5 34,6 103,3 34,43
T3 33,95 33,2 33,1 100,25 33,42
T4 35,77 32,78 30,98 99,53 33,18
>r 138,95 137,38 133,63 409,96 34,16
4.3.6 ANALISIS DE VARIANZA PARA HUMEDAD DIA 9
Tabla 49. Andlisis de varianza para humedad dia 9
ADEVA
FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab1%
TOTAL 11 25,90
TRAT 3 11,24 3,75 2,04NS 4,07 7,59
E.Exp 8 14,66 1,83
CV = 3,96 %

Del anélisis de varianza de la tabla 49, se determina que no existe diferencia

significativa para tratamientos, por lo que se deduce que su influencia es igual en

todos los tratamientos. Posee un coeficiente de variacion de 3.96 %.

4.3.7 HUMEDAD DIA 12

Tabla 50. Humedad dia 12

Repeticiones

Tratamientos I I Il ot
T1 34,98 34,15 35,9 105,03
T2 32,9 34,01 34,54 101,45
T3 33,83 31,7 33,07 98,6
T4 31,83 33,03 33,57 98,43
>r 133,54 132,89 137,08 403,51

35,01
33,82
32,87
32,81
33,63

57



4.3.8 ANALISIS DE VARIANZA PARA HUMEDAD DIA 12

Tabla 51. Andlisis de varianza para humedad dia 12

ADEVA
FdeV GL sC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 16,43
TRAT 3 9,58 3,19 3,73NS 4,07 7,59
E.Exp 8 6,85 0,86
Ve 2,75

La tabla 51, demuestra el anélisis de varianza se determina que no existe diferencia

significativa para tratamientos, por lo que se deduce que su influencia es igual en

todos los tratamientos. Posee un coeficiente de variacion de 2.75 %.

4.3.9 HUMEDAD DIA 15

Tabla 52. Humedad dia 15

Repeticiones

Tratamientos I 1 [l ot X
Tl 34,03 34,67 35,01 103,71 34,57
T2 32,5 33,4 34,55 100,45 33,48
T3 31,01 32,9 34,2 98,11 32,70
T4 33,02 32,59 32,07 97,68 32,56
>r 130,56 133,56 135,83 399,95 33,33
4.3.10 ANALISIS DE VARIANZA PARA HUMEDAD DIA 15
Tabla 53. Analisis de varianza para humedad dia 15
ADEVA
FdeV GL SC CM Fc Ftab 5% Ftab 1%
TOTAL 11 15,85
TRAT 3 7,64 2,55 2,48NS 4,07 7,59
E.Exp 8 8,21 1,03
CV = 3,04%
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Del andlisis de varianza de la tabla 53, se determina que no existe diferencia
significativa para tratamientos, por lo que se deduce que su influencia es igual en

todos los tratamientos. Posee un coeficiente de variacion de 3.04 %.

4.3.11 HUMEDAD DIA 18

Tabla 54. Humedad dia 18

Repeticiones

Tratamientos I I Il >t X
T1 35,1 34,1 33,9 103,1 34,37
T2 32,98 33,1 33,5 99,58 33,19
T3 34,12 33,19 30,9 98,21 32,74
T4 32,07 33,02 31,9 96,99 32,33
>r 134,27 133,41 130,2 397,88 33,16

4.3.12 ANALISIS DE VARIANZA PARA HUMEDAD DIA 18

Tabla 55. Analisis de varianza para humedad dia 18

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab1%
TOTAL 11 14,17

TRAT 3 6,98 2,33 2,59NS 4,07 7,59
E.Exp 8 7,20 0,90

Cv = 2,86%

Del anélisis de varianza de la tabla 55, se determina que no existe diferencia
significativa para tratamientos, por lo que se deduce que su influencia es igual en

todos los tratamientos. Posee un coeficiente de variacion de 2.86 %.

4.3.13 HUMEDAD DIA 21

Tabla 56. Humedad dia 21

Repeticiones

Tratamientos I Il [l >t X
Tl 33,55 32,5 34,75 100,8 33,60
T2 32,5 32,89 33,08 98,47 32,82
T3 32,5 32,4 30,18 95,08 31,69
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T4 30,5 32,1 32,3 94,9 31,63
or 129,05 129,89 130,31 389,25 32,44

4.3.14 ANALISIS DE VARIANZA PARA HUMEDAD DIA 21

Tabla 57. Andlisis de varianza para humedad dia 21

ADEVA
FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 16,20
TRAT 3 8,10 2,70 2,67NS 4,07 7,59
E.Exp 8 8,10 1,01

CV = 3,10%
La tabla 57, exhibe el andlisis de varianza se determina que no existe diferencia
significativa para tratamientos, por lo que se deduce que su influencia es igual en

todos los tratamientos. Posee un coeficiente de variacion de 3.10 %.

4.3.15 HUMEDAD DIA 24

Tabla 58 Humedad dia 24

Repeticiones

Tratamientos I I Il ot X
T1 33 33,3 33,5 99,8 33,27
T2 33 31 32,65 96,65 32,22
T3 32,3 33,5 29,25 95,05 31,68
T4 31,6 31,8 30,99 94,39 31,46
>r 129,9 129,6 126,39 385,89 32,16

4.3.16 ANALISIS DE VARIANZA PARA HUMEDAD DIA 24

Tabla 59. Andlisis de varianza para humedad dia 24

ADEVA
FdeV GL sc CM Fc Ftab5% Ftab1%
TOTAL 11 18,19
TRAT 3 5,82 1,94 1,26NS 4,07 7,59
E.Exp 8 12,37 1,55

Cv = 3,87 %
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Del andlisis de varianza de la tabla 59, determina que no existe diferencia
significativa para tratamientos, por lo que se deduce que su influencia es igual en

todos los tratamientos. Posee un coeficiente de variacion de 3.87 %.

4.3.17 HUMEDAD DIA 27

Tabla 60. Humedad dia 27

Repeticiones

Tratamientos I I Il ot X
T1 33,05 35,07 314 99,52 33,17
T2 31,6 32,18 31,87 95,65 31,88
T3 315 32,18 30,9 94,58 31,53
T4 30,89 31,9 31,03 93,82 31,27
>r 127,04 131,33 125,2 383,57 31,96

4.3.20 ANALISIS DE VARIANZA PARA HUMEDAD DIA 27

Tabla 61. Analisis de varianza para humedad dia 27

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 14,76

TRAT 3 6,41 2,14 2,05NS 4,07 7,59
E.Exp 8 8,34 1,04

Ccv 3,20

Del analisis de varianza de la tabla 61, se determina que no existe diferencia
significativa para tratamientos, por lo que se deduce que su influencia es igual en

todos los tratamientos. Posee un coeficiente de variacion de 3.20 %.

4.3.21 HUMEDAD DIA 30

Tabla 62. Humedad dia 30

Repeticiones

Tratamientos I Il Il ot X
T1 32,9 33,04 32,85 98,79 32,93
T2 32,13 33,09 30,98 96,2 32,07
T3 30,89 32,33 31,08 94,3 31,43
T4 31,89 30,9 31,03 93,82 31,27
>r 127,81 129,36 125,94 383,11 31,93
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4.3.22 ANALISIS DE VARIANZA PARA HUMEDAD DIA 30

Tabla 63. Analisis de varianza para humedad dia 30

ADEVA
FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftabl%
TOTAL 11 9,14
TRAt 3 5,09 1,70 3,35NS 4,07 7,59
E.Exp 8 4,05 0,51

Cv = 2,23

El andlisis de varianza de la tabla 63, determina que no existe diferencia
significativa para tratamientos, por lo que se deduce que su influencia es igual en

todos los tratamientos. Posee un coeficiente de variacion de 2,23 %.

4.3.23 DATOS DEL COMPORTAMIENTO DE LA HUMEDAD EN EL
CHORIZO PARRILLERO EMPACADO AL VACIO DURANTE EL
ALMACENAMIENTO (4°C).

Tabla 64. Humedad durante el almacenamiento

Tratamientos . . . Dia Dia Dia Dia
Dia0 Dia3 Dia6é Dia9 12 15 18 21

T1=65°C 36,2 35,90 3578 35,63 3501 34,57 34,37 33,60
T2=70°C 356 35,37 3522 34,43 33,82 33,48 33,19 32,82
T3=75°C 351 34,68 34,34 33,42 32,87 32,70 32,74 31,69
T4=80°C 34,9 34,45 34,26 33,18 32,81 32,56 32,33 31,63
Ccv 212 188 396 2,75 304 286 3,10
Sig. NS NS NS NS NS NS NS

Dia Dia Dia
24 27 30
33,27 33,17 32,93
T1=65°C 32,22 31,88 32,07
T2=70°C 31,68 31,53 31,43
T3=75°C 31,46 31,27 31,27
T4=80°C 3,87 320 2,23
CcVv NS NS NS
Sig.

Tratamientos
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La tabla 64, representa los datos del comportamiento de humedad del chorizo
parrillero durante el almacenamiento, se evidencia que no existe diferencia
significativa entre tratamientos, por tanto la temperatura de coccién aplicada al
producto no influye en el contenido de humedad. Sin embargo la gréfica 15
demuestra una minima pérdida de peso debido a la humedad.

4324 COMPORTAMIENTO DE HUMEDAD DEL CHORIZO
PARRILLERO EMPACADO AL VACIO DURANTE EL
ALMACENAMIENTO A 4°C.

Humedad durante el almacenamiento

37
36
35
34
33
32
31
30
29
28

% Humedad

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30

Dias de almacenamiento

T1 T2 T3 T4

Figura 18.Comportamiento de humedad de los diferentes tratamientos durante el
almacenamiento

La figura 18 representa al comportamiento de la humedad durante los 30 dias de
almacenamiento de chorizo parrillero, se observa una reduccién de humedad como
efecto de la pérdida de agua del producto en relacion al tiempo de almacenamiento,
coincidiendo con estudios realizados en salchichas. Flores et al (2015) asegura que

las salchichas pierden humedad y peso como consecuencia de la perdida de agua
del producto durante el almacenamiento.
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44 PESO EN EL CHORIZO PARRILLERO DURANTE SU
ALMACENAMIENTO.

En el chorizo parrillero empacado al vacio se analiza la variable de peso durante el
almacenamiento a los 3,6,9,12,15,18,21,24,27 y 30 dias.

El chorizo en el almacenamiento se mantiene en cuartos de refrigeracion a una
temperatura de 4 °C; para determinar la pérdida de peso se parte de 1000g en el dia

uno, que corresponde al dia de empacado.

4.4.1 PESO DIA 3

Tabla 65. Peso dia 3

Repeticiones

Tratamientos I I 1] ot X
T1 966,80 964,70 965,20 2896,7 965,57
T2 971,40 972,10 970,90 29144 971,47
T3 973,90 974,80 973,70 29224 974,13
T4 976,80 975,90 975,30 2928 976,00
or 3888,9 3887,5 3885,1 11661,5 971,79

4.4.2 ANALISIS DE VARIANZA DE PESO DIA 3

Tabla 66.Analisis de varianza de peso dia 3

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 191,11

TRAT 3 186,15 62,05 100,08** 4,07 7,59
E. exp 8 4,96 0,62

Cv= 0,08%
En el analisis de varianza de la tabla 66, se evidencia alta significacion estadistica
para los tratamientos, esto manifiesta que los tratamientos tienen pérdidas de peso
con valores distintos a los 3 dias por lo tanto la pérdida de peso se encuentra
directamente relacionada con la temperatura de coccion del chorizo parrillero. El

coeficiente de variacion es del 0,08%
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Al presentar diferencia estadistica altamente significativa entre tratamientos fue
necesario realizar la prueba de significacion de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados el siguiente cuadro:

Tabla 67. Prueba de Tukey al 5% al dia 3 de la variable pérdida de peso

Tratamientos  Medias Rangos
T1 965,57 a
T2 971,47 b
T3 974,13 c
T4 976,00 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede evidenciar tres rangos (a, b, ¢) en el
primero se ubica el tratamiento T1, en el segundo rango el tratamiento T2, y en el

tercer rango los tratamientos T3y T4.

4.4.3 PESO DIA 6

Tabla 68. Peso dia 6

Repeticiones

Tratamientos I I 1] ot X
T1 938,30 937,40 936,90 2812,6 937,53
T2 945,10 946,10 945,00 2836,2 945,40
T3 951,20 952,50 950,00 2853,7 951,23
T4 952,50 952,60 952,60 2857,7 952,57
>r 3787,1 3788,6 3784,5 11360,2 946,68

4.4.4 ANALISIS DE VARIANZA PARA PESO DIA 6

Tabla 69. Andlisis de varianza para peso dia 6

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 426,94

TRAT 3 422,06 140,69 230,63** 4,07 7,59
E. exp 8 4,88 0,61

Cv= 0,08%
En el andlisis de varianza de la tabla 69, se manifiesta que existe alta significacion

estadistica para los tratamientos, esto manifiesta que los tratamientos tienen
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pérdidas de peso con valores distintos a los 6 dias por lo tanto la pérdida de peso se

encuentra directamente relacionada con la temperatura de coccion del chorizo

parrillero. El coeficiente de variacion es del 0,08%

Al presentar diferencia estadistica altamente significativa entre tratamientos fue

necesario realizar la prueba de significacion de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados el siguiente cuadro:

Tabla 70. Prueba de Tukey al 5% al dia 6 de la variable pérdida de peso

Tratamientos  Medias Rangos
T1 937,53 a
T2 945,40 b
T3 951,23 c
T4 952,57 c

En latabla 70, al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede evidenciar tres rangos

(a, b, c) en el primero se ubica el tratamiento T1, en el segundo rango el tratamiento

T2, en el tercer rango los tratamientos T3 y T4.

4.45PESODIA9

Tabla 71. Peso dia 9

Tratamientos I Il [ >t X
Tl 913,50 910,10 911,20 2734.8 911,60
T2 921,10 922,40 921,30 2764.8 921,60
T3 929,40 930,90 928,20 2788,5 929,50
T4 933,40 931,90 930,20 27955 931,83
>r 3697,4 3695,3 3690,9 11083,6 923,63

4.4.6 ANALISIS DE VARIANZA PARA PESO DIA 9

Tabla 72.Andlisis de varianza para peso dia 9

ADEVA
FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 767,57
TRAT 3 751,78 250,59 126,99** 4,07 7,59
E. exp 8 15,79 1,97
Cv= 0,15
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En el anélisis de la tabla 72, se observa que existen diferencias estadisticas
altamente significativas para tratamientos, apreciando que transcurridos nueve dias,
los tratamientos presentan valores distintos de pérdida de peso y que por lo tanto la
temperatura de coccidn esta directamente relacionada sobre el mismo. Con un

coeficiente de variacion de 0,15%.

Al existir diferencia estadistica altamente significativa para tratamientos se realiza
la prueba de significacion de Tukey al 5%. Datos que se encuentran detallados en

la siguiente tabla:

Tabla 73. Prueba de Tukey al 5% al dia 9 de la variable pérdida de peso

Tratamientos  Medias Rangos
T1 911,60 a
T2 921,60 b
T3 929,50 c
T4 931,83 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede evidenciar tres rangos (a, b, ¢) en el
primero se ubica el tratamiento T1, en el segundo rango el tratamiento T2, en el

tercer rango los tratamientos T3y T4.

4.4.7 PESO DIA 12

Tabla 74. Peso dia 12

Repeticiones

Tratamientos I Il [ >t X
Tl 892,10 886,50 889,00 2667,6 889,20
T2 901,40 902,20 903,30 2706,9 902,30
T3 911,90 913,70 912,90 2738,5 912,83
T4 916,70 916,60 913,30 2746,6 915,53
>r 3622,1 3619 3618,5 10859,6 904,97

4.4.8 ANALISIS DE VARIANZA PARA PESO DIA 12

Tabla 75. Analisis de varianza para peso dia 12

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 1314,39

TRAT 3 1287,71 429,24 128,74** 4,07 7,59
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E. exp

8

26,67 3,33

En el andlisis de varianza de la tabla 75,

Cv=

0,20%

se evidencia que existio diferencia

significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,20 %; al presentar

diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tratamientos Medias Rangos
T1 889,20 a
T2 902,30 b
T3 912,83 C
T4 915,53 C

Tabla 76. Prueba de Tukey al 5% al dia 12 de la variable de peso

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se observa tres rangos (a, b, c) en el primer

rango se ubica el tratamiento T1, en el segundo rango el tratamiento T2, en el tercer

rango los tratamientos T3y T4.

4.4.9 PERDIDA DE PESO DIA 15

Tabla 77. Peso dia 15

Repeticiones

Tratamientos I Il [ >t X
T1 873,40 867,20 869,00 2609,6 869,87
T2 884,10 884,20 885,50 2653,8 884,60
T3 897,30 897,90 896,90 2692,1 897,37
T4 902,70 901,30 899,10 2703,1 901,03
>r 3557,5 3550,6 3550,5 10658,6 888,22
4.4.10 ANALISIS DE VARIANZA PARA PESO DIA 15
Tabla 78. Analisis de varianza para peso dia 15
ADEVA
FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 1822,04
TRAT 3 1793,38 597,79 166,86** 4,07 7,59
E. exp 8 28,66 3,58
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Cv=

0,21%

En el andlisis de varianza de la tabla 78, demuestra que existié diferencia

significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,21 %; al presentar

diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 79. Prueba de Tukey al 5% al dia 15 de la variable peso

Tratamientos  Medias Rangos
Tl 869,87 a
T2 884,60 b
T3 897,37 c
T4 901,03 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede observar tres rangos (a, b, c) en el

primero se ubica el tratamiento T1, en el segundo rango el tratamiento T2, en el

tercer rango los tratamientos T3 y T4.

4.4.11 PESO DIA 18

Tabla 80. Peso dia 18

Repeticiones

Tratamientos

T1
T2
T3
T4

>r

I
855,70
868,80
885,30
890,50
3500,3

I
849,10
870,00
886,70
889,00
3494,8

1l
852,10
869,80
885,00
887,40
3494,3

St %
2556,9 852,30
2608,6 869,53

2657 885,67
2666,9 888,97
10489,4 874,12

4.4.12 ANALISIS DE VARIANZA PARA PESO DIA 18

Tabla 81. Analisis de varianza para peso dia 18

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 2581,82

TRAT 3 2552,70 850,90 233,76** 4,07 7,59
E. exp 8 29,12 3,64
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CV= 0,22%
En el analisis de varianza de la tabla 81, se observa que existio diferencia
significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,22 %; al presentar
diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 82. Prueba de Tukey al 5% al dia 18 de la variable pérdida de peso

Tratamientos  Medias Rangos
Tl 852,30 a
T2 869,53 b
T3 885,67 c
T4 888,97 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede evidenciar tres rangos (a, b, c) en el
primero se ubica el tratamiento T1, en el segundo rango el tratamiento T2, en el

tercer rango el tratamiento T3 y T4.

4.4.12 PESO DIA 21

Tabla 83. Peso dia 21

Repeticiones

Tratamientos I 1 [l ot X
T1 839,90 832,80 837,70 2510,40 836,80
T2 854,90 857,70 856,80 2569,40 856,47
T3 875,00 875,70 874,10 2624,80 874,93
T4 880,20 877,80 875,50 2633,50 877,83
>r 3450,00 3444,00 3444,10 10338,10 861,51

4.4.13 ANALISIS DE VARIANZA PARA PESO DIA 21

Tabla 84. Andlisis de varianza para peso dia 21

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 3290,81

TRAT 3 3247,97 1082,66 202,18** 4,07 7,59
E. exp 8 42,84 5,36

Cv= 0,27%
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En el andlisis de varianza de la tabla 84, evidencia que existi6 diferencia

significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,27 %; al presentar

diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 85. Prueba de Tukey al 5% al dia 21 de la variable peso

Tratamientos  Medias Rangos
T1 836,80 a
T2 856,47 b
T3 874,93 c
T4 877,83 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede evidenciar tres rangos (a, b, c) en el

primer rango se ubica el tratamiento T1, en el segundo rango el tratamiento T2, en

el tercer rango los tratamientos T3 y T4, considerandolos los mejores ya que son

los que menor cantidad de peso perdieron al dia 21.

4.4.14 PESO DIA 24

Tabla 86. Peso dia 24

Repeticiones

Tratamientos I Il [ >t X
T1 827,00 819,70 823,20 2469,90 823,30
T2 843,20 846,40 844,80 2534,40 844,80
T3 866,10 866,10 864,20 2596,40 865,47
T4 872,20 869,50 867,60 2609,30 869,77
>r 3408,50 3401,70 3399,80 10210,00 850,83
4.4.15 ANALISIS DE VARIANZA PARA PESO DIA 24
Tabla 87. Analisis de varianza para peso dia 24

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%

TOTAL 11 4146,15

TRAT 3 4101,27 1367,09 243,72** 4,07 7,59

E. exp 8 44,87 5,61

Cv = 0,28%
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En el andlisis de varianza de la tabla 87, se presenta que existié diferencia
significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,28 %; al presentar
diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 88. Prueba de Tukey al 5% al dia 24 de la variable peso

Tratamientos  Medias Rangos
T1 823,30 a
T2 844,80 b
T3 865,47 c
T4 869,77 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede evidenciar tres rangos (a, b, ¢) en el
primero se ubica el tratamiento T1, en el segundo rango el tratamiento T2, en el
tercer rango el tratamiento T3 y T4, siendo los mejores tratamiento debido a que
no exite diferencia significativa entre los dos y que son los tratamientos de menor

pérdida de peso a los 24 dias de almacenamiento.

4.4.16 PESO DIA 27

Tabla 89. Peso dia 27

Repeticiones

Tratamientos I I 1l ot X
Tl 815,70 807,80 811,20 2434,70 811,57
T2 832,40 836,40 835,50 2504,30 834,77
T3 858,20 858,00 856,20 2572,40 857,47
T4 865,20 863,50 861,50 2590,20 863,40
>r 3371,50 3365,70 3364,40 10101,60 841,80

4.4.17 ANALISIS DE VARIANZA PARA PESO DIA 27

Tabla 90. Analisis de varianza de peso dia 27

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 5076,08

TRAT 3 5026,58 1675,53 270,79** 4,07 7,59
E. exp 8 49,50 6,19
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En el andlisis de varianza de la tabla 90,

Cv=

0,30%

se observa que existio diferencia

significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,30 %; al presentar

diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

manifiestan en la siguiente tabla:

Tabla 91. Prueba de Tukey al 5% al dia 27 de la variable peso

Tratamientos  Medias Rangos
Tl 811,57 a
T2 834,77 b
T3 857,47 c
T4 863,40 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se presentan tres rangos (a, b, ) en el primero

se ubica el tratamiento T1, en el segundo rango el tratamiento T2, en el tercer rango

el tratamiento T3 y T4, siendo los mejores tratamientos debido a que son los

tratamientos que menor pérdida de peso obtuvieron en el almacenamiento a los 27

dias.

4.4.18 PESO DIA 30

Tabla 92. Peso dia 30

Repeticiones

Tratamientos

T1
T2
T3
T4

r

I
805,50
825,20
852,20
858,90

3341,80

I
798,50
828,80
852,90
857,70

3337,90

1l
802,20
827,40
850,90
855,60

3336,10

St
2406,20
2481,40
2556,00
2572,20
10015,80

X
802,07
827,13
852,00
857,40
834,65

4.4.20 ANALISIS DE VARIANZA PARA PERDIDA DE PESO DIA 30

Tabla 93. Andlisis de varianza para peso dia 30

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 5849,03

TRAT 3 5810,28 1936,76 399,81** 4,07 7,59
E. exp 8 38,75 4,84
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CV= 0,26%
En el analisis de varianza de la tabla 93, se observa que existio diferencia
significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 0,26 %; al presentar
diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 94. Prueba de Tukey al 5% al dia 30 de la variable peso

Tratamientos  Medias Rangos
Tl 802,07 a
T2 827,13 b
T3 852,00 c
T4 857,40 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede evidenciar tres rangos (a, b, ¢) en el
primero se ubica el tratamiento T1, en el segundo rango el tratamiento T2, en el
tercer rango los tratamientos T3y T4, siendo los mejores tratamientos debido a que
son los tratamientos que menor pérdida de peso presentaron en el almacenamiento

a los 30 dias.

4.4.21 DATOS DEL COMPORTAMIENTO DE LA PERDIDA DE PESO EN
EL CHORIZO PARRILLERO EMPACADO AL VACIO DURANTE
EL ALMACENAMIENTO (4°C).

Tabla 95.Pérdida de peso durante almacenamiento

Tratamientos

Dia 0 Dia 3 Dia 6 Dia 9 Dia 12 Dia 15

T1=65°C 1000 965,57 a 937,53 a 911,60 a 889,20 a 869,87 a

T2=70°C 1000 971,47 b 94540 b 921,60 b 902,30 b 884,60 b

T3=75°C 1000 974,13 ¢ 951,23 ¢ 929,50 c¢ 912,83 c 897,37 c

T4=80°C 1000 976,00 ¢ 952,57 ¢ 931,83 c 91553 ¢ 901,03 c
cVv 0,08 0,08 0,15 0,20 0,21
Slg Kk *x *k *k *x
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Tratamientos Dia 18 Dia 21 Dia 24 Dia 27 Dia 30
852,30 a 836,80 a 823,30 a 811,57 A 802,07 A

T1=65°C 869,53 b 856,47 b 844,80 b 834,77 B 827,13 B
T2=70°C 885,67 ¢ 874,93 c 86547 c 857,47 C 852,00 c
T3=75°C 888,97 ¢ 877,83 c 869,77 c 863,40 c 857,40 C

T4=80°C 0,22 0,27 0,28 0,30 0,26
CV ** ** ** *%* *%*
Sig.

La tabla 95, evidencia que los tratamientos se ven afectados durante el
almacenamiento; al realizar la prueba Tukey, T3 y T4 son iguales; es decir que son
los mejores tratamientos ya que son los que menor pérdida de peso poseen durante
los 30 dias de almacenamiento. Estos resultados deducen que la temperatura de
coccidn influye directamente en la pérdida de peso del chorizo durante el tiempo de

almacenamiento.

4.4.22 COMPORTAMIENTO DEL PESO DURANTE EL
ALMACENAMIENTO DEL CHORIZO PARRILLERO
EMPACADO AL VACIO A 4°C

PERDIDA DE PESO DURANTE EL ALMACENAMIENTO

1000
975
950
925
900
875
850
825
800
775
750

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33

DIiAS DE ALMACENAMIENTO

PESO

—T1 T2 T3 T4

Figura 19. Comportamiento de peso durante el almacenamiento del chorizo parrillero
empacado al vacio a 4 °C

75



La figura 19, muestra el comportamiento de la pérdida de peso de los diferentes
tratamientos durante el almacenamiento; el tratamiento T3 (Temperatura de coccion
75°C) y T4 (Temperatura de coccion 80 °C), presentan menor pérdida de peso por
lo que se establecen como los mejores tratamientos. La pérdida de peso esta
directamente relacionada con la coccion del producto, ya que a mayor temperatura
de coccidn menor pérdida de peso. Medin y Medin (2011) afirma que los productos
carnicos pierden peso durante la coccion debido a la desnaturalizacion de las
proteinas, liberando agua de las capas superficiales, temperaturas de 60 a 80 C

producen la coagulacién de las proteinas.
4.5 PURGA

En el chorizo parrillero empacado al vacio se analiza la variable de purga o
exudacion durante el almacenamiento a los 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21, 24, 27 y 30 dias.

El chorizo en el almacenamiento se mantiene en cuartos de refrigeracion a una
temperatura de 4 °C; el dia uno fu el dia del empacado, por lo que asume que la

purga de ese dia es cero.

4.5.1 PURGADIA 3

Tabla 96. Purga dia 3

Repeticiones

Tratamientos I Il [ >t X
Tl 3,32 3,53 3,48 10,33 3,44
T2 2,86 2,79 2,91 8,56 2,85
T3 2,61 2,52 2,63 7,76 2,59
T4 2,32 2,41 2,47 7,2 2,40
>r 11,11 11,25 11,49 33,85 2,82

4.5.2 ANALISIS DE VARIANZA PARA PURGA DIA 3

Tabla 97. Andlisis de varianza para purga dia 3

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 191

TRAT 3 1,86 0,62 100,08** 4,07 7,59

76



E. exp 8 0,05 0,01

CV = 2,79%
En el anélisis de varianza de la tabla 97, se demuestra que existe alta significacion
estadistica para los tratamientos, esto manifiesta que los tratamientos exhudan agua
con valores distintos a los 3 dias, por lo tanto la pérdida de peso se encuentra
directamente relacionada con la temperatura de coccion del chorizo parrillero. El

coeficiente de variacion es del 2,79%

Al presentar diferencia estadistica altamente significativa entre tratamientos fue
necesario realizar la prueba de significacion de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran adjuntan el siguiente cuadro:

Tabla 98. Prueba de Tukey al 5% al dia 3 de la variable purga

Tratamientos Medias Rangos
T4 2,40 a
T3 2,59 a
T2 2,85 b
T1 3,44 o

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede evidenciar tres rangos (a, b, ¢ ) en
el primero se ubica el tratamiento T4 y T3, siendo los mejores tratamientos debido
a que son los tratamientos de menor purga de agua durante el almacenamiento; en

el segundo rango el tratamiento T2 y en el tercer rango el tratamiento T1.

453 PURGADIA6

Tabla 99. Purga dia 6

Repeticiones

Tratamientos I Il 11 ot X
T1 2,95 2,83 2,93 8,71 2,90
T2 2,71 2,67 2,67 8,05 2,68
T3 2,33 2,29 2,43 7,05 2,35
T4 2,49 2,39 2,33 7,20 2,40
>r 10,47 10,18 10,36 31,01 2,58
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4.5.4 ANALISIS DE VARIANZA PARA PURGA DIA 6

Tabla 100. Andlisis de varianza para purga dia 6

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 0,63

TRAT 3 0,60 0,20 47,65** 4,07 7,59
E. exp 8 0,03 0,004

CV = 2,50 %
En el analisis de varianza de la tabla 100, se manifiesta que existio diferencia
significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 2,50 %; al presentar
diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 101. Prueba de Tukey al 5% al dia 6 de la variable purga

Tratamientos  Medias Rangos
T3 2,35 a
T4 2,40 a
T2 2,68 b
T1 2,90 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede constatar tres rangos (a, b, ¢ ) en el
primero se ubican los tratamientos T4 y T3, siendo los mejores tratamientos debido
a que son los tratamientos de menor purga de agua durante el almacenamiento, en
el segundo rango el tratamiento T2 y en el tercer rango los tratamientos T1, por

tanto T4 y T3 a los 6 dias de almacenamiento tienen la misma cantidad de purga.

455 PURGA DIA 9

Tabla 102. Purga dia 9

Tratamientos I Il [ >t X
T1 2,64 2,91 2,74 8,30 2,77
T2 2,54 2,51 2,51 7,55 2,52
T3 2,29 2,27 2,29 6,85 2,28
T4 2,01 2,17 2,35 6,53 2,18
>r 9,48 9,86 9,90 29,23 2,44
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4.5.6 ANALISIS DE VARIANZA PARA PURGA DIA 9

Tabla 103. Andlisis de varianza para purga dia 9

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 0,72

TRAT 3 0,62 0,21 16,77** 4,07 7,59
E. exp 8 0,10 0,01

CV = 4,55 %
En el andlisis de varianza de la tabla 103, se observa que existio diferencia
significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 4,55 %; al presentar
diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 104. Prueba de Tukey al 5% al dia 9 de la variable purga

Tratamientos Medias Rangos
T4 2,18 a
T3 2,28 ab
T2 2,52 bc
T1 2,77 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede evidenciar tres rangos (a, b, ¢) en el
primero se ubican los tratamientos T4 y T3, en el segundo rango los tratamientos
T3y T2, yen el tercer rango se ubican los tratamientos T2 y T1.

4.5.7 PURGA DIA 12

Tabla 105. Purga dia 12

Repeticiones

Tratamientos I Il i ot X
T1 2,34 2,59 2,44 7,37 2,46
T2 2,14 2,19 1,95 6,28 2,09
T3 1,88 1,85 1,65 5,38 1,79
T4 1,79 1,64 1,82 5,25 1,75
>r 8,15 8,27 7,86 24,28 2,02
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4.5.8 ANALISIS DE VARIANZA PARA PURGA DIA 12

Tabla 106. Andlisis de varianza para purga dia 12

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 1,08

TRAT 3 0,96 0,32 22,85** 4,07 7,59
E. exp 8 0,11 0,01

CV = 5,86 %
En el andlisis de varianza de la tabla 106, se revela que existidé diferencia
significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 5,86%; al presentar
diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se
encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 107. Prueba de Tukey al 5% al dia 12 de la variable purga

Tratamientos Medias Rangos
T4 1,75 a
T3 1,79 ab
T2 2,09 b
T1 2,46 C

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede evidenciar tres rangos (a, b, ¢) en
el primero se ubica los tratamientos T4 y T3, en el segundo rango los
tratamientosT3 y T2, y en el tercer rango el tratamientos T1.

4.5.9 PURGA DIA 15

Tabla 108. Purga dia 15

Repeticiones

Tratamientos I Il i ot X
T1 2,10 2,18 2,25 6,52 2,17
T2 1,92 2,00 1,97 5,88 1,96
T3 1,60 1,73 1,75 5,08 1,69
T4 1,53 1,67 1,55 4,75 1,58
>r 7,14 7,57 7,53 22,24 1,85
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4.5.10 ANALISIS DE VARIANZA PARA PURGA DIA 15

Tabla 109. Andlisis de varianza para purga dia 15

ADEVA
FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 0,68

TRA 3 0,64 0,21 43,13** 4,07 7,59
E. exp 8 0,04 0,005

CV = 3,79 %
En el andlisis de varianza de la tabla 109, se observa que existio diferencia
significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de3,79 %; al presentar
diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se
encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 110. Prueba de Tukey al 5% al dia 15 de la variable purga

Tratamientos Medias Rangos
T4 1,58 a
T3 1,69 a
T2 1,96 b
T1 2,17 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede observar tres rangos (a, b, ¢) en el
primero se ubican los tratamiento T4 y T3, siendo los mejores tratamientos debido
a que son los tratamiento de menor purga de agua durante el almacenamiento; en el

segundo rango el tratamiento T2 y en el tercer rango el tratamientos T1.

45.11 PURGA DIA 18

Tabla 111. Purga dia 18

Repeticiones

Tratamientos I Il 11 ot X
T1 2,03 2,09 1,94 6,06 2,02
T2 1,73 1,61 1,77 5,11 1,70
T3 1,34 1,25 1,33 3,91 1,30
T4 1,35 1,36 1,30 4,02 1,34
or 6,45 6,31 6,35 19,10 1,59
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4.5.12 ANALISIS DE VARIANZA PARA PURGA DIA 18

Tabla 112. Andlisis de varianza para purga dia 18

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 1,06

TRAT 3 1,03 0,34 84,55** 4,07 7,59
E. exp 8 0,03 0,00

CV = 4,00 %
En el andlisis de varianza de la tabla 112, se observa que existio diferencia
significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 4,00%; al presentar
diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran expresados en la siguiente tabla:

Tabla 113. Prueba de Tukey al 5% al dia 18 de la variable purga

Tratamientos  Medias Rangos
T3 1,30 a
T4 1,34 a
T2 1,70 b
T1 2,02 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se manifiesta tres rangos (a, b,c) en el primero
se ubica los tratamientos T3 y T4, es decir al dia 18 T3 y T4 son iguales, exhudan
la misma cantidad de agua; en el segundo rango el tratamiento T2 y en rango c el

tratamiento T1.

4.5.13 PURGA DIA 21

Tabla 114. Purga dia 21

Repeticiones

Tratamientos I Il Il ot X
T1 1,85 1,92 1,69 5,46 1,82
T2 1,60 1,41 1,49 4,51 1,50
T3 1,16 1,24 1,23 3,64 1,21
T4 1,16 1,26 1,34 3,76 1,25
>r 5,77 5,83 5,76 17,36 1,45

82



4.5.14 ANALISIS DE VARIANZA PARA PURGA DIA 21

Tabla 115. Andlisis de varianza para purga dia 21

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 0,77

TRAT 3 0,70 0,23 28,58** 4,07 7,59
E. exp 8 0,07 0,01

CV = 6,26 %
En el andlisis de varianza de la tabla 114, se observa que existio diferencia
significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 6,26%; al presentar
diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 116. Prueba de Tukey al 5% al dia 21 de la variable purga

Tratamientos Medias Rangos
T3 1,21 a
T4 1,25 a
T2 1,50 b
T1 1,82 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede evidenciar tres rangos (a, b, ¢) en
el primero se ubican los tratamientos T3 y T4, en el segundo rango el tratamiento

T2y en el tercer rango el tratamiento T1.

4.5.15 PURGA DIA 24

Tabla 117. Purga dia 24

Repeticiones

Tratamientos I Il i ot X
T1 1,54 1,57 1,73 4,84 1,61
T2 1,37 1,32 1,40 4,09 1,36
T3 1,02 1,10 1,13 3,25 1,08
T4 0,91 0,95 0,90 2,76 0,92
>r 4,83 4,93 5,17 14,93 1,24
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4.5.20 ANALISIS DE VARIANZA PARA PURGA DIA 24

Tabla 118. Andlisis de varianza para purga dia 24

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 0,88

TRAT 3 0,85 0,28 68,39** 4,07 7,59
E. exp 8 0,03 0,004

CV = 5,16 %
En el andlisis de varianza de la tabla 118, se observa que existio diferencia
significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 5,16%; al presentar
diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran reflejados en la siguiente tabla:

Tabla 119. Prueba de Tukey al 5% al dia 24 de la variable purga

Tratamientos Medias Rangos
T4 0,92 a
T3 1,08 a
T2 1,36 b
T1 1,61 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede evidenciar tres rangos (a, b, ¢) en el
primero se ubican los tratamientos T4 y T3, en el segundo rango el tratamiento T2

y en el tercer rango el tratamiento T1.

4.5.21 PURGA DIA 27

Tabla 120. Purga dia 27

Repeticiones

Tratamientos I Il i ot X
T1 1,37 1,45 1,46 4,28 1,43
T2 1,28 1,18 1,10 3,56 1,19
T3 0,91 0,94 0,93 2,77 0,92
T4 0,80 0,69 0,70 2,20 0,73
>r 4,36 4,26 4,19 12,81 1,07
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4.5.22 ANALISIS DE VARIANZA PARA PURGA DIA 27

Tabla 121. Andlisis de varianza para purga dia 27

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 0,86

TRAT 3 0,83 0,28 75,19** 4,07 7,59
E. exp 8 0,03 0,004

Cv = 5,67 %

En el analisis de varianza de la tabla 121, demuestra que existié diferencia

significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 5,67%; al presentar

diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 122. Prueba de Tukey al 5% al dia 27 de la variable purga

Tratamientos Medias Rangos
T4 0,73 a
T3 0,92 b
T2 1,19 c
T1 1,43 d

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se observa cuatro rangos (a, b, c,d) en el

primero se ubica el tratamiento T4, en el segundo rango el tratamiento T3, en el

tercer rango el tratamiento T2 y el cuarto rango el tratamiento T1.

4.5.23 PURGA DIA 30

Tabla 123. Purga dia 30

Repeticiones

Tratamientos I Il i ot X
T1 1,25 1,15 1,11 3,51 1,17
T2 0,86 0,91 0,97 2,74 0,91
T3 0,70 0,59 0,62 191 0,64
T4 0,73 0,67 0,68 2,08 0,69
>r 3,54 3,33 3,38 10,25 0,85
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4.5.24 ANALISIS DE VARIANZA PARA PURGA DIA 30

Tabla 124. Andlisis de varianza para purga dia 30

ADEVA

FdeV GL SC CM Fc Ftab5% Ftab 1%
TOTAL 11 0,55

TRAT 3 0,53 0,18 59,28** 4,07 7,59
E. exp 8 0,02 0,003

Cv = 6,38%

En el andlisis de varianza de la tabla 124, se observa que existio diferencia
significativa para tratamientos, el coeficiente de variacion es de 6,38%; al presentar
diferencia significativa se realiza las pruebas de Tukey al 5%. Datos que se

encuentran detallados en la siguiente tabla:

Tabla 125. Prueba de Tukey al 5% al dia 30 de la variable purga

Tratamientos  Medias Rangos
T3 0,64 a
T4 0,69 a
T2 0,91 b
T1 1,17 c

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se puede evidenciar tres rangos (a, b, ¢) en
el primero se ubica los tratamientos T3 y T4; en el segundo rango en tratamiento

T2 y en el tercer rango el tratamiento T1.

4525 DATOS DEL COMPORTAMIENTO DE LA PURGA EN EL
CHORIZO PARRILLERO EMPACADO AL VACIO DURANTE EL
ALMACENAMIENTO (4°C).

Tabla 126. Purga durante almacenamiento

Tratamientos

Dia0 Dia 3 Dia 6 Dia9 Dia 12 Dia 15
T1=65°C 0 344 ¢ 29 ¢ 277 c¢ 246 <c¢ 217 c
T2=70°C 0 285 b 268 b 252 bc 209 b 19 b
T3=75°C 0 259 a 235 a 228 ab 1,79 ab 169 a
T4=80°C 0 240 a 240 a 218 a 175 a 158 a
CVv 2,79 2,50 4,55 5,86 3,79
Slg Kk *ok *ok *ok *k
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Tratamientos Dja18 Dia21 Dia24 Dia27 Dia30 Total purga

T1=65°C 202 C 182 ¢ 161 ¢ 143 d 117 c 21,79
T2=70°C 1,7032 B 150 b 136 b 119 c¢c 091 b 18,78
T3=75°C 13038 A 121 a 108 a 092 b 064 a 15,87
T4=80°C 134 A 125 a 092 a 073 a 069 a 15,25
Cv 4,00 6,26 5,16 5,67 6,38
Slg ** ** ** *% **

La tabla 126, evidencia que los tratamientos se ven afectados significativamente
durante el almacenamiento. Estos resultados deducen que las temperaturas de
coccidn (65°C, 70C, 75°C y 80°C) influyen directamente sobre la purga del chorizo
durante el tiempo de almacenamiento conforme se observa en la grafica 17; donde,
se observa que al incrementar la temperatura de coccion se reduce la purga en el

producto final.

4.5.26 COMPORTAMIENTO DE PURGA DURANTE EL
ALMACENAMIENTO DEL CHORIZO PARRILLERO
EMPACADA AL VACIO A 4°C.

PURGA DURANTE EL ALMACENAMIENTO

3,5

3

go 2,5
2 2
X 1,5
1

0,5

0

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
Dias
T1 T2 T3 T4

Figura 20. Comportamiento de purga de los diferentes tratamientos durante el
almacenamiento.
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La figura 20, muestra el comportamiento de la purga o exhudacion de los diferentes
tratamientos durante el almacenamiento; el tratamiento T4 (Temperatura de coccion
80°C) y T3 (Temperatura de coccién 75C) tienen un comportamiento similar en la
purga, por lo que se presentan como los mejores tratamientos con menor purga
durante el almacenamiento. Medin y Medin (2011) manifiesta que los embutidos
son propensos a exhudacion de agua debido a la destruccion de la estructura de la
carne durante el procesamiento. De acuerdo a estudios similares segun Flores et al.
(2015) todos los grupos de salchichas perdieron peso y exhudaron agua durante el

almacenamiento.
4.6 ANALISIS MICROBIOLOGICO

Los analisis microbioldgicos son evaluados para determinar la calidad del producto
a lo largo del almacenamiento; asegurando la inocuidad del producto. Esta variable

fue medida a los dias 1, 15y 30.

4.6.1 ANALISIS MICROBIOLOGICO DIA 1

Tabla 127. Analisis microbioldgico dia 1

Aerobios mesofilos E.colli Salmonella
(UFC/g) [(1,0 10)77 (UFC/g) pres-ausencia

Tratamientos . . i
Método de ensayo  Método de ensayo  Método de ensayo

INEN 1529-5 INEN 1529-8 INEN 1529-15
T1R2 1,020E+05 <10 Ausen
T1R2 8,500E+04 <10 Ausen
T1R3 9,750E+04 <10 Ausen
T2R1 7,200E+04 <10 Ausen
T2R2 8,000E+04 <10 Ausen
T2R3 6,650E+04 <10 Ausen
T3R1 6,300E+04 <10 Ausen
T3R2 7,020E+04 <10 Ausen
T3R3 7,080E+04 <10 Ausen
T4R1 4,000E+04 <10 Ausen
T4R2 5,200E+04 <10 Ausen
T4R3 5,580E+04 <10 Ausen
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Todos los tratamientos se encuentran dentro de los rangos permitidos segun la

norma INEN 1338, por lo cual se asume que es seguro para el consumidor.

4.6.2 ANALISIS MICROBIOLOGICO DIA 15

Tabla 128. Andlisis microbioldgico dia 15

Aerobios mesofilos E.colli Salmonella
Tratamientos (UFC/g) [(1,0 10)77 (UFC/g) pres-ausencia
Método de ensayo  Método de ensayo  Método de ensayo

INEN 1529-5 INEN 1529-8 INEN 1529-15
T1R2 3,900E+06 <10 Ausen
T1R2 1,720E+06 <10 Ausen
T1R3 3,150E+06 <10 Ausen
T2R1 3,600E+05 <10 Ausen
T2R2 4,100E+05 <10 Ausen
T2R3 3,410E+05 <10 Ausen
T3R1 3,120E+05 <10 Ausen
T3R2 3,000E+05 <10 Ausen
T3R3 2,970E+05 <10 Ausen
T4R1 2,400E+05 <10 Ausen
T4R2 2,600E+05 <10 Ausen
T4R3 2,300E+05 <10 Ausen

La tabla 128, manifiesta los valores obtenidos de los analisis microbioldgicos a los
15 de almacenamiento de chorizo parrillero; estos valores se encuentran dentro del
rango de acuerdo a la norma INEN 1338 y asi ofrecer un producto seguro al

consumidor a los 15 dias de almacenamiento.

4.6.3 ANALISIS MICROBIOLOGICO DIA 30

Tabla 129. Andlisis microbiolégico dia 30

Aerobios mesofilos E.colli Salmonella
Tratamientos (UFC/g) [1,0 10]~7 (UFC/g) pres-ausencia
Método de ensayo  Método de ensayo  Método de ensayo

INEN 1529-5 INEN 1529-8 INEN 1529-15
T1R2 1,200E+07 <10 Ausen
T1R2 9,300E+06 <10 Ausen
T1R3 1,000E+07 <10 Ausen
T2R1 8,600E+06 <10 Ausen
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T2R2 7,000E+06 <10 Ausen

T2R3 8,200E+06 <10 Ausen
T3R1 7,800E+06 <10 Ausen
T3R2 8,000E+06 <10 Ausen
T3R3 7,000E+06 <10 Ausen
T4R1 5,000E+06 <10 Ausen
T4R2 4,700E+06 <10 Ausen
T4R3 5,300E+06 <10 Ausen

La tabla 129, representa el comportamiento de los aerobios mesofilos a través del
tiempo de almacenamiento de 30 dias; de los 4 tratamientos y las 3 réplicas
respectivamente. EI mismo demuestra que el tratamiento T1 excede los rangos de
aceptacion segun la norma INEN 1338.; sin embargo los tratamientos T2, T3y T4
también elevaron su carga microbiana pero ain se encuentran dentro de los
estandares de la norma INEN 1338.

4.6.4. MEDIAS DEL LOGARITMO DE LA POBLACION DE AEROBIOS
MESOFILOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO

Medias del logaritmo de la poblacion de Aerobios
mesofilos
7,500
7,000
6,500
6,000
5,500 — T
5,000 T2
4,500 T3

4,000 T4

Log UFC/g de aerobios mesofilos

3,500

3,000
Dia 1l Dia 15 Dia 30

Dias de almacenamiento

Figura 21. Comportamiento del crecimiento de aerobios meséfilos en chorizo parrillero

durante el almacenamiento a 4 °C.

La figura 21, evidencia el crecimiento de aerobios mesoéfilos en chorizo parrillero

durante el almacenamiento a 4°C en los 30 dias de almacenamiento. Se registra al
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inicio de la investigacion que todos los tratamientos estan dentro de los rangos
aceptables de acuerdo a la norma INEN 1338; al trascurso del tiempo se registra un
incremento de los mismos, por eso la importancia de que el producto final tenga la
menor carga microbiana posible; la temperatura esté directamente relacionada con
el desarrollo microbiano, cuando mayor temperatura se aplica menor es el
crecimiento microbiano aumentando la inocuidad del alimento. En estudios
similares Alba et al. (2008) asegura que el tratamiento térmico elimina las celulas
vegetativas de los microorganismos patdgenos, asi como otros micoorganismos; sin
embargo el principal riesgo en esta etapa es que resulte insuficiente y ello permita

la supervivencia y crecimiento de microorganismos que alteren el producto.

Se observa en la figura 21, que al dia 15 los tratamientos T2, T3 y T4 mostraron un
crecimiento bastante similar en comparacion a T1 que tubo un crecimiento de
microorganismos elevado en comparacion a los demas tratamientos. A los 30 dias
de almacenamiento T4 (temperatura de coccién 80°C) mostro menores recuentos,
debido a que fue el tratamiento térmico mas severo. Varios autores como Yuksek
et al. (2009) y (Temelli, Sen, & Anar, 2011) encontraron valores similares de
aerobios mesofilos en productos cocidos al dia 0, considerando que los aerobios
mesdfilos se desarrollan entre 30 y 40 °C, por lo que al aplicar un tratamiento

térmico superior deberia morir la mayoria de estos.

La aplicacion del tratamiento térmico en los embutidos es importante ya que, segun
Kirchner , Meyer, y Paltrinieri (2009) el calor se aplica para coagular las proteinas,
disminuir el contenido de microorganismos y favorecer la conservacion de los

embutidos escaldados.
4.7 ANALISIS ORGANOLETICO.

El andlisis organoléptico del chorizo parrillero, preferentemente permite conocer la

satisfaccion de los consumidores.

Este analisis se realiz6 con 12 panelistas, utilizando un formato disefiado para el

efecto (Anexo 1).
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La valoracion del test de degustacion se definié en la escala heddnica de 5,4, 3, 2,1.
Para determinar la significancia estadistica en las variables color, olor sabor y

textura, se realizo el andlisis de Friedman al 5% y 1%.

X :(ﬁ:fz}?z —3r(k+1})

Donde:

x2= Chi Cuadrado

r = Numero de degustadores
t = Tratamientos

>R? = Sumatoria de los rangos al cuadrado

4.7.1 COLOR DEL CHORIZO PARRILLERO

Tabla 130. Significancia de color de chorizo parrillero

2 valor calculado de Valores tabulados de .2
2
X
Variable 5% 1%
Color 4,95 NS 7,815 11,345

No existe significacion estadistica para variable color, lo que significa que

estadisticamente las doce muestras no presentan variacion en su coloracion.
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COLOR

3,50
2,96
3,00
2,46

2,50 2,29 2,375
2 2,00
o
S 1,50

1,00

0,50

0,00

T1 T2 T3 T4

TRATAMIENTOS

Figura 22. Medias de la variable color para el chorizo parrillero

En la figura 22, se demuestra que por criterio de los degustadores el tratamiento de
mayor aceptabilidad es T3 (temperatura de coccion 75°C) seguido por T2
(temperatura de coccion 70°C), consecutivamente por T4 (temperatura de coccion
de 80C) y en ultimo lugar T1(temperatura de coccion de 65°). Segin Badui (2012)
la intensidad del tratamiento térmico indice directamente en las tonalidades de color
de la carne transformando la mioglobina. Otros estudios segun Alba et al. (2008)
confirman que el tratamiento térmico en medios hdmedos garantiza la

pasteurizacion, el desarrollo de color entre otras caracteristicas finales del producto.

4.7.2 OLOR DEL CHORIZO PARRILLERO

Tabla 131. Significancia de olor de chorizo parrillero

valor calculado

Variable de 42 Valores tabulados de  x2
5% 1%
Olor 1,25 7,815 11,345
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TRATAMIENTOS

Figura 23. Medias de los 3 tratamientos para el olor del chorizo parrillero

La tabla 131 y la figura 23, indican que no existe diferencia significativa entre los
tratamientos para el olor, es decir que estadisticamente todos son iguales; sin
embargo los panelistas dieron una puntuacion mas alta al tratamiento T3
(temperatura 75°C) considerado el tratamiento de mayor aceptacion,
consecutivamente siguen T2 y T1 también tubo aceptacion por parte de los

catadores.

4.7.3 SABOR DEL CHORIZO PARRILLERO

Tabla 131. Significancia del sabor para el chorizo parrillero

valor calculado x2
Variable de 2 Valores tabulados de
5% 1%
Sabor 4,5 7,815 11,345

94



Sabor
3,5

3,0
3,0 2,8
2,5 2,3
2,0

2,0
1,5
1,0
0,5
0,0

T1 T2 T3 T4
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Figura 24. Medias de los 3 tratamientos para el sabor del chorizo parrillero

La figura 24, evidencian los resultados de la prueba de Friedman para la
caracteristica organoléptica del sabor, no se encontrd diferencia significativa en la
variable sabor, por lo que se evidencia que todos los tratamientos tienen el mismo
sabor; consecuencia de no existir una diferente formulacion para cada tratamiento.

Sin embargo los panelistas prefieren T3 seguido del T2

4.7.4 TEXTURA DEL CHORIZO PARRILLERO

Tabla 132. Significancia de la textura para chorizo parrillero

valor calculado X2
Variable d€¢ 2 Valores tabulados de
5% 1%
Textura 8,425* 7,815 11,345

Al realizar la prueba de Friedman para la caracteristica organoléptica textura, en la
tabla 133, se encontr6 diferencia significativa al 5%, por lo que se deduce que los

tratamientos presentan diferente textura.
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Figura 25. Textura del chorizo parrillero
La figura 25, representa la aceptabilidad de textura correspondiente a cada
tratamiento, el tratamiento T3 (temperatura de coccién 75°C) presenta mejor

aceptabilidad, seguido del tratamiento T4 (temperatura de coccion 80°C).
4.8 BENEFICIO ECONOMICO

El aporte de la presente investigacion al beneficio econdémico de las PYMES, se
determind en base al precio de venta por parte de Candelaria hacia los consumidores
(7% por kilo de chorizo parrillero); para cual se asume que el 50% del lote se vende

en los primeros 15 dias y el restante 50% en los 15 dias posteriores.

T3 (temperatura de coccidn de 75°C) y T4 (temperatura de coccién 80C) son los
mejores tratamientos definidos en la investigacion, al realizar las pruebas fisico-
quimicas se demostré que no existe diferencia significativa entre ellos; sin embargo
T3 (temperatura de coccién de 75°C) se definio como el mejor tratamiento al

realizar la prueba sensorial, obtuvo la mayor aceptacion por parte de los catadores.

El beneficio econémico en la linea de produccién del chorizo parrillero se efectu6
haciendo la comparacion entre el peso y el precio de venta del chorizo parrillero

(testigo) con el mejor tratamiento de la investigacion.
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4.8.1 LOTE DE CHORIZO PARRILLERO DIARIO, SEMANAL
Y MENSUAL

La produccion por lote diario de chorizo parrillero es de 50 kg, sin embargo esta
produccién varia conforme a la demanda local, incidido por las fiestas cantonales,

feriados entre otros.

Tabla 133. Lote de chorizo parrillero diario, semanal y mensual

Lote Kg kg/lote
Diaria 1 50 50
Semanal 4 50 200
Mensual 16 50 800

4.8.3 BENEFICIO ECONOMICO POR LOTE

Tabla 134. Beneficio econdémico por lote de produccion

Peso oS0 50
inicial 20 perdida perdida <920y g/eneficio
dias P en USD
(9) @ de econémica en$

peso(q) (USD)
T2(testigo) 1000 827,13 172,87 1,210
T3 1000 852 148 1,036 0,17 8,50

4.8.4 BENEFICIO ECONOMICO DE LA LINEA DE PRODUCCION DE
CHORIZO PARRILLERO.

El beneficio econdmico semanal y mensual se calculd en base a la produccion del

lote diario y el beneficio econdmico de cada lote.

Tabla 135. Beneficio econdmico de linea de chorizo parrillero semanal y mensual

Beneficio Lote Beneficiol/lote

Diaria 8,5 1 8,50
Semanal 8,50 4 34
Mensual 8,50 16 136
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4.9 BALANCE DE MATERIALES PARA EL CHORIZO
PARRILLERO.

Recepcion de
materia prima

4
Troceado

Carne de res y cerdo: 56,2 Ib
y Tocino: 15 Ib

A
Molienda

Carne de res y cerdo: 55,82 Ib
v Tocino: 14.93 Ib

'

Sal curante:1.99%
Condimentos, Mezclado
especias etc: 3,97%

Agua helada: 27,83%

L

Tripa natural: 1.66% » Embutido y atado

107,28 Ib

107,28 Ib

Secado 7,58%
99,15 Ib
v
96,45 Ib
v
Enfriamiento | |——— 0,74 %
95,74 b
v
Enfriam@—» 23,42
73,32 1b
y
72,51 1b
v
Etiquetado
72,51 Ib (Rendimiento: 67,30%
v

Almacenamiento

Chorizo parrillero
tipo 2

Figura 26. Balance de materiales

Basado: (Jamones y Embutidos "Candelaria”). Elaborado por: La autora

98



CAPITULO V

CONCLUSIONES

Al finalizar la presente investigacion, se determinan las siguientes conclusiones:

» La temperatura del agua para coccion, realizada en caldera abierta, incide
en la sinéresis del chorizo parrillero durante el almacenamiento, se
demuestra que a 75°C se reduce el 3,22% del exudado, respecto al 18,78%
que produce el tratamiento testigo. Esto se debe a que las moléculas de
proteina pierden resistencia a la capacidad de retencién de agua debido a la

desnaturalizacion de las proteinas.

» Las temperaturas experimentadas (65°C, 70°C, 75°C Y 80°C) estan
relacionadas con la carga microbiana sobreviviente, ya que al aplicar mayor
temperatura de coccion a partir de 60°C, la cantidad de microorganismos
disminuye proporcionalmente; los tratamientos se mantuvieron dentro de
los rangos aceptables de aerobios mesofilos durante los 30 dias de

almacenamiento y no existié presencia de Escherichia coli y salmonella

» El tratamiento de mayor aceptabilidad para los catadores, es el tratado a
75°C, ya que desarrolla mejores caracteristicas organolépticas como textura,

hinchamiento y gelificacion de las fibras colagenicas.

» Los resultados de la investigacion determinan una utilidad de 0,17$ por kilo
de chorizo parrillero, lo que significa para la microempresa beneficio

econémico.
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» La mejor temperatura de coccion (T3) aplicada en esta investigacion es la
que presento mejores resultados en la sinéresis del chorizo parrillero
respecto al tratamiento testigo (T2), , ademas alcanzo mayor aceptabilidad
por el panel de catadores y un contenido microbiano estable durante los 30

dias de almacenamiento

» La temperatura de coccion interna influye en la sinéresis producida en el
chorizo parrillero durante el almacenamiento, por lo tanto en esta

investigacion se acepta la hipotesis alternativa.
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CAPITULO VI

RECOMENDACIONES

Para posteriores estudios se recomienda realizar un analisis microbioldgico
de los aerobios mesdfilos presentes en la investigacion y en base a esta
determinar su incidencia sobre las caracteristicas fisico quimicas del chorizo

parrillero.

Se recomienda desarrollar una investigacién en atmosferas modificadas
para chorizo parrillero, utilizando el mejor tratamiento de la presente

investigacion (T3).

Estudiar el comportamiento del chorizo parrillero, con diferentes

temperaturas en masa, al finalizar las operaciones de mezclado y secado.

No aplicar temperaturas de coccién al chorizo que sobrepasen los 90°C, el
producto se vuelve seco, fisurado y de mal aspecto a consecuencia de la
reduccion del CRA
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ANEXO 1

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FICAYA
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

EVALUACION SENSORIAL

“EVALUACION DEL EFECTO DE LA TEMPERATURA DE COCCION SOBRE
LA SINERESIS PRODUCIDA EN EL CHORIZO PARRILLERO DURANTE SU
ALMACENAMIENTO” '

organos de los sentidos. ’\

La evaluacion de las propiedades organolépticas de un producto se §fect1’1a a través de los
W

INSTRUCCIONES

Sirvase evaluar detenidamente cada muestra, marque con una X el casillero que mejor

describa su percepcion sensorial, basandose en la siguiente informacion.
1.- COLOR .- El color debe de ser rojizo.

Defectos de color: gris verdoso, blanquecino.
2.- OLOR.- Sera de un olor caracteristico a humo.

Defectos de olor: olores desagradables.

3.-SABOR.-Se detecta en la boca al degustar el producto, este tiene una

sensacion caracteristica a humo. Sabor ligeramente a humo, picante y sal
Defectos de sabor: acido, rancio, sabores extranos.
4.- TEXTURA. .- Se evalta al corte.
Debe tener masa uniforme y consistente.

Defectos de textura: duro y facil de disgregarse.
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FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

FECHA: .....ccoeveuienenne

CARACTERISTICAS

ALTERNATIVAS

T1

T2

COLOR

=5 Gusta mucho

4 Gusta moderadamente

3 Es indiferente

2Disgusta\ moderadamente

i Disgusta mucho

OLOR

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Es indiferente

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho

SABOR

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Es indiferente

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho

%

TEXTURA

Gusta mucho

'Gusta moderadamente

Es indiferente

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho

ACEPTABILIDAD

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Es indiferente

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho

................................................................................................

Gracias por su colaboracion

Firma del degustador
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ANEXO 2

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 ~ CONEA - 2010 - 129 - DC.
Resolucion No. 001 - 073 - CEAACES - 2013 - 13

FICAYA
Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos

,94"%..@’

RRA . gCOP

Informe N2: 099 -2016

| Andlisis solicitado por: Srta. Dayana Leyton

Empresa: Jamones y Embutidos "Candelaria”
Muestreado: Srta. Dayana Lleyton

Fecha de recepdén: 14 de octubre de 2016

Fecha de entrega informe:

29 de noviembre de 2016

Ciudad: Ibarra
Provinda: Imbabura
No. de Lote No aplica
No. Unidades Analizadas 36
Dia 1: 14 de octubre de 2016
Resultados Metodo de
Pardmetro Analizado Unidad
TiR1 TiR2 TIR3 T2R1 T2R2 T2R3 T3R1 T3R2 T3R3 I T4R1 TaR2 T4R3 ensep
Recuento aerobios meséfilos UFC/g 102000 | 85000 | 97500 | 72000 | 80000 | 66500 | 63000 | 70200 40000 | 52000 | 55800 | INEN 1529-5
E. coli UFC/g <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 < lﬁ <10 <10 <10 INEN 1529-8
Salmonelia pres-ausenda | ausen. | ausen. | ausen, | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen™ | ause’ usen. | ausen. | ausen. | INEN 1529-15
% i
Dia 15: 28 de octubre de 2016 }\‘ t
ot
Resultados : Metodo de
Pardmetro Analizado Unidad
TIR1 TIR2 TIR3 T2R1 T2R2 T2R3 T3R1 | T3R2 T3R3 T4R1 TAR2 TaR3 ensayo
Recuento aerobios meséfilos UFC/g 3,92E+06 | 1,72E+06 | 3,15E+06 | 3,60£+05 |4,10E+05 | 3,41E+05 | 3,12E+405 | 3,00E+05 |2,97E+05 | 2,406+05 | 2,60E+05 | 2,30E+05| INEN 1529-5
¥ Recuento E. coli UFC/g <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 INEN 1529-8
|Salmoneila pres-ausencia | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. lm. ausen. | ausen. | INEN 1529-15
Dia 30: 11 de noviembre de 2016
Resultados
Parimetro Analizado Unidad Wigtoto de
TIR1 | TIR2 | TIR3 | T2R1 | T2R2 | T2R3 | T3R1 | T3R2 | T3R3 | TaR1 | TaR2 | T4R3 ks
Recuento aerobios meséfilos UFC/g 1,20E+07 | 9,30E+06 | 1,00E+07 | 8,60E+06 | 7,00E+06 | 8,20E+06 | 7, (0OE+06 | 7,00E+06 |5,00E+06 |4, 70E+06 | 5,30E+06| INEN 1529-5
Recuento E. coli UFC/g <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 INEN 1529-8
Salmonella pres-ausenda | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | ausen. | INEN 1529-15
Los p pora las
Atentamente:

Biog. Jos
Téanico de Laboratorio

Visién Institucional

La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, sera un referente en ciencia, tecnologia
e innovacién en el pais, con estandares de excelencia institucionales

Av. 17 de Julio 8-21y José Maria
Cérdova. Barrio El Olivo
Teléfono: (06)2997800

Fax Ext 7711

Email: utn@utn edu ec

www utn.edu.ec

R SRR
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enfermedates 200nacicas. en es13d0 o8 descompasiciin, 2n |35 cuales es evidenie 12 alleracian me
sus caractersticas onganalépticas (color, clor, conskiencia); igualmente, aguellzs contaminadas por
microonganksmos, parastos, Insecios, [arvas; tamblén |3 procadents d2 nonatas [fetos) © 13 tratada
con colorantes, sustanclas antisépilcas, hormonas y obras alfieraclones vemllcadas mediante 135
disposicicnes legalas vigentes.

214 Carne magra Es aquela provenlente de canales con escaso befldo adiposo.

216 Carne grasa (gorda). Es aquella provenkenie o= candles gue comtienen abundante te|ldo
adiposa visihle

218 Carne PSE (pilida, suave, exudativa). La condicin FSE 58 encuentra mas @ menwda en la
came de porcind; & pH baja bruscamente y 58 mantiens por debajo o2 55 debido 3 I3
transfarmaciin oel gluctgena en Acido lactico; es pallda, suave y exudativa debldo 3 I3
deEnaturalizacion o |25 probeinas musculares que piarden sU cpaciead de retencln de agua.

217 Carne OFD [oscura, fibrosa y s=ca). L3 condiclén OFD s2 encuentra mas 8 menudo 2n i3
came o2 boving; &l pH esta entre 5, y .5 deblo 3 log bajos contanidos de gluctgend al momento

del faenamienic; 88 MAE DECUNA por sU menar capackdad de refizjar 13 luz, es dura y mas senslble a
la comaminaclon bachkeriana.

218 Menudencizs (despojos). Toda parte comestibie o no comestiole del animal sano que no 5&3
|z canal.

2.19 Menudencias ({despojos) comestibles. Todas |35 menudencias autarizadas por la leglsiacitn
vigente y cerMicadas por el control vessninano Como aptos para el CORsUmS humana.

220 Productos Cémicos. 30N k& productos elaborados 3 base de came yio despajos comestibies
FII'EI'lu'E"I|E|'I'|EE- de animales de abasin.

2. Carne o productos cérnicos ahumados=. EE |3 carme sometida a |12 acciin directs o2l huma
producide por Ia combuston de madera, asarin o vegefales lefiosos Que nd Bean resindsos, ni
colareados, con o sin (2 adickin de sustanclas aromaticas permitiaas.

222 Carne Molida o picada. s |3 came fresca dividida finamente por procesimientos mecanicos
¥ &in adHtiva siguno.

223 Hamburguesa. Es &l producto preformado, elaborado con came plcada con o in adiivos
permiidies.

22 Carne o productos camicos salados o curados. ES 13 came sometida 3 @ accion oe
ealazonze v/ Eustancias conservanies permitidas con el fin de aumentar & Hempo de vida ol y
protegeria de altaraclonss microbloltglcas ¥ de puirefacolan,

23 Cecina o carmne seca. E5 |3 came |lbre die graza, corada en c3pas, curada y desecada en
condicianes higkénicas adecu3das.

23 Productos cdmicos crudos. 500 108 2labarados & parflr de came (2.2) con adlclin de
especizs y aditivos alimentanios permitidos, embutidos en tripas naturales o anifcakes, ¥ Que na ha
Eldo sometido 3 procesos de cocckin, alreacldn, curade, secado yio shumado y Que U Bempo de
vida Ot 26t2 entr 1 dia y £ 4135 en condiciones de refigeracion.

237 Productos cdmicos cocidos. 50N (o5 producioe somefidos 3 ftratamienta térmico 3 B
temperatura minkma de ebulicidn ded agua, en la que se asume que el producto esta cockdo.

22 Productos carmicos escaldados. 240 [0 producios somefidos 3 fratamilento bermica que
glcanzan unad temperatura minkma da 72 “C en & Interior diel producha.

{Continga)
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23 Producios camicos madwrados.  S0n 108 producios, cuya madwackin BE alcanza par
fermentacion l3ctica v gue luego de ello, pueden Ber cockios. shumados vio s2cados.

2.30 Productos cérnicos curados.  Son los producice sometidos 3 13 acckin e sales curankzs
(mezcia de clonam ge sodic can nirikos y nitrakos).

241 Jamdn. Es el producto elaborado con cameE seleccionadas de animalkes de 3basta, con o Sin
hueso, curado en seco Yo en salmuers, condmentado, ahumasa o no, cedo ¢ cocldo.

232 Pasia de came (paté). E: el producio de conslstencla pasiosa =lsborada =n base 3 came yio
higado y grasa de animales de abasto, condimentos v especlzs

233 Tocino. Es el produci obtenida e |3 pared costa - abdominal (bacen), o del 1g)ida adipeso
EubCutar2n de FIZII'lﬂI'I{lE. TUradd o md, cocldo o no, aNUmaca o no.

234 Embutides. Son ks produckos =l3boraddas con cAme, grasa y Oespojos comestiles O
animales de abasto condimentados, curados © no, Gocldas o na, ahumads @ no y desecados o ng, a
los que pusde adiclonaree vegetales; embulides en envoliuras naturales o arfificlales de uso
parmiitido.

2341 Salam Es el embulido ssco. curado, madurads o cocldo elaborado 3 base de came oe
parcing wio boving con graga de porcing, 531, az0car, especias con o 5in 13 adickin de |icores.

234} Oueso oo cerdo [guese de chancho). Es el producis elsborado por una mezcla de cames,
cabezas, ofeas, hocloo. cachetes de porcino, porclones gelalinosas de la cabeza y patas,
condmentado, cocldo, prensado vio embutida.

2343 Choneo E6 el producto elaborado con came de animdles de abasto, s0l3E 0 &n mezcia,

adicionada de condimenios v embutidas en tipas naturales o art¥iclales. puede ser fresco,
madurado, escaldado, ahumado o no.

2344 Salchichz. Es &l producio elabarado 3 base de una masa emulsficada preparada con cams
Eelecclonads de animales de abasto, gresa de poncing, condimentos y adilvos alimentanos
permifiidos; embutido en tripas naturales o anificiales de use permitida, cocld3s, ahumadas o no.

234 F Morsilzs da sangre. E5 &l producto cocldo elabarado & base de angre de porcing yio bovino,
obtenlds en condiclones higiénicas, desflorinada y fibeda con o £in grasa y came de porcing
embutido en tripas naturskes ahumadss o no.

2348 Momadela. E5 &l producto elaborado 3 base de una mezcda de cameE de animales de abasto
Con grasa porcing, conadas, plcadas ¥ emulslonadas, embulics en tipas nalwakes o anifclales de
us0 permilldo, cocldas, shumadas o no.

2347 Untable {spresd). Products camico procesado de conslsiencla suave que permile uniarse,
elaborada con came desmenuzaca coclda, vegetales. especias y adilvos allmentanios permilidos,
emoutidos 0 envaEados ¥ sometidos 3 tratamiento barmic.

2348 Pazsa fnz. MaEs3 uniforme de granulometria ing al tacto y bizn ligada

2348 Fagaguesa Mzs3 unfforme de granuiometna gruesa &l 1scio.

2356 Mo embutidos Son Iog profustos que no 25tEn comprendldos en & numeral anbariar.

238 Envasados. 35on 0B produchiE gue se comerclallzan envasadas en reclplentes die cheme
mermestica, de materal permibide. al vacio o con Jtmistera modificada.
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237 Conservas de came. Es un lipo de producio camico, 2laborada & D3se de Came, Gngands ¥
teldos animales comestibles, adiclonade © no con adilvos alimentarics permilidos para tal ng
Eomelido & un procesd becnolagica que garantice BU INocukdad ¥ pROMINGUE SU CONBENVACKING
Enyasady hemméticamentz en reclpienias metaliccs o de obos malerlakes de calidad allmentaria,
mamtenida bajo condiclones adecuzdas de almacanamianio.

2371 Conservas do cama an frozos. EE 8l product preparada con cones s2clmdanos o irazos de
came, lores de aponeurcels, callages, Intestinos, tendores u ctros drganos o beldos Inferaras, en
un medic Hogukdo o samil séilda.

2372 Conssna mixtz de cama. S5 13 consarva de came adicionada con producios vegetsles
{frutas y hortallzas).

2373 Fasfas o pands en corsarva. 50N producios de conslstencla pastasa, elaborados en base a
came ¥'o higada y grasa, con 12 adickan de condimentos v especias.

2374 Consanax oo producios cirmicos procesados. 50N preparsdos a partir de productos camicos
emauiidos o no, Trescos, 56005, £503ldados o cocloos, enun mado fquida o seml sdlido.

238 Extracto d= carne. Es &l producta resultanie de 13 fiiraclan y concentrachin hasts conslstencia
pasto=a, del caldo preparado con tefido muscular lore de graga, tendones, canllagos ¥ hussns.

{Contingal
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iratiors Ecaptcrisne e Aorms uscide, [HER - Copdis 47001555 - Beouesiee Meree E8-20 v dimegro - deioEcuadar - Fratiaide Is mpraducoin

1L CEJETD

11 Eata ror=n ealabeess o reousiton s Sedan curmiplir Bo proeducios Shmiss cnedin, e prochicion
CRTRO0E Ourarties - Sachiradie i 06 produriie CaiTi0s et i - DOCRIe & mReed e aaieaTadil i DOTSEUTO
Fnal

2 BLCANCE

21 Esla nomma s apkca @ s producioes Cdrmioos onudkon. ks pessTecios ClTRoos curados - maduradon
3 O TS GRS pIrecOcaios: - conaios.

2.2 Edln nor=a o apkea & ko produckn o bmies de peicadsa, mafesim o crusbiosEm cnades ¥
e D SLesd e s O St

& DEFINICIOHEE

24 Paora oleoics do osia nona, se adoplan ks delinkciones conlempladas on b MTE INEN 1217
HWTE IMEM 3348, aim ak s aguesine

244 Progucho clovoo proo=cadc. B ol produchs aaborado a Daoe do oama, grasa, visconas o
ot subproducios e origien anmal comestiies, oon H3kin o no de suslanoas peeiidas, cSmolas
o ambas, momelds 8 pocesns ecnoligcns. aderundon. e CIHT e Qs pronudn cirmicn aekl
limsi nadn cuando hia condd uido oo iedis B clatas da prooasaim s y eslh |Eh pana ko vairla

21.2 Proguckos cidmices cudas. Son ks producios gue no han skdo sosalidos & ningdn prootso
iscnokdgico ni ata=isnin fermico &n sy slsbamcion,

312 Pmowdcs cimiccs Comaics - MARTAICE Son ko orcrfuclia aos=elitoe a la acchn ge dabe
puranies pammiidas, madumdos por KrmanEcin o sl fcanin y ous o uedan Sar Sockins,
ArumEGDE W0 secados

3.1.4 Peaductos cimioos peoociios.  Son e promluclin eomelides @ un Pelamanks Emias
supertcial, prad @ S0 COMELSG g Liae Palam eno Emino compkeln; sa e conooe tam bidn oo
peanT ke e Dol oo

31.6 Froducfos cAmioos 0ooiios. Son fos poducios somebdos o ralamisnio Eeeico que deben
GlCaTiZar COMmia =T T A0 ey s oailen WMo O una sela ek e T pariing agubaia nis gus
paraniion b destrucotin de microongansmos pabdgenos.

3.1.8  Peogucto camics achETTag0.  Son ki praducd o GAmiea b i G i Ba ba et neto ue
odivg poreiido 0 &cido ordnico pana esonndnrsU D,

217 Proguck cadmios shwmade. Son koo producios cimibons espussios o humo o sdcionsdo de

hartin i (i e oblenes olor, asbaor ' ETE e,

213 Pmouchh cAdmios mdozadc W ansnadc. o koa producios cdmicos necubderios con
ngredeniee v acdibvos o8 uso pereibda

218 Prooucis C&TEDD OONpREOD. Eof lod Droduciod CAMoie Gl 80 meanlknet o una
le=pormiora Qual o inferkora 18 "C.

2490 Pregucty chdmios mefipermago,  Son o8 producios clTICOS e S mManbenan & una
lE=pesmiors enlre 0°C —4 °C

3.1. 11 Peductos caAmicos am=ormadcs, Son miacdis de cares, co smaisiseedan, adconadhan de
ckivos ¢ olnes ngradanies pammiliones, o ks que e ks o una formae deleminada por sadi o
meokden.

ODESDH FIEEL: Tecociopia o ioe. ol meamias, cams § eadeias clemoss v ol ros procicios: sl msles, (sroced oe climioms
Catm i T Ve BRI (SO P e
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3102 Podldos caimiices meolhenos Prooucios cérnicos o os gue ss jes cubine oon uno a mas
irgredientes permindas, Por gemplo; apanados, enharinados yobos

3013 Jdsmon Producto cdmico, curade-madurads o oockdo abumado o ng, embuids, modeads o
prensato, elborado con musoulo sea eshe enlero o racesdo, con la adicon de ingredientes v aditheas
de usn permitido

3114 Pesls ge came [psid). Es &l embutico cocds, de consistencia pastasa, ashumadse a no,
clabarata a base de came emukicnada wo wiscrras, oo animales de abasn mezclaca o noy oinas
wejidos comestiles de @3558 aspecies, con ngradienies y adiives permilidos.

3145 Toorels (locho o pancefs). Es el producie obtenide de la pared coslo — abdominal o del iejido
adiposs subotneo de ponsings, curada & no, GOE00 A N, ANUM3E00 O M.

3116 Zaism o saleme. Es el ambulido sec, curado, madurado o cocida, alaboradno a base de came
drasa o pOFenG wWo boving, con Ingrediantes ¥ solitheos pemiboos

3147 Sachiohdn. Es & embutida ssoo, cursdae wo madurado, sborado o base de came y grasa  de
parcing o oan mesrclas oo animales de shasio oon ingredienses Y adiivas pemiticdas

3118 Gueso oe ceron fquesd 2 chancho)l Es ol producio cocikln slaborado por LUna meznha oo cames,
ejas, Nockon, cachetes de poncino, pornonas pelalingsss o 18 cabara v RElES, Con INgrecientes v adnvos.
o L0 [ R, nenasd o W e bLnaen

31153 Chonez Es el progucho elsbonaco con came o8 enimales oo abasio, solas o an mezcla, con
imgreckernas v aditivos de u=o pemibco v embuscos an iipas raturaks o arilicales de wso permifice, pueds
s Trestn (orudo), cocido, madurado, shumado o no.

310 Eaichicha EBE= o procudo elaborads & bese de una masa emulsficada prepanada oon camsa
sefeccionads ¥ grass de animales de abasta, ingredienies y aditvos aimentanios permitidos; emibutida @n
Tripas naturales o arificisles de wso permiticn, crudas, cocidas, macuradas, shumadss o no

1M fdorcias ge sangre. Es el producio cocide, shborado a base de sangre de poarcing o bowing,
ghienida on condicionss higitnicas, desfiinada y fitrada con o sin grasa ¥ came de animales o abasio,
ingredienies v adivos almentancs permitides: embutido en tipas naurales o arfidales de use permitico,
ahurmatas o N

3132 xs0eE. Es el procucie elaboracn & base de una mass emulsRcacs prepaneda oon camea
seleccionaca v grass de animales de shasto, ngredentas v soithios almentsnos permitides; embutidos an
rinas nabirales o artifciakes de weo permilico, coddas, ahumadas o ra.

31.EF Pasiel o8 came. Es al producin elaborado & basa da ura mass amiulsilficads preparads con camsa
srfecrionacds ¥ griss de animales de abosto, ingredientes y sdifvas alimertanas pemiicos maldeatos o
embutidaes &n irpas nalurakes o arficales e uss permitido, cocidas, abumadas o na.

3124 Flamare, Froducho camisd procesacks, cocio, ambatido, moldkeado o prenssdo elehorado con
cAme ga gnimales de abasio, picada u hw&paneizada & ambas, oon la adicitn de suslancias de weo
permitdo

3.1.25 Hambwpguesa, E= la came molida [0 picada) de animales de abasto homoganaizada y
prafarmada, cruta o precocida ¥ can ngredientes v aditivos de uso permitido.

3126 Aodhvo simeniamd. Son suslancias o merch e sustancas de angen natural o adilicial, ge
usk permitido que s agregan a los alimemnas modificando directa o ingireciamante sus caracienisicas
fisicas, guimicas yo biokdgcas con of fin de preservarkss, estabilzados o mejorar sus carecierisicas
argenclepticas sin slterar sU nahuralezs y walor nuneio,

3127 Especiss. Froduchs conssfuldo por charias plantas o pares of Gllas que por tener sLsiancias

sAbonzZENES O Aromaizeanies 58 empkan para aderear, alifar o modlcar al aroma v sabor de s
alimentos.

{Continds)
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3.1.25 Femmeniacion. Conjunio de procescs bicquimices v fisicos inducidos por acciin microbiana
nativa o accidn conirolada ce culivos inciadores basades en el cescenso del pH, oue tisren lugar en
la fabricacion die algunos producios carnicos coma meodo de conservacion o para confenr
caracteristicas paticulares al preducia, en ks cuales se corfrola | temperatura, homedad v
wanhladdn, desamrcdlando & aroma, sabor, color ¥ consishencla caractensiong,

3.1.25 Macackdn. Conjunio oe procssos biogquimicas y fisicos que Senen ugar @n la fabricasidn de
alguncs proousios camicos onudos en o cuales st controla & semperatura, omesad v vertilaoidn,
desamolanto o arama, sabar, CoONSENRNCA ¥ CONSEMVACOn caracierisicns of esins productos,

3.1.30 Csdana ge o Es ura cadana de guminiEing de lemperalura conlradada. Una cadena de frio
gue & mantiens intacta garantza & un consumicar gue el producis de corsumo gque recibe durame ks
PMCUCCIan, ransporhe, aAlmactnamian ¥ venta no se ha salido de un mangs oe emperatures dada
3131 Productos maninados neddms. Produclos cAmicos an U eslads natural qua han gido
mejaradas en sus caracleristicas funcionales por &l uso de una solucikdn considerada como
ooadyuvanie ¥ que manlisnen =0 condicion nalural para su uso previsio.

31352 Productos acobados. Produclos camMicos an au eslads nalural 8 ke gue s les ha adicionaco
candinenios con al l:ﬁ_llﬂh'.'l da proporcionar & modiicar caraclarislicas sensoriales pafa au uso
pravisio. Por adabado se spiente: candimentado, alifiado, sabarizaco, adererado o can aspacias.
3133 Corfes andergs. 5on k08 COMes pimsnos ¥ sacundancs

3134 Corfes primanios. Laos cortes primanas son los brazes, piemas, choleters v costilar

3.1.35 Corfer secundarios Son loa Comas oon o sin hueso, ablenidos & partin da loa corled primancs,
tales coma: pulpas, salin, lemos, chubeta, eto.

3138 Came  Tejida muscular estriade en fase posteror @ su rigidez cadaverca {post rgar),
comashble, sanoy Iimplo, d8 animsles de shasha que madiante 13 Inspecaon veterinans ohicial anbes y
después dal faenamients soh Caclarados apos para CcoNSumo PUMand.  AGemas So Considars Came
al digfragma y mdscults macetercs de cerdo, no &30 loe deamads Ssubpraductos de origen animal.
30137 Taming. Es el producto obtenido del despiece del animal oo abasio gue contanan came y
grasa &n diferente propoeeian y se ulilza en la elborasian de productos cérmicos

4. CLASIFICACION
4.1 Dw acuerdo 3l comanklo de proteing, 6=hos producios 86 desilican an:
411 TIFDI
412 TIFON

413 TIFOm

5. D10 BICIONE § GENERALES

3.1 La materia prima refmigeraca, que va a uhlzarse en la manudachea, ra debe sencr wna iemiperatura
supanar & los 770 v 6 emperahars en e sals ol cespeecs no debe sar mayor de 1470,

5.2 El agua empleada en b daboracidn de los productos cirmicas (salmuera, hislo), 2n el enfriamisnta
de ervases o procductos, en los prooesos @ limpieza, debe cumplie can las requisiics de la NTE INEN
1104

5.3 El procesa de fabricacion de estos producios debe cumplir aon & Reglamente de Buenas Practicas de
Marufactura del Ministeio oe Salud.

{Continds)
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3128 FEmmeniEcidn. Conjunla de pricesos Boquimices ¢ lsisos ndusikdas por acsin micrabiana
naltiva 0 aocibn comtsdada e cullrecs miciadores basadoed an & descense dal pH, quie Bemsan lugas an
la fabnoacidn da Algunos prodichos GAMICDs comp métodn da consanackin o pam oonlane
carachansticas partioufres al products, on os ombes so controla 2 temporstura, humedad y
wanlikscitn, desarollando &l arcma, sabarn, color ¢ consslendca caraclerislicos.

3123 MEOWECEN. Conpunin da procescs biequimicos v fsioos qgua ienan lugar en la fahncackin da
algunos productos camioos orudes on los cuales. se contrala la emperalura, hemedad y venlilboon,
desarmodlanda &l arcema, saborn, consslenca ¥ conservasion caschEnslicos de astas produclos.

31550 Ceoeng de 0. Es una cadana da suminising oe emperalea contralada. Lna cadana da iria
que sa mantiene inkacta garanbza @ un consumidor que el producto de consumo gue recibe durantes b
arceluseidn, lransporte, almacenamienlo ¢ venla io s2 ha salido des un ranga de lEmperaluras dada.

&1 Proguchss manmnedds Reulfor Prdhicios cAmicoe an su estado natesl gue han sido
meorados an sis carchanshoas tunconaks por 8l B0 de una soluckin coreiderada ooma
ooadyuvante y gue mantenen su condicion natural para su uso previsia.

3152 Proaucios a0obeaos Producios chmicos an su astade nalursl & los que 26 lee ha sdcionada
condimentas con &l olgain da proporccnar o modfcer  caraclerisices sensonalas parm s5U WSO
prvisio. For adobada se entende: condimenlado, alfade, sabonzado, aderezado o con especias.
3135 Corfes elems San los comas primarnoa v sacundenios

3154 Covfes pAMSR0S Los oofas primanos son ks brazos, plamas, chulalern y oostilar

3135 Covfes Secundsnios. Son los comes con o sin hueso, abienidos a partr de los corles. prim anias,
tabes comos pulpas, salkin, lomos, chubsla, sk,

3138 Came  Tejide muscular ssinsdo en lass posterior o s rigder cadavinca (poat ngorl,
comeslible, gand v irpio, de anmales die abasio que maedianbs g mepeccon velannanis oficial anles y
despuss del fssnamienio son declarados splos pars consuma humans,  Ademds se cormiders carmes
al diatragma y midsoulas macetancs da canda, no asl s damas subproducios dae angen animal
3157 Taming. Es al producie ohlenide del despieca del anmal de abasto qus conllanen cama y
grasa an difererte praporcion y so utiiza an la claboracicn de producios carmicos

4, CLASIFICACION
41 De acuesde al comtenic de protaing, estos produchcs se clasilican anl
411 TIFOI
412 TIPQ

413 TP

5. DISPOEICIOME 5 GEMERALES

4.1 La maberia prma refigerada, que va a utlzarse an la mancacurs, no debe bener una lemperalura
snperior @ los 770 v b empesiucs e | sl de despiens no debes ger mavor de 470,

4.2 El agua emplaada an la elahoncisn de loe prodichos cémicos (salmuoara, hiala), an & enfriamisnio
di amasas 0 EooUcias, en s prosasos de limpeza, debe cumplir con las requisitos dala BTE IKEM
1108

4.3 Ell procesn de Tabicacidn de esics productos debe cumpli con e Reglament de Buenss Praciicas da
mManufactura dal Minskanag da Salad,

(Conting)
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B4 Las povoluras que pusden Earss son. ped palurakes sanas, debidaments higenicadas o
amvliuras arificiakes aulerizedes por kB aulonidsd compelents, BaE mEmas que pusden B0 O Mo nebnsdkes
antas del ampanus final,

5.5 5 ose uma madera para realizar &l shumado, asla debe provenir de sgeerin o vegelales ehosos
AU RO SREN FESINDSES, n pigmenladas, s consernantes de madera o patura.

4.6 En & lsta da ingradiantes. deba Indicarse clarmmenta & apors da protaing animal ¥ prolsina
wegeial. Delerminada por formulacian

& REGUIHTOS
8.1 Requisitos espactlcos

BT Los requiskos angarolépions deben ser caracaristicns v astables pam cada tpo da producia
durarie s wida GHL

E.1.2 El preducte no debe presentar akeracones o detenoros causados par MICroorganismos o
csakquiser agents biokgico, lisco o quimics, ademas debs aslar gxenio de malerss alndms,

B.1.3 Este producie deba alabaranss con camas an perects aslado e consanaciin [ver NTE INEM
T14E),

B.1.4 S pEmmile o] usa de sal, aspecias, bumo liguida, hume an polve o humo nstural v sabares o
argmas gbbanidcs nalural o aniliciakmenta sprobados pars 20 uao an aimanhos

EB.15 En la fabncackin dal prodiscto no se ampleara grasas vagetes a&n sustlicon da b grasa ds
anirales do abasio.

B.1.E El producio ma debe conlensr resduas de plaguicidas CACLMRE 1, conlamiranies Codex Stan
183 v reaiduce da madcamenica valernancs CADILMRE 2, en canfidades aupancras & loa limiles
maximos establecidos por o Codex Alimentarus.

BT Los adlivas na deban emplearss para cubeir deficiencias sanilanss de matena prima, produclie o
malas peiclicas de manufaciura. Pusdan alsdves s astabhcidos an la NTE BEN 2074,

BAS  Todoes kos adiives deben cumpli 163 nomnas de dentidad, de puarezs ¢ de evalpacitn da su
tnxicidad da Acusrdo & las indicaconas dal Codes Aimentanus de FADTCMS. Daba sar {aclinks su

avaluacidn cualitativa v ouantitativa y su melodalogia analkica debe ser suministrads por ol fabrcante,
Fnporadon o datrdon

613  Los producios deben cumplr con ks requisics bromatoldgicos estabiaoidos &n la fabde 1, 7.3,

4, 5 B a7 eegin coreaponda Los reaulados do anddizis dahen eeprasans como un walor acompeiado
da su incertidumbre analiica por media de cakulos estadisticamanio acaplablos.

TABLA 1. Requlalics bromataldglces para los productos cimlcos crudos

TIFOI TIFO R TIRD N
FEGUISTOD | WAX | mW | WAX | wm | mAx | METODODE
EM E&Y D
Frobaing kokal % (% N = 14 12 il HTE IMEN THT
L] ]
Frofaina no cmca & Ausnncia - i - 4 [T
r#lngo oe
el T nneiem: e
i warilica podla
lormufacin
deciasads por sl
Hdsizarin,
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TABLA 2 Requistos bromatoldglcos para producios camicos cocldos

TIFGI TIFG N TIFG EETOOO DE
REQUIBITD Min MA KM KLAX MIH MA EMEAYD
A robeiro o, % [ 12 0 B HTE [HEMW T&f
Muf3%
2 s no oA 2 4 [} o = =ha
" mstoao de
tilaian R
B Wi Thca (D
aformuacan
deziarssa por
o b e
TABLA 3. Requisttos bromatoldglcos para jJamones cockdos
REZWNAITS TIPC | TIFD TIRD 1 METODOD DE
[ MIN_| mAx MIH T MAX ENEAYD
A piedra 13 . 17 . 1 . NTE [HEH Ta&*
o 5 RN L S0
q i Mo ok Eelisdo

' ol Eirs noCEm ER

i 2 PSR
R po
T AN
o s poi el
1 e T |

TAELA 4. Requilalfos bromataldglcos para cortes camicos shumados al nafural o con adlcidn
de hiumo lIquido [conslderande drlcaments |a fracclan comestible);
ge axcaptlan |a costila y 1a tocineta

FEGU BT

MAX

WETIOID DE BN 38D

Proteing fofal %5 % W = 8,25)

NHTE IWEM FE1

TABLA 5. Requisitos bromatoldglcos para &l tocino y 132 costillas [considerando dnlcamearts 13

fraczidn comastibla)
REGUIEITD MM MAX METODD OE EME&YD
gl - HTE INEM 781

Profeing todal =

(% Mxb.25)

TAELA & Requlsiios bromatoldglcos para los productos camlcos curados-madurados,
{conslderando unlcamentes la fracclon comestibla)

REQUIEITD

L ML

METODD OE ENEAYD

Prodming foead 5 % W a6 55
= Produid Gditesos i
Tl CLINEYS % DOTiel RS

25

Porodia-t coi fio o £or .
rmadiacion an oes § oees

pEs i smsutcls

MTE IHEM 781
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TASLA 7. Requlzios bromatolagicos para al pats.

REGUIHTD MM MAX METDODO DE
EM 3850
Peabaira kel % (% 3] . MTE IME® TH1
H x4

TABLA 5. Requisfins bromafoddghcos para los productos carnicos prefarmados pre cocldos o
crudos, En egtos productos 1a coberfura no ssra mayor al 30 % del producto

REGLIGTO A MAX METODO DE EMA&TD

Frvein dotal % 12 NTE INEM 72T
® oo B oEntn

1 coserierm el
o,

AL L producioes chmicoe debsen cumplie con e requisicg micsohinkdgices astabiatdos an ks Tahlks
5,10, 11 & 12 sequn comespenda

TABLAS.  Requisitos microblologicos para productos camicos crados

Fequltio n ] m M METODD DE ENIATD
Aprpoos meeshos ulclg ® & K] IR T NTL IHEN 15305
Edrwrichia euh uley * 5 2 1.0 8 10° 143 % 10° B Dt
Elaphilcods i @urai uloy * 5 2 f0x 10 10w 10? HTE HEHM 152314
Samordla )’ ZEq™ 1] 1] Alsanoa HTE IMNEN 1525515

T epeec s marn | hemdne crmes: pas geeas parn horeasoe
PRagueron pera deiermmi e bermers de wids ol
Rl B0e s dei rreinar ook o g Lo

Domcha;

= ndmers e unidades o e s

L= raimer e unklacas dalechnsas qua 56 staqn
m = nrel de aceplackan

W = nival da rechazo

TABLA 10. Reguisiics microbloldglcos para productos camicos cocldos

MIETODD DE
REQLUSITIOS n o i M EN3&YD
Barolees Mtk oo B ROl | 1,010 |NTE INEM 15205
Eschenchia ool uicky® 5 i =10 AOAG B9 18
Slaphylococmus® aunes, wiclg 5 i 10 | 110" [MTE IMEM 152814
Balsrenala’l 25 = 10 il Bt a MTE [HEM 1 5H-15

AR ES Dt TEWRESIANS OO PN S Piid LT anas
Sy L Pot ST e MRS S 0l
* Paqusilo pam dalamiser noadked & produdn

Doreda

o= nlrrers e uridades de et

¢ o= mimees &a unidades delechaess que 38 aeapia
m = nial de acapiackin

b = nivel de redhazo
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TABLA 11. Requisitos microblodogicos para productos CArMCos CUracos - madurados

HEI'D00 O

REGLNSITOS n . = " ERZRAYL
Eraphiyhol il irh & Lt i Ui’y * =] 1 1.0=10¢ 1.0=10 MTE IHEN 152914
Clpeiridium parfringems uiclg * 5 1 Tty | it | HTE MEN 152918
Ealronadla’ $25g ™ 10 a Aiisanoia - HTE IHEN 1523-15

Sl o S Bpic s Sorra Seligroic paie B s
Pl Lo o chles T N BiEnG e vk Gl
* Ragu sias s delermensr Bocokiad dal produsn

Do

n = nimernde unidacdes de la mussia

& o= padmers de unidades dalecluasss que 5 Soenla
m = nkel de aoanlackin

M = niwal ce reschiaan

TABLA 12. Requisifos microbloldglcos para producios cArmicos precocldos congelados

REGUIEMO n o m ] METODD DE ENEATD
Amobos mosthios ulchy © ] 3 1.00x 107 =10 HTE INERM 1523853
Eecherhia oob ulcg * & 2 1.0 = 10 10= 1 B 0, T
Sitmphieasud ausnul ule)y * 5 ] 1.0 % 10 1.0 = 107 HTE BREM 155314
Samordla i 25q™ = ] T e HTE BEH 152515

eopeCkes e Hpfcades oarmo peRgroesd s pona Bumanes
" Requisiios pora determirar il ing de vida 0l
™" Resquils Bom paanm chyge rreinagr inooyickd! el prosducin

Donda:

= nimers e ursdadss & e missrg

o = mimero co unidades defechucsas que so acopla
m o= rireel de Sosplaciin

M = pival da rechaa

8.2 Requisitos complernentarice

B.2.1 L& unidades &= camercalizactn de estes products deben cumplie con e Sspuesta @n la Ley
2007-TE dal Sialeena Ecustoniand de la Calidad

B.22 La tWampsratura de almaceramiante de ks producios ermirnsdos an ks lugreras e REperdo
debe estar enre 050 v 45 ipeigeraccon),

62 3Los maliakss empleados pare envasar e producios defwn sor grado slimsentass sprohados pore
a0 2 g e g de alimenicd

7. INSPECCIGN
7.1 Mupastran
7.1 Elmuesires debe realearss do aosenda can la WTE INEM 776
T.1.2 La loena e mudslras pard & andlsis microbioldgons dabe raplizsrss de soperda a la MTE IHER

1539-2
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-7 S213-203

121




ST IWCH 1234 2013-04

T.2 .ﬂﬂ!p‘hiﬂm 0 rechazo. Sa acapta &l producis s cumphs oon ks parametnos eshahlaodos an asta
noFm &, caso conlrans & mehaes

. ROTULADG

8.1 Bl mhdado deba umphr con bo indicada en s kyes v reglemanios Qs angan relacdn oon &
rohdado, ¥ en ol Reglmenio Téonioo de Rolulado de productcs alimenticias procesados ervasados RTE
IMEM 22,

8.2 En la atigssta, an al panal principal, sa daba declars b clasficaoon el producko

8.3 En la ksta de ingredientas, s dabe daclarar la fuente y el Tigo de protaing vegelsl gue ae uliiza an la
flabaraciin 46 A5I0s producios camicns

Continga)
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cou EIns AL OZ0E-307
NEn:-na Te:-l:-rliﬁi'.l. CARME ¥ PRODUCTOS CARNICOS I"'IJBE;IE-D?E
ak
uatoriama DETERMIMACION DEL gH
1. OBJETO

1.1 Esta narma establece &l matedo para determinar & pH en came v producios camicos.

2 ALCAMNCE

2.1 2e eslablzcen dos procedimisnics, wno para producice que pueden ser homogenizados ¥ oirg
para productos QUe o pueten ser homaogenlzados

4. TERMINOLOGILA

4.1 pH de |a came y productos cérnicos. E: 2l resultado de las mediclones reallzadas de acuendo
3l procedimlenta descito en esta noma (ver noda 1).

4. REGUMEN

4.1 5e mide I3 diferencla e polenclal enire un eleciredo g2 vidrio ¥ un elecirodo de referancla, que
£0on colocados en la muesha de came o el prodwcic camico a analtzar.

B, INSTRUMENT AL

6.1 Pot=ncidmetro, con elecirogos de vidria [I:I F‘il’lﬂl’lﬁ I:-"EI'HE]. con FfEGE:II:IH de = 0,05 unidades
de_pH.

B.1.1 Electroco de vidrio. S& pueden usar slecirodos de vidrio de diversas formas geomelricas, por
Ejempio: esfanicos, conlcos. cllindricos o te farma de aguja.

6.1.2 Elecirodo oe raferencia. POr glemplo elecimde de calkomel 0 elecirodo ge clorure de plata
contenlenda una soluckin saturada de clonuno de potasio.

6.2 Picadora mecanica de carne (molinc). Tipo de [aboratoro, provisto de una placa crigada con
arficios de um didmetro maximo de 4 mm, U otro equips que produzca una pasta homoganea.

6.2 Balanza analitica, s2nelbie 3 0,1 Q.

MOTA 1. Debize m gus o conten ide secirsitios 2w o (eae scuean de muechoa preciucice clicsicza e refetrameers olic p ol Recho ds
e - poisecimeine @ calizredo con acheionss emedigusdona de 1 conlsnido secirciilice bejo, s genersl, & a@lor medide e
puis awr Eerilioedn cos s velor fedrics cal gH.

{Cartinga)
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6.4 Vazos de precipitacién, de 250 em’.
E.E Vasos de precipitagitn, 4 100 cm?.

6.6 Papel absorvente.

& REACTIVOE

.1 Liquidos para la limpi=za de los =lectrodos.
8.1.1 Etarmai, 3l 95% [WIW).

8.1.2 Etar diatilizz, Ealurado con agua.

.1.3 Agua destilada, 0 de puraza squivalenie

.2 Soluciones para calibracidn de=l potencidmetro.

.21 Solucidn amorhguadora da pH 4 00 2 20°C. Pesar 10,211 g de I:IHEIEHEI acklo de polasio, con
aproxdmackin 3 1 mg, y disalver 2n agua deslllada, levando 3 1 000 crm®. El bivalato acido de
potasic debe ser previamenbz secado 3 125°C, hasta masa constanie. (El pH oe esia soluchin 8s
4,00 a10°C y 4,01 3 30°C).

8.2.2 Saiuridn amartiguacora de pH 5,45 a 20°C. Mezelar 500 cm” de 50lucian 3cucsa 0IN de acioo
citrico con 375 om® de solucitn acunsa 0,2N de hidrxide de sodio. (E1 pH e esta 60N es 5,42 3
10°C y 5.48 3 30°C).

8.2.3 Soiucitn ds piH'6,85 a 20° C. Pesar 3,402 g de onofosTato Mackio oe potasie v 3,543 g de ono-

fosfato Ackio 08 Godio, PEsAN05 Con APrOXIMACISN & 1 mg, ¥ disoiver en agua destiaca, diluyende 3
1 DOD cmi*. (El pH &2 esta solucltn es de 892 3 10°C y 6,85 a 30°C).

B.2.4 Sokiodn saiurada de clorurs des polasic,
8.2.b Solusdn reguladora 2 pH' 7.
7. CALIBRACIGN DEL APARATO
7.1 Limplar kog elecinodos del poeienciimedno frotandoles con tnozos de aigodon humedecido con &er

distilizo y etanal, lwego |@warlos con agua destilada.

7.2 Caliorar el potenclémedra con una de |35 soluciones indicadas en 8.2, procurando hacerio con 13
golucion cuyo pH 523 mas cercano al de 13 muestra y rabslands @ 20 + 2°C (0 comglendo 13
lemperatura mediame 1sblas).

{Cantinga)

] 1954-147

124




ISR T2Z

8. PREPARACION DE LA MUESTRA

8.1 L3 preparaclén de |3 muesilra 58 reallzara de acwerdo a lo indicado en 13 normia INEMN 776, Came
¥ producies cirmoes. Muesireno,

9. PROCEDIMIENTD
9.1 La oeterminacien debe efeciuarse por duplicado sobre @ misma muestra, preparada.

9.2 Pesar aproximadamente 109 de came o productos camicos pregsrado ¥ colocar en el vaso de
precipitacien te 250 o’

9.3 Agregar 30 o de agua oestlizda. Aghar y dejar en maceracién durante 1 hara,

9.4 Introduclr los elecirodos del potenclémetrs (prevismente callbrado) en |2 muesta, gue debe
enconiranse 3 20+ 2°C y afechuar |3 lechura respechiva.

9.4.1 5l no =& trabaja a 20*C, debe hacerse 13 comesckin de tempersiura comespand=nis.

9.6 En 350 de trabajar con pincha came, efeciuar dos mediclonss adiclonales sucesliyas en distintos
pumics de 13 musElra. para obbener un vakar promeaglo.

9.6 Cuando Be frabe de cames en canales o en plezas. 13 lechura =& reallzard drectaments.
4.7 Cas0 de no dispaner de potenclémetrs, se usaran soluckones miltples.

9.8 Unra ver conciuldo el ensaye, Bmplar os elechrodes v colocarkss 2n un vaso de preciplizcian oe
100 cm® que comenga agua destiada

9.9 Cuando & ensays ha concluido, Bmglar bisn ko5 electrodos y colocarios en un waso os
precipitacién ge 100 o’ gue contenga agus destilada.

10. ERRORES DE METODC

101 La diferencla enire los regultacos de una detemminaclén efeciuada por duplicado mo debe
exceder de 1,1 unkdades de pH; en caso contrarka, debe repetirsa la determinackan.

11. INFORME DE RESULTADDS
11.1 Como reguiada final, gebe repartaree |3 medla arftmetica de loe reculiados de 13 deteminacion.

1122 En &l informe de resultados, debe Indicarse el medodo usado y el resultado obbenlda. Debs
menclonarse. @demas, cualquler condlcddn no especificad3 en eEf@ nomMma o conslderada comao
opcionzl, 351 como cualguisr circunstancia que pusda haber Influlda soore e resuiana.

11.3 Dede Inclulree todos 105 detalles para |a completa lentficacion de i3 musstra

125




