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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue la elaboracion de un chorizo espafiol a base de carne de
cuy (Cavia porcellus) y cerdo (Sus scrofa domestica), en combinaciones de (0 + 90%; 20 +
70%; 15 + 75%; 10 + 80%) respectivamente, con tres repeticiones cada uno distribuidos bajo
un diseio ANOVA simple. La poblacion estuvo definida por 12 unidades experimentales y
un tamafo de unidad experimental de 3 kg entre carne de cuy, carne de cerdo, tocino,
condimentos y aditivos alimentarios. Se logro determinar a T4 con incorporacion de carne de
cuy al 10% y 80% de carne de cerdo como el mejor tratamiento de acuerdo a sus atributos
sensoriales. Ademas en el aspecto bromatologico T4 mostrdé mejor calidad nutricional con un
contenido de humedad de 56,867%; proteina 15,766%; grasa 8,233%; ceniza 2,666%;
carbohidratos 5,467% y pH de 6,276, sus caracteristicas sensoriales no se vieron afectadas en
cuanto a olor, color, y sabor, sin embargo, hubo una minima diferencia en la textura que
permitié deducir que la presencia de la carne de cuy influye en la calidad de textura del
producto pese a que no se encontraron diferencias significativas. Se determin6 un tiempo de
vida atil de 32 dias en refrigeracion, donde se realizé un control mediante fichas de
estabilidad evaluando su pH, sus atributos sensoriales, y su calidad microbioldgica en tiempos

periddicos de 8 dias.

Palabras claves: chorizo, cuy, bromatoldgico, sensorial.

13



ABSTRACT

The objective of this research was the elaboration of Spanish sausage based on guinea pig
meat (Cavia porcellus) and pork (Sus scrofa domestica), with combinations of (0 + 90%; 20 +
70%; 15 + 75%; 10 + 80%) respectively, with three repeats each one distributed under a
simple ANOVA design. The population was defined by 12 experimental units and
experimental unit size of 3 kg etween guinea pig meat, pork, bacon, condiments and food
additives. It was possible to determine T4 with incorporation of 10% guinea pig and 80%
pork taken as the best treatment according to its sensory attributes. Additionally, in the
bromatological aspect T4 showed a better nutritional quality with a 56,867% content of
humidity; 15,766% protein; 8,233% fat; 2,666% ash; 5,467% carbohydrates and 6,276 pH,
their sensory characteristics were not affected in terms of odor, color, and taste. However, a
minimal difference in texture allowed us to deduce that the presence of guinea pig meat
influences the quality of texture in the product although significant differences were ‘not
found. 32 days’ shelf life in refrigeration was determined, where a control was carried out by
means of stability cards evaluating pH, sensory attributes, and microbiological quality in 8

days’ periodic times.

Keywords: Sausage, guinea pig, bromatological, sensory.
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INTRODUCCION

La provincia del Carchi es destacada por su diversidad de productos agropecuarios de alto
valor nutritivo, que permiten obtener productos procesados de buena calidad, entre ellos se
encuentra el cuy (Cavia porcellus) que es un animal que no requiere cuidados complicados
durante su crianza, ademas es una actividad complementaria dentro de los hogares de la
serrania ecuatoriana donde el consumo de su carne es habitual debido a su alto valor

nutricional. (Cuzco, 1. 2012)

La carne del cuy, contiene un bajo nivel en grasas y alto contenido proteinico en su estructura
pues supera al resto de los animales como el pollo, la vaca y el cerdo. Ademas, la capacidad
de retencion de agua, capacidad gelificante, pH son los principales aportes de esta carne para

su procesamiento. (Alvarez, 2016)

Para incentivar la comercializacion y consumo de la carne de cuy, y proveer a los
consumidores un producto novedoso, se realizd este estudio en el que se sustituyo carne de
cerdo por carne de cuy en 20, 15y 10 % en la elaboracion de un embutido carnico tipo

chorizo espafiol, con dptimos estandares de calidad.

15



| PROBLEMA

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El consumo de embutidos y productos carnicos esta ligado al aumento de comida rapida o pre
cosida que antes no era comun en el Ecuador, los principales factores que influyen en su
consumo son; el poco tiempo que disponen las mujeres que combinan el trabajo con las tareas
del hogar, en este sentido los embutidos se convierten en la alternativa méas préctica. La
preferencia que esta vinculada al fenédmeno de migracién, los habitos de consumo se
reproducen pese a la distancia, el aumento del consumo de embutidos con bajo contenido de
grasa, el aumento en el consumo de embutidos gourmet, caracterizados por su calidad y a

empresas asociadas a la buena imagen y promociones en el mercado. (Flores, 2011)

Los productos derivados cérnicos embutidos 0 no, provenientes de animales como la res, el
cerdo y aves, son de alto consumo por nifios, jovenes y adultos a pesar de que su valor
nutritivo es incompleto. (Pereira, et al , 2017), su consumo es habitual en restaurantes de
comida rapida y en paraderos donde se venden parrilladas, entre otros. Capra, et al. (2013)
mencionan que “algunos consumidores muestran reparos a la carne porcina, entendiendo que

€s una carne excesivamente grasa y nutricionalmente inadecuada”.

Lifshitz (2015) afirma que “algunas personas evitan comer carne de cerdo porque la
consideran muy grasosa Yy otros temen contraer algun tipo de enfermedad, principalmente la
triquinosis. Sin embargo, Aguilar (sf) menciona que “la carne de cerdo no es dafiina en si,
aunque es preferible escoger cortes magros como la espaldilla, que tiene entre 60 y 80
miligramos de colesterol por cada 100 gramos, a diferencia de las visceras (con 300 y 400
miligramos por cada 100 gramos), cuyo consumo excesivo es perjudicial para el organismo,
ya que el colesterol tiende a acumularse en las paredes de las arterias, lo que puede provocar

enfermedades cardiovasculares.”

Campos (2016) menciona que la actividad cuyicula en nuestro medio es poco explotada a
nivel industrial. En la provincia del Carchi existe un bajo valor agregado a la carne del cuy a
pesar de que presenta un alto valor nutritivo, esto se debe a que las personas suelen emplear
este tipo de carne con un fin tradicional, es decir se lo consume por tradicién en fiestas y

eventos lo que implica un desaprovechamiento de las propiedades nutritivas.

Robalino (2015) menciona que varios de los problemas para que no se haya comercializado
de manera adecuada y en cantidades considerables, la carne de cuy, se deben a factores
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técnicos y economicos, asi por ejemplo, los actuales productores de carne de cuy, han
instalado sus criaderos en la serrania ecuatoriana de forma casera, sin utilizar tecnologia
alguna, los animales son por lo general del tipo criollo, de bajos indices de produccion y de
productividad, por tanto, no se puede elaborar cantidades suficientes que permitan que la

exportacién de carne de cuy procesada, sea un negocio rentable.
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

La sustitucion de carne de cerdo (Sus scrofa domestica) por carne de cuy (Cavia porcellus)
permite obtener un producto céarnico de caracteristicas bromatologicas y sensoriales

aceptables por el consumidor.
1.3. JUSTIFICACION

El desarrollo y dindmica de los productos carnicos en el mercado ecuatoriano es cada vez
mayor, la variedad y calidad es muy importante para los consumidores pero ademas, es un
elemento necesario en la alimentacion, siendo asi que los embutidos en especial, salchichas,
chorizo y mortadela, son considerados como parte de los componentes de la canasta basica.
(Flores, 2011)

La carne roja de mayor consumo mundial es la de cerdo con 109 millones de toneladas
anuales, le sigue la de pollo con un total de 83 millones de toneladas anuales. En un tercer
lugar se encuentra la carne vacuna con un total de 57 millones de toneladas anuales. Segun
estudios, la carne vacuna en los paises desarrollados representa un 15% del total de la
poblacion mundial y se consume alrededor 38% del total de su produccion, con casi 86 kg
anuales per-capita y 23 kg anuales per capita de paises en vias de desarrollo. (Centro de

Economia Regional, 2016)

La carne de cuy es un alimento basico en la dieta de los paises andinos, su grasa esta
compuesta por un alto porcentaje de acidos grasos poliinsaturados, los cuales influyen de
forma directa en la prevencion de las enfermedades cardiovasculares. Los cuales son
elementos que favorecen la destruccién de los ateromas en las personas que padecen
enfermedades cardiovasculares, lo que confirma su alto valor nutricional. Ademas posee una
enzima llamada asparginasa, que actla sobre tumores deteniendo su crecimiento, el consumo
de alimentos fritos puede ser una de las vias para estimular el desarrollo de células
cancerosas. (Neal & Nelly, 2005)
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El mayor consumo de carne de cuy se calcula en las zonas rurales especialmente de la regién
sierra ecuatoriana, donde se presume alcanzan los dos millones veinte y ocho mil; en el area
urbana se calcula en un millén noventa y dos mil consumidores de cuy. Porcentualmente
significa que el 65% de los consumidores se ubican en el area rural y el 35% en el area
urbana. El consumo per/capita del sector rural esta en 1,41 kg/mes, y 16,90 kg/afio
equivalente a un promedio de 8 cuyes al afio. Mientras que en el sector urbano, el consumo
per/cépita esta en 0,710 kg/mes, 8,52 kg/afio equivalente a 4 cuyes al afio. (Chauca de
Zaldibar, 2007)

1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

Evaluar la calidad de un producto carnico tipo chorizo espafiol elaborado a base de carne de

cuy y cerdo.

1.4.2. Objetivos Especificos

e Establecer el mejor tratamiento a través de un analisis sensorial del producto elaborado

Realizar la caracterizacion bromatoldgica del producto cérnico tipo chorizo.

Determinar el tiempo de vida util del mejor tratamiento obtenido del analisis sensorial.

1.4.3. Preguntas de Investigacion

e Cuaéles son las propiedades fisico quimicas de la carne de cuy?
e Cuél es la demanda de produccién y consumo de carne de cuy en el Carchi?

e Existen formulaciones establecidas para la elaboracion de embutidos con la
incorporacion de carne de cuy?

e Existe informacion relativa acerca de la aceptacion de productos carnicos con la

inclusion de carne de cuy por parte de los consumidores?
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1. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Campos (2016) realizé un estudio de la sustitucién parcial de carne de cuy (Cavia porcellus)
en las caracteristicas fisicoquimicas, composicion quimico proximal, microbioldgico y
sensorial de salchicha. De la referencia se utilizara los datos obtenidos en cuanto a los analisis
de diferentes tratamientos, con su enfoque es el estudio sensorial y sus propiedades fisicas
quimicas como pH, humedad, grasa, proteina, y cenizas. De esta manera se podra realizar una

comparacién que permita valorar la aceptacion del producto obtenido.

Gobmez y Teodoro (2013) llevaron a cabo el estudio de la evaluacion de la sustitucion parcial
de carne de cuy (Cavia porcellus) en la elaboracion de mortadela. De esta referencia se
utilizara los datos obtenidos de los analisis en cuanto a los tratamientos basados en el
porcentaje de sustitucion de carne de cerdo por carne de cuy, de modo que se logre
determinar cual es el tratamiento de mayor aceptabilidad, asi como también los resultados de

los analisis quimico proximales que permitiran validar la calidad del producto obtenido.

Bardales, et al. (2010) utilizaron la carne de cuy (Cavia cutleri) en la obtencion de cuatro
tipos de embutidos carnicos: jamonada, salchicha, chorizo y cabanossi; se ensayaron tres
formulaciones con 40, 50 y 60% de carne de cuy para los tres primeros tipos de embutidos.
De esta referencia se utilizara los datos obtenidos con el fin de comparar los resultados en

cuanto a la aceptacién del producto obtenido.

Guevara, et al. (2015) realizé la elaboracion de choricuy (chorizo de cuy - Cavia porcellus) a
partir de carne inocua sin antibiotico, en este estudio se realizaron diversas formulaciones
(ensayos) con diferentes porcentajes de insumos, hasta obtener los porcentajes definitivos, con
el cual se proceso el choricuy. En la primera formulacion, se empled 60 % de carne inocua de
cuy y un 38,2% de grasa de porcino En la segunda formulacion se emplea 60% de carne
inocua de cuy y 28,2% de grasa de porcino. En la tercera formulacion se reemplazé la grasa
de porcino por grasa de vacuno, quedando un 50% de carne inocua de cuy y 38,3%. Se tomara
en cuenta las formulaciones que utiliz6 el autor, para la obtencién del producto y su

respectivo estudio fisico quimico y sensorial para determinar el mejor tratamiento.

Alvarez (2016) Realiz6 la evaluacion de la calidad de salchichas Frankfurt con diferentes

niveles de carne de cuy (Cavia porcellus) (55; 60y 65 %) y harina de haba (Vicia faba) (5;
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10 y 15%), distribuidas bajo un disefio completamente al azar con arreglo combinatorio. De
esta referencia se utilizara la apreciacion del producto terminado, asi como se ve afectada la

calidad sensorial del producto mediante la sustitucion de carne de cuy en ciertos niveles.

Sanchez, C y Vasquez, A. (2016) elaboraron embutidos emulsionados y no emulsionados
utilizando insulina como sustituyente parcial de la grasa de cerdo. Donde determinaron el
tiempo de vida util del producto mediante fichas de estabilidad del producto terminado, con
un control periddico durante 25 dias a 20°C. Se control6 la estabilidad del pH, sus
propiedades organolépticas como, color, aroma, sabor y textura, dando como resultado un

tiempo de vida dtil superior a 25 dias.

Maldonado, A. (2010) Estudiaron la influencia de la adicion de humo liquido en la estabilidad
y aceptabilidad de chorizo especial ahumado. Para la determinacion de vida util del producto
se realizé un andlisis de estabilidad, se almacend el chorizo en bandejas cubiertas por papel
film, y conservadas a 4°C, en los dias 0, 10, 20 y 30. Para esto se analiz6 parametros
microbiologicos: Escherichia coli, Coliformes totales, y hongos, organolépticos: apariencia,

sabor y aroma, color, y textura. Obtuvieron como resultado un periodo de vida Util de 43 dias.
2.2. MARCO TEORICO
2.2.1 LOS ALIMENTOS

El Codigo alimentario Espafiol (CAE) define el alimento como toda sustancia o producto de
cualquier naturaleza (animal, vegetal o mineral) solido o liquido, natural o transformado que
por sus caracteristicas, aplicaciones, componentes, preparacion y estado de conservacién sea
susceptible a ser habitual e idéneamente utilizado para la normal nutricion humana.
(DELEUZE, P. 2003)

2.2.1.1. Clasificacion de los alimentos

Segun Martinez, A y Pedron, C. (2016) Se puede clasificar a los alimentos mediante la
funcion de sus nutrientes en forma mas relevante y por tanto de la funcidon que ejerce el

nutriente mayoritario dentro del organismo de esto se derivan tres grupos:

Alimentos energéticos: Son ricos en hidratos de carbono y/o grasas. Estas sustancias al ser

metabolizadas, proporcionan la energia que el organismo necesita para mantener las funciones
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y realizar las actividades habituales, algunos ejemplos de estos alimentos son: el pan, la pasta,

las patatas, las legumbres.

Alimentos plasticos: Son aquellos ricos en proteinas y minerales, la funcién de las proteinas
consiste en formar los tejidos del organismo durante el crecimiento y también reponen el
continuo desgaste de los tejidos ya existentes. Los minerales como el calcio participan en la
formacion de los huesos. Algunos de estos alimentos son: la leche y sus derivados, el pescado,

los huevos, las carnes y sus derivados como la salchicha, el chorizo, la mortadela etc.

Alimentos reguladores: Contienen oligoelementos minerales, vitaminas y aminoécidos,
sustancias que regulan los procesos metabdlicos esenciales del organismo. Algunos de estos

alimentos son las frutas y las hortalizas.
2.2.1.2. Tipos de alimentos

Segun Carvajal, A. (2018) Los alimentos se agrupan segln su origen que puede ser, animal,

vegetal y mineral, de esta forma pueden distinguirse siete grupos de alimentos:
» Grupo 1: Leche y derivados lacteos.
» Grupo 2: Carnes, huevos y pescado.
» Grupo 3: Patatas, legumbres y frutos secos.
» Grupo 4: Verduras y hortalizas.
» Grupo 5: Frutas.
» Grupo 6: Pan, pasta, cereales y dulces.
» Grupo 7: Grasas, aceites y derivados.
2.2.2 CARNE

Se denomina carne a la estructura compuesta por fibra muscular estriada, acompafiada o no de
tejido conectivo, grasa, fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos, de las especies
animales autorizadas para el consumo humano. La calidad de este producto obedece a un sin

namero de factores que incluyen la raza, la localizacion anatdmica, el sistema de produccién,
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el tipo de sacrificio y procesamiento, asi como el sistema de comercializacién, entre otros.
(Pérez & Ponce, 2013)

2.2.2.1. Caracteristicas organolépticas de la carne

Segun Matovelle, D. (2016) Las caracteristicas organolépticas que influyen en la calidad de la
carne son principalmente: textura, jugosidad, olor, color, sabor y el contenido de grasa del

musculo.

Textura: Se percibe como un conjunto de sensaciones al tacto como resultado de la
interaccion de los sentidos y las propiedades fisico quimicas de la carne. Entre ellas estan, la
densidad, dureza, elasticidad, plasticidad, humedad y contenido de grasa en su estructura y

son parametros importantes para determinar la calidad de la carne. (Onega, M. 2003)

Color: Influye en el aspecto de la carne y es la principal caracteristica en la que la que se basa
el consumidor para hacer la eleccion. Los pigmentos presentes a la carne son la hemoglobina
que corresponde a la presencia de proteina de la carne y la mioglobina que es la proteina
miofibrilar y constituye el 80% y el 90% del total. (Horcada, Ay Polvillo, O. 2010)

Olor: Segun Matovelle, D. (2016) la carne fresca en estado crudo tiene un aroma ligero que

recuerda al acido lactico comercial.

Flavor: Corresponde al conjunto de impresiones olfativas y gustativas provocadas en el
momento del consumo. Este término engloba el olor del alimento, ligado a la existencia de
compuestos volatiles, y el sabor, que tiene su origen en algunas sustancias solubles. Estos
compuestos quimicos estan presentes en concentraciones muy pequefias, que no afectan al

valor nutritivo, pero si a la aceptabilidad. (Onega, M. 2003)

Sabor: Depende de algunos factores como: la proporcion de grasa y contenido de lipidos,
hidratos de carbono, oxidacion o acidificacion, grado de maduracion, edad, sexo,
alimentacion, enfermedades y trato a los que el animal ha sido sometido. (Horcada, Ay
Polvillo, O. 2010)

Jugosidad: Es la propiedad organoléptica que se percibe a través de la masticacion, y se
relaciona con la capacidad de retencidn de agua y el contenido de grasa de la carne. (Onega,
M. 2003)
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Contenido de grasa del musculo: La grasa participa en la textura, jugosidad, y favor de la
carne, y son factores determinantes sobre la aceptabilidad de los consumidores. Los lipidos
intramusculares proporcionan la jugosidad de la carne y tienen un efecto positivo en el sabor y

la terneza de la misma. (Onega, M. 2003)

2.2.2.2. Composicion fisico quimica de las carnes

La importancia de la carne desde el punto de vista nutricional se enfoca a la presencia de
proteinas, grasa, minerales y vitaminas en su composicion y dependen del tipo, edad y sexo
del animal. En el musculo se puede tener 20% de proteina, 9% de grasa, 70% de agua, y 1%
de cenizas aproximadamente. (Matovelle, D. 2016). A continuacion, se describen los

parametros mas importantes en la calidad fisica quimica de las carnes:

Proteinas: La proteina de la carne tiene una alta calidad bioldgica si se la compara con
algunos alimentos de origen vegetal. También posee todos los aminoacidos esenciales en los
requerimientos necesarios para el correcto funcionamiento del organismo. (Matovelle, D.
2016)

Las principales proteinas presentes en la carne son:
» Miosina: Tiene mayor capacidad de retencion de agua, emulsion y gelificacion

» Actina: Encargada de la molécula de ATP para que sea desdoblada por la miosina y

genere energia mecanica al transformar la energia quimica.

» Mioglobina: Se encarga del color de las carnes se utiliza como transportadora de

oxigeno en el musculo vivo.

» Colageno: Forma parte de las proteinas del tejido conectivo. Tienen un papel

determinante en la dureza de la carne.

Grasa: Segun Matovelle, D. (2016) Las grasas comprenden todas las especies de lipidos

incluyendo triglicéridos, fosfolipidos, esteroles, esteres y otros lipidos.

Vitaminas y minerales: La carne contiene vitaminas como; A, B, D y K, asi como también
cobre, cromo, acido folico, hierro, magnesio, potasio, selenio y zinc. La presencia de estos

micronutrientes es necesaria para una buena calidad. . (Mejia, O. y Valderrama, Z. 2005)
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Agua: Es el componente mas importante de la carne, En las proteinas miofibrilares el agua
del musculo esta en un 70%, en las sarcoplasmicas en 20% Yy en el tejido conectivo en un
10%. Dicho contenido puede variar en funcion del contenido de grasa, a mayor cantidad de

grasa menor cantidad de agua. (Matovelle, D. 2016)

pH: Es una medida de la concentracidn de protones o iones hidrdgeno, es decir, de la acidez
del medio. En numerosos alimentos el pH constituye un factor importante para su estabilidad
ya que determina el crecimiento de grupos de microorganismos especificos. En el caso de la
carne, el pH del musculo vivo esta préximo a la neutralidad; cuando se produce la muerte del
animal, el aporte de oxigeno a los tejidos cesa, y predominan los procesos anaerdébicos
(glucolisis anaerobica) que generan la formacién de acido lactico a partir de glucogeno

muscular. (Mejia, O. y Valderrama, Z. 2005)

La formacion de acido lactico provoca el descenso del pH en el masculo de modo que dicho
valor es indice del desarrollo de las modificaciones bioguimicas post - mortem. Cuando se ha
completado el proceso de maduracion de la carne la misma debe tener un pH comprendido
entre 5.4 y 5.6 como pH idoneo de la carne, que permite una buena vida comercial, al inhibir
el crecimiento de microorganismos, y le proporciona las caracteristicas fisicas quimicas
adecuadas. (Mejia, O. y Valderrama, Z. 2005)

Humedad: Varia dependiendo de la especie, la edad, sexo y zona anatomica del tejido. La
variacion de la cantidad de agua esta directamente relacionada con la variacién de la cantidad
de grasa (lo mismo pasa en todos los alimentos). La cantidad de agua en la carne oscila entre
60 y el 80% vy esta relacionada con la jugosidad y otros atributos sensoriales como la textura

el color o la dureza de la carne. (Megjia, O. y Valderrama, Z. 2005)
2.2.2.1. Calidad de la carne y productos carnicos

Pérez & Ponce. (2013) mencionan que la calidad de un producto céarnico, al igual que para
cualquier alimento, corresponde a un conjunto de caracteristicas que diferencian unidades
individuales del producto y que determinan el grado de aceptabilidad de esa unidad por parte
del consumidor. Para mantener constante o uniforme la calidad de productos carnicos se
requiere que se elaboren las especificaciones correspondientes para materias primas o
ingredientes de formulacién, para los procesos tecnoldgicos a aplicar, para el producto final y

para las condiciones de almacenamiento y distribucion. Se considera que un producto es de
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calidad cuando se ha logrado cumplir todas las especificaciones, dentro de ciertos limites o

tolerancias.
2.2.2.2. Carne de cerdo

La carne de cerdo tiene un contenido en macronutrientes diferente en funcién de la edad de
sacrificio, el tipo de alimentacion y la pieza de consumo. Su proteina es de alto valor
bioldgico. Las partes mas magras tienen alrededor de 4 y 8 g de grasa por 100 g de alimento
completo, mientras que las de mas contenido lipidico llegan casi a los 30 g por 100 g de
alimento (los lipidos son los macronutrientes que mas varian ya que dependen de la especie,
raza, sexo, edad, corte de la carne, pieza que se consuma y alimentacion del animal). Cerca
del 70% de la grasa esta por debajo de la piel, por lo que al estar visible se puede eliminar mas

facilmente. (Valero, Pozo, Ruiz, Avila, y Varela, 2010)

Valero, Pozo, Ruiz, Avila, y Varela (2010) la carne de cerdo se puede considerar una buena
fuente de minerales. El hierro (hemo) y el zinc de su composicion presentan una
biodisponibilidad notable respecto a la de estos minerales en alimentos de origen vegetal.

También destacan otros como magnesio, fosforo, potasio y selenio.

En la tabla 1 se muestra el contenido de energia y macronutrientes de distintas piezas de carne
de porcino.

Tabla 1 Contenido de energia y macronutrientes de distintas piezas de carne de porcino por 100 g.

Piezas Humedad Cenizas Energia Proteina Grasa bruta Hidratos de
carbono

Chuleta de aguja 65,3 1,1 203 19,1 13,7 0,8

Chuleta de 70,2 11 150 21,3 7,2 Tr

rifionada

Magro 75,5 <1,0 115 20,5 34 0,6

Panceta 55,9 <1,0 298 19 24,3 0,8

Fuente: Adaptado de determinacion de macronutrientes y micronutrientes en el despiece de carne de las
principales especies de abasto. FEN-FEDECARNE (2009).

2.2.2.3. Produccion de ganado porcino en Ecuador

Agrocalidad (2011) la produccion porcina en el pais ha cobrado importancia en los ultimos
afios. La carne de cerdo es la tercera fuente de proteina de origen animal (consumos 25,3 kg

de Pollo, 17,5 kg de carne bovina, 15,4 kg de carne de cerdo) se estima que aproximadamente
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2,1 millones de personas se relacionan con esta actividad productiva; y de acuerdo al tercer
censo nacional agropecuario 1 de cada 2 UPAS poseian algun tipo de produccion porcicola,
con una poblacion 1°527,115 cabezas, 90% de las cuales son criados en condiciones

tradicionales de manejo.

Actualmente la poblacion porcina estimada es de 1.406 267 cerdos; es decir hay una
reduccion del 8% en el numero de cabezas con respecto al 111 Censo Nacional Agropecuario
del afio 2000, lo que sugiere que la produccion porcina en el pais ha disminuido. Sin embargo,
y como demuestra este estudio el incremento en la poblacién de cerdos en granjas y la
disminucion de estas sugiere una optimizacién en la produccion, que justifica el incremento
del consumo interno per capita de carne de cerdo, el cual pasa, sin contar importaciones de 6,8
kg 4 en el 2004 a 9,7 kg en el 20085. (Agrocalidad, 2011)

Secretaria de mercados agroindustriales (2017) el consumo de carne porcina per céapita
asciende a 10 kg/ persona/afio en 2013, 40% mas que en 2007. Para carne porcina fresca o
refrigerada los niveles arancelarios, por imperio de sus acuerdos comerciales, son los
siguientes: paises Comunidad Andina 0%, Argentina 11,25%, Brasil 11,25%, Uruguay 22,5%
y otros paises 45%.

2.2.3 EL CUY

El cuy (cobayo o curi) es un mamifero roedor originario de la zona andina de Bolivia,
Colombia, Ecuador y Peru. El cuy constituye un producto alimenticio de alto valor nutricional
que contribuye a la seguridad alimentaria de la poblacion rural de escasos recursos. Véase
figura 1 (Food And Agriculture Organization, 2010)

Figura 1 Cuy (Cavia porcellus); Ataucusi, S. (2015).
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2.2.3.1. Clasificacion zoologica

En la tabla 2 se muestra una escala la clasificacion zoologica en la que se encuentra el cuy.

Se detalla el orden, familia, género y especie a la que pertenece este mamifero.

Tabla 2 Clasificacién zoolégica del cuy

CLASE: Mamifero
SUBCLASE: Theria
INFRACLASE: Eutheria

ORDEN: Rodentia
SUBORDEN: Hystricomorpha
FAMILIA: Cavidae
GENERO: Cavia
ESPECIE: Cavia Porcellus

Fuente Cérdenas, A. (3013) Evaluacién de dos suplementos minerales y dos fuentes de complejo B en el

desarrollo de cuyes (Cavia Porcellus) machos.

2.2.3.2. Caracteristicas morfologicas del cuy

FAO (2010) afirma que la forma de su cuerpo es alargada y cubierto de pelos desde el
nacimiento. Los machos desarrollan mas que las hembras, por su forma de caminar y
ubicacion de los testiculos no se puede diferenciar el sexo sin coger y observar los genitales.

A continuacion, se describen las partes del cuerpo de los cuyes.

La cabeza es relativamente grande en relacion a su volumen corporal, de forma cénica y de
longitud variable de acuerdo al tipo de animal. Las orejas por lo general son caidas, aunque
existen animales que tienen las orejas paradas porque son mas pequefias, casi desnudas pero
bastante irrigadas. (FAO, 2010).

Los ojos son redondos vivaces de color negro o rojo, con tonalidades de claro a oscuro. El
hocico es conico, con fosas nasales y ollares pequerfios, el labio superior es partido, mientras
que el inferior es entero, sus incisivos alargados con curvatura hacia dentro, crecen
continuamente, no tienen caninos y sus molares son amplios. EI maxilar inferior tiene las
apofisis que se prolongan hacia atras hasta la altura del axis. Cuello. Grueso, musculoso y
bien insertado al cuerpo, conformado por siete vértebras de las cuales el atlas y el axis estan
bien desarrollados. (FAO, 2010).

El tronco es de forma cilindrica y esta conformada por 13 veértebras dorsales que sujetan un

par de costillas articulandose con el esterndn, las 3 Gltimas son flotantes.
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El abdomen tiene como base anatomica a 7 vértebras lumbares, es de gran volumen y

capacidad.

Tiene extremidades cortas, siendo los miembros anteriores mas cortos que los posteriores.
Ambos terminan en dedos, provistos de ufias cortas en los anteriores y grandes y gruesas en
las posteriores. EI numero de dedos varia desde 3 para los miembros posteriores y 4 para los
miembros anteriores. Siempre el nimero de dedos en las manos es igual o0 mayor que en las
patas. Las cafias de los posteriores lo usan para pararse, razon por la cual se presentan callosos
y fuertes (FAO, 2010)

2.2.3.3. Composicion quimica de la carne de cuy

En la tabla 3 se muestra la comparacion de la composicion quimica de carnes que
habitualmente se consume, cuy, cerdo, conejo, pollo y vacuno en cuanto a su humedad,

proteinas, grasas y minerales.

Tabla 3 Composicion quimica de carnes que habitualmente se consume

COMPONENTE Cuy CERDO CONEJO POLLO VACUNO
Humedad 70,60 46,80 69,30 70,20 58,90
Proteinas 20,30 14,50 20,27 18,30 17,50
Grasas 7,83 37,30 3,33 9,30 21,80
Minerales 0,80 0,70 1,42 1,00 1,00

Fuente Egas, M. (2011) Proyecto de factibilidad para el procesamiento y distribucién de carne de cuy

precocida.

2.2.3.4. Produccion de cuy en el Ecuador

Segun (INEC, 111 Censo Agropecuario, 2000), se calcula que la tasa anual de crecimiento de
la poblacion de cuyes en Ecuador es del 14,29%. Para el 2007, se proyectd registrar una
poblacion aproximada de 13 millones de cabezas anuales. EI consumo de carne de cuy en el
Ecuador es de aproximadamente 13 millones, a un peso promedio en pie de 2,1kg lo que

significa alrededor de 26.590 toneladas métricas al afio.

En promedio, en Carchi se consumio un kilogramo de carne de cuy per capita entre 2003 y
2008, lo cual supera en casi 100% el promedio nacional, segun el ultimo Estudio de oferta 'y

demanda de actores y agendas de fortalecimiento de las cadenas priorizadas en la provincia
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del Carchi, realizado en 2010 por Ofiagro (Oficina para estudios del agro) (Agencia Publica

de Noticias del Ecuador y Suramérica, 2015)
2.2.4. PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS

Se entiende por productos carnicos procesados los elaborados a base de carne, grasa, visceras
y subproductos comestibles de animales de abasto autorizados para el consumo humano y
adicionado o no con ingredientes y aditivos de uso permitido y sometidos a procesos

tecnoldgicos adecuados. (Schmidt, H. 1984)
2.2.4.1 Clasificacion de los productos carnicos

Segun Blandén, S. (2013) en el ambito de Centroamérica los embutidos se clasifican en 6
grupos: crudos cocidos, frescos, secos, ahumados, y combinaciones de 2 o mas de los

anteriores. Que se definen a continuacion:

Productos carnicos: Son aquellos productos que contengan carne de mamiferos y/o aves de

corral y/o caza destinada al consumo humano.

Productos carnicos crudos: Son aquéllos sometidos a un proceso tecnoldgico que no incluye

un tratamiento térmico.

Productos carnicos crudos frescos: Son los productos crudos elaborados con carne y grasa
molidas, con adicion o no de subproductos y/o extensores y/o aditivos permitidos, embutidos
0 no, que pueden ser curados o0 no y ahumados o no. Incluyen: hamburguesas, longanizas,

butifarra fresca de cerdo, picadillo extendido, masas crudas, y otros.

Productos carnicos crudos fermentados: Son los productos crudos elaborados con carne y
grasa molidas o picadas o piezas de carne integras, embutidos 0 no que se someten a un
proceso de maduracién que le confiere sus caracteristicas organolépticas con la adicién o no
de cultivos iniciadores y aditivos permitidos, pudiendo ser curados o no, secados 0 no y
ahumados o no. Incluyen: chorizos, salamis, jamon crudo, salchichones y tocinetas crudos

fermentados, y otros.

Productos carnicos crudos salados. Son los productos crudos elaborados con piezas de carne o
subproductos y conservados por medio de un proceso de salado, pudiendo ser curados o no,

ahumados o no y secados o no. Incluyen: menudos salados, tocino, tasajo.
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Productos céarnicos tratados con calor: Son los que durante su elaboracion han sido

sometidos a algan tipo de tratamiento térmico.

Productos carnicos embutidos y moldeados: Son aquéllos elaborados con un tipo de carne
0 una mezcla de 2 0 mas carnes y grasa, molidas y/o picadas, crudas o cocinadas, con adicion
0 no de subproductos y/o extensores y/o aditivos permitidos, colocados en tripas naturales o
artificiales o moldes y que se someten a uno o mas de los tratamientos de curado, secado,

ahumado y coccién.

Piezas integras curadas y ahumadas: Son los productos carnicos elaborados con piezas
anatomicas integras y aditivos permitidos, con adicion o no de extensores, en los que los
procesos de ahumado, curado y coccion tienen un papel principal. Incluyen: jamones,

tocineta, lomo ahumado, y otros.

Productos carnicos semielaborados: Son los elaborados con carne molida o picada o en
piezas, con adicién o no de tejido graso, subproductos, extensores y aditivos permitidos, que
han recibido un tratamiento térmico durante su elaboracion, pero que necesitan ser cocinados
para consumirlos. Incluyen: croquetas, productos reconstituidos (“reestructurados”),
productos conformados (“palitos" de carne,"nuggets”, otros productos empanados) Yy
productos semi- cocidos.

2.2.4.1.1. Embutidos

Son los productos elaborados en base a una mezcla de carne de res y/o carne de cerdo y otros
animales de consumo autorizado por el organismo competente, adicionada o no de despojos
comestibles, grasa de cerdo, condimentos, especias y aditivos alimentarios, uniformemente
mezclados, con agregado o no de sustancias aglutinantes y/o agua helada o hielo, introducida
en tripas naturales o artificiales y sometida 0 no a uno o mas de los procesos tecnolégicos de

curado, coccion, deshidratacion y ahumado. (Norma Salvadorefia, NSO. 2012)

A continuacion se define los tipos de embutidos que se destacan en la industria alimentaria
segun la Norma NSO 67.02.13:98 para Carne y Productos Carnicos, Embutidos Crudos y

Cosidos.

e Embutidos crudos: Son los que en su elaboracion no reciben ningun tipo de

tratamiento térmico, pudiendo ser ahumado o no ahumado.
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e Embutidos crudos frescos: Son aquellos cuyo término de durabilidad es limitado.
Para su conservacién prolongada necesitan congelacion.

e Embutidos crudos madurados: Son aquellos que en su elaboracién han sido
sometidos a un proceso de maduracion o curado, para favorecer su conservacion por
un lapso de tiempo prolongado.

e Embutidos cocidos: Son los que en su procesamiento alcanzan temperaturas internas

superiores a 65 ° C.
2.2.4.1.2 Chorizo

Existen variedades de tipos de embutidos tipo chorizo, sin embargo los méas sobresalientes
son: chorizo espafiol, chorizo fino mexicano, chorizo ahumado, salchichon cervecero, salame,

salchicha, y morcilla. (Barcos, G. 2008)

2.2.4.1.2.1. Definicién de chorizo

Segun el INEN 1217:2006 se define al chorizo como un producto elaborado con carne de
animales de abasto, solas 0 en mezcla, adicionada de condimentos y embutidas en tripas
naturales o artificiales de uso permitido, puede ser fresco, madurado, escaldado, ahumado o

no.

Se entiende por chorizo la mezcla de carnes picadas o troceadas de cerdo o de cerdo y vacuno
y tocino o grasa de cerdo, adicionada de sal, pimenton y otras especias condimentos y aditivos
autorizados, amasada y embutida en tripas naturales o artificiales, en su caso, que ha sufrido
un proceso de maduraciéon desecacién, con o sin ahumado, que se caracteriza por su
coloracion roja (con excepcion de los denominados chorizos blancos) y por su olor y sabor

caracteristico. (Agencia de defensa de competencia de Andalucia, 2013)

Segin FAO (2004), menciona que los productos fermentados y curados. Son productos
elaborados con varios tipos de carne (magro y grasa de cerdo, de res, de caballo, de burro, de
cordero o de cabra) picadas, mezcladas y embutidas (sin bafio de superficie). Tienen un color

0scuro y un gusto generalmente bien marcado.

La masa final de este tipo de productos a simple vista presenta un aspecto pastoso, su armazon
estd formado por pequefias fibras musculares ain intactas, los tejidos conjuntivos y las células
de grasa. Segun su composicion los chorizos se pueden clasificar en Premium, Seleccionada o

Estandar. (Agencia de defensa de la competencia de Andalucia, 2013)
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2.2.4.1.2.2. Valor nutritivo del chorizo

El valor nutritivo que presenta este alimento depende de los ingredientes que se usen en su
elaboracion, es decir, de la cantidad de grasa, el tipo de la carne que se emplee. En la tabla 4
se puede observar la cantidad de los principales nutrientes que aporta el chorizo, asi como
como la proporcidén de cada uno. (Matovelle, D. 2016)

Tabla 4 Informacion nutricional del chorizo
Composicién  Valor nutricional

Calorias 356 kcal
Grasa 29.30 ¢
Colesterol 72.60 mg
Sodio 2300 mg
Carbohidratos 1.90 g
Fibra 0g
Azucares 190¢g
Proteinas 21.18¢g

Vitamina A 0mg

Vitamina B12 18.40 mg

Hierro 11.47 mg
Fuente Matovelle, D. 2016. Optimizacion del uso de la harina de quinua (Chenopodium quinoa) como
sustituyente parcial de proteina en la elaboracién del chorizo ahumado.

2.2.4.2. Materia prima para elaboracion de embutidos

En la elaboracion de embutidos se emplea materia prima de acuerdo al tipo de producto que

se desea obtener.
2.2.4.2.1. Aditivos

Los aditivos alimentarios que se emplean en la elaboracion de productos carnicos deben ser
inocuos para el manipulador y consumidor final. Su aplicacién debe estar regulada por
normas de aplicacion universal, deben desempefiar una funcion atil, no deben alterar el valor
nutricional del alimento, y su inclusion no debe buscar ‘“enmascarar “problemas
microbiologicos, organolépticos o nutricionales del producto. Los aditivos se pueden
considerar sustancias curantes por que mejoran el poder de conservacién, el aroma, el color, el
sabor y la consistencia. Ademas, contribuyen para obtener un mayor rendimiento en peso, por

su capacidad fijadora de agua. (Herrera, 2016).
2.2.4.2.1.1. Nitrito de sodio (NaNO3)

Se hace referencia practicamente al Nitrito de Sodio, ya que es la especie quimica difundida
para la realizacion del proceso de curado. El Nitrato de Sodio puede también usarse, pero por

razones de seguridad su uso es muy restringido. So6lo para la elaboracion de productos
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carnicos curados madurados, se aceptan industrialmente, mezclas de Nitrito y Nitrato de
Sodio. La principal razén por la cual se adiciona el Nitrito a la carne es para lograr el color
rosado caracteristico de los productos curados, debido a la aparicién del compuesto Nitrosil-
hemocromo, el cual resulta de la unién del 6xido nitrico con la mioglobina y la posterior

perdida del residuo histidilo de la globina (Herrera, 2016).
2.2.4.2.1.2. Sal (NaCl)

La cantidad de sal utilizada en la elaboracion de embutidos varia entre el 1 y 1.7%. Esta sal
adicionada desempefia las funciones de dar sabor al producto, actuar como conservante,
solubilizar las proteinas y aumentar la capacidad de retencion del agua de las proteinas. La sal
retarda el crecimiento microbiano pero favorece el enranciamiento de las grasas (Herrera,
2016).

2.2.4.2.1.3. Fosfatos (Polifosfatos P2Os)

Su principal funcion es la retencion de agua de los productos, al contribuir en la solubilizacion
de las proteinas carnicas, 27 lo que le ofrece una estructura elastica y agradable al producto
terminado (Martinez y Viana. 2013). Otras funciones de los fosfatos son: emulsificar la grasa,

disminuir las pérdidas de proteinas durante la coccién y reducen el encogimiento.
2.2.4.2.1.4. Colorantes

Martinez y Viana. (2013) Afirman que deben ser preferiblemente de origen vegetal y su

funcién es modificar el color de los productos carnicos a la totalidad deseada.
2.2.4.2.1.5. Los aglutinantes

Son sustancias que se esponjan al incorporar agua, lo que facilita la capacidad fijadora de

agua; también mejoran la cohesion de las particulas de los diferentes ingredientes.
2.2.4.2.1.6. Condimentos y especias

La adicion de determinados condimentos y especias da lugar a la mayor caracteristica
distintiva de los embutidos crudos curados entre si. Normalmente se emplean mezclas de
varias especias que se pueden adicionar enteras 0 no. Ademas de impartir aromas y sabores

especiales al embutido, ciertas especias como la pimienta negra, el pimentdn, el tomillo o el
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romero y condimentos como el ajo, tienen propiedades antioxidantes. (Martinez y Viana.
2013)

2.2.4.2.1.7. Aguay hielo

El agua, liquida o solida, es uno de los ingredientes importantes en la elaboracion de
productos carnicos. Sus funciones son: Ayuda a disolver la sal y demas ingredientes,
contribuye en la estabilidad de las emulsiones carnicas al mantener baja temperatura de la

masa, disminuye costos de produccion (Rodriguez, 2002).
2.2.4.2.2. Empaques

Montafiez y Pérez (2007) afirma que los empaques empleados en la elaboracion de productos
carnicos pueden ser naturales o artificiales, entre ellos el empaque principal son las tripas son
un componente fundamental puesto que van a contener al resto de los ingredientes

condicionando la maduracion del producto. Se pueden utilizar varios tipos:
» Tripas animales o naturales.
» Tripas artificiales

2.2.4.2.2.1. Tripas animales o naturales

Han sido los envases tradicionales para los productos embutidos. Pueden ser grasas, semi-

grasa 0 magra.
2.2.4.2.2.2. Tripas artificiales

Tripas de colageno: Son permeables y se adhieren al producto, evitan los vacios que puedan
deteriorar el producto y sus aspectos organolépticos; son especiales para productos con cierto

grado de maduracién.

Tripas de celulosa: Viene en tubos corrugados de didmetros pequefio y se emplean

principalmente en salchichas y productos similares que se comercializan sin tripas.
Tripas de nylon: Son empaques sintéticos para salchichon, jamonadas y mortadelas.

De fibrosa: Son elaborados con celulosa, son de diametro amplio y se utilizan para embutir

salchichon, salami, jamones, mortadelas, etc.
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2.2.5. CARACTERIZACION DE LOS ALIMENTOS

La caracterizacion de los alimentos proviene de los resultados de diferentes ensayos a los que
se puede someter utilizando diferentes métodos de evaluacién los cuales pueden agruparse en

funcién de los objetivos que se persigan.

2.2.5.1. Importancia de la caracterizacion de los alimentos

La importancia de realizar una caracterizacion de los alimentos radica en que todos los seres
humanos somos consumidores de alimentos y nuestro organismo debe consumir diariamente

cierta cantidad de nutrientes en una dieta equilibrada para mantener una vida saludable.

La caracterizacion de los alimentos permite conocer la composicion quimica y las
propiedades fisicas de los alimentos que se utilizan para determinar el valor nutricional, las

caracteristicas funcionales y la aceptabilidad o no de un producto. (Nielsen, 2008)

Asi la evaluacién involucra tres tipos de analisis, analisis fisico quimico, microbioldgico y

sensorial.

2.2.5.1.1. Caracterizacion sensorial

Las caracteristicas sensoriales de los alimentos se refieren al conjunto de estimulos de que
interactian con dérganos de los sentidos, el receptor transforma la energia que actla sobre él,
en un proceso nervioso que se transmite a través de os nervios aferentes o centripetos, hasta
los sectores corticales del cerebro, donde se producen las diferentes sensaciones: color, forma,

tamafio, aroma, textura, sabor. (Dias, Ay Yague, E.2017)

Para estimar la magnitud de un estimulo, deben considerarse las percepciones y no las
sensaciones, siendo la medida practica de la sensibilidad de dichos analizadores el umbral,
valor a partir del cual comienzan a hacerse perceptibles los efectos de un estimulo. La
determinacion del umbral y su utilizacidn es una herramienta muy importante, ya que permite
conocer la contribucién de los constituyentes organolépticamente activos de un alimento.
(Torricella, R. Zamora, E. y Pulido, H. 2007)

2.2.5.1.1.1. Umbrales de la percepcion

Segun Espinosa, J. (2007) la percepcion es la respuesta ante las caracteristicas organolépticas,
es el reflejo de la calidad, que pudiera ser mas 0 menos objetiva, en funcion de la aplicacion o

no de técnicas correctas de evaluacion. Se establecen cuatro tipos de umbrales:
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» Umbral de deteccién: Minima cantidad de un estimulo sensorial para producir una

sensacion.

» Umbral de reconocimiento (de identificacién): Minima cantidad de un estimulo

sensorial para identificar la sensacién percibida.

» Umbral diferencial: Minima cantidad de un estimulo que produce una diferencia

perceptible en la intensidad de la sensacion.

» Umbral terminal: Maxima cantidad de un estimulo en el cual no hay diferencia en la

intensidad de la sensacion percibida.

Los valores de umbrales no son absolutos, sino que varian en dependencia de la sustancia
utilizada, del ensayo empleado y de factores propios del individuo a los cuales se les
determine, como son: edad, pais de origen, costumbres, habitos alimentarios, estado de salud.
(Zamora, E. 2007)

Las caracteristicas organolépticas, son aquellas que podemos percibir a través de los sentidos;
vista, olfato, gusto y tacto. Para cada alimento existen caracteristicas organolépticas distintas,

esto dependeréa de la naturaleza del producto. . (Torricella, R. Zamora, E. y Pulido, H. 2007)

2.2.5.1.2. Caracterizacién bromatoldgica

La caracterizacion bromatoldgica es un factor importante dentro de la calidad de un alimento,
sus caracteristicas o propiedades dependen del tipo de alimento analizado. Para ello debemos

conocer su composicién quimica y fisica quimica. (Nielsen, 2008)

Con respecto a la caracterizacion de los alimentos los analisis fisicos quimicos que se realizan

habitualmente son: determinacién de vitaminas, proteinas, hidratos de carbono, y grasas.

» Determinacion de pH, de la acidez valorable, y del contenido de sélidos solubles
totales.

Determinacion de humedad.

Determinacion de cantidad de cenizas.

Caracteristicas reoldgicas.

YV V VYV V

Propiedades térmicas.
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Todas estas propiedades son importantes ya que tienen gran influencia en la calidad

nutricional y sensorial de los alimentos. Asi mismo son importantes para establecer las

condiciones de conservacion y los tratamientos necesarios para su transformacion.
2.2.5.1.3. Caracterizacién microbiolégica

El conocimiento de la composicion quimica de los alimentos es un requisito previo para

conocer su microbiologia.

2.2.5.1.3.1. La importancia de los microorganismos en los alimentos.

Los microorganismos alteran los constituyentes de los alimentos de forma que los estabilizan

permitiendo su mayor duracién y, ademas, proporcionan compuestos que confieren sabores

caracteristicos a los alimentos por ellos producidos. Esta faceta se complementa con la accion

de microorganismos alterantes de los alimentos y responsables de su deterioro de forma que

se hagan inaceptables por los consumidores. (Andino, F. y Castillo, Y, 2010) Entre los méas

importantes son se encuentran:

» Mohos: Crecen en la superficie de los alimentos con su tipico aspecto aterciopelado

algodonoso, a veces pigmentado y que generalmente todo alimento enmohecido o

florecido se considera no apto para el consumo.

» Levaduras: Las levaduras que se encuentran en los alimentos pueden ser beneficiosas

o perjudiciales. Las fermentaciones producidas por levaduras intervienen en la

elaboracion de alimentos como el pan, la cerveza, vino, vinagre, quesos etc. Las

levaduras son perjudiciales cuando producen la alteracién del sauerkraut, de los zumos

de frutas, de los jarabes, de la melaza, de la miel, de las carnes del vino, de la cerveza

y otros alimentos.

» Bacterias: El crecimiento de las bacterias tanto en el interior de los alimentos como en

su superficie, suele ser lo suficiente abundante como para proporcionarles un aspecto

desagradable o para convertirlo en perjudiciales, las bacterias que producen pigmentos

modifican el color de la superficie de los alimentos.

2.2.5.1.3.1.1. Principales microorganismos en los alimentos

Generalmente, cuando hablamos de calidad de un alimento debemos considerar el aspecto

microbiolégico que resulta fundamental porque influye en la conservacion y la vida util del
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producto, pero ademas, porque los microorganismos pueden ser causantes de enfermedades
conocidas como enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) cuyas siglas en inglés es
FBI (Foodborne illness). (Frazier, W. y Westhoff, D. 1993)

Es necesario conocer las normas microbioldgicas en materia de alimentos, quienes establecen
la calidad microbiolégica en términos de ciertos microorganismos que advierten
oportunamente de un manejo inadecuado o contaminacién que incrementan el riesgo de
presencia de patdgenos en alimentos. Estos microorganismos indicadores tienen la ventaja de
que su deteccion puede resultar adecuada desde un enfoque de prevencion de riesgos,
indicando un manejo inadecuado o presencia de contaminacion. (Andino, F. y Castillo, Y,
2010)

Los microorganismos indicadores se pueden dividir en dos grupos
1. Indicadores de condiciones de manejo o eficiencia de proceso que incluyen:
» Mesofilos aerobios (o cuenta total)
» Hongosy levaduras
» Coliformes totales
2. Indicadores de contaminacion fecal
» Coliformes fecales
> E. Coli
» Enterococos
» CI. perfringens

Los microorganismos relacionados con los alimentos se agrupan en tres clases dependiendo
del riesgo que implique. El grupo 1 corresponde a microorganismos que no implican riesgo
para la salud pero si para la vida util del producto. EI grupo 2 incluye microorganismos de
riesgo indirecto bajo (indicadores) y finalmente el grupo 3 incorpora a microorganismos de

riesgo directo para la salud (patégenos). (Frazier, W. y Westhoff, D. 1993)
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Bajo un enfoque preventivo, la seleccion de indicadores en un alimento depende
fundamentalmente de los riesgos implicados y de lo que se requiera saber para liberar,
controlar o mejorar el alimento. (Frazier, W. y Westhoff, D. 1993) El anélisis
microbiolégico de alimentos para la busqueda de estos microorganismos suele utilizar

técnicas que permiten evaluar:

» Calidad de la materia prima, problemas de almacenamiento, abuso de temperatura,

vida til (recuento de aerobios mesofilos)

» Potencial contaminacion fecal o posible presencia de patdgenos (Escherichia coli,

Coliformes fecales)
» Contaminacion por manipulacion humana (Staphylococcus aureus coagulasa positiva)

» Contaminacion post tratamiento térmico (coliformes, enterobacterias, Staphylococcus

aureus coagulasa positiva, estreptococos fecales)

» Productos metabdlicos de patdgenos que indican un peligro para la salud

(termonucleasa).

2.2.5.1.3.1.1.1. Mesdfilos aerobios (o cuenta total)

En este grupo se incluyen todas las bacterias, mohos y levaduras capaces de desarrollarse a
30° C, pero pueden hacerlo en rangos bien amplios de temperaturas inferiores y mayores a los
30° C. Todas las bacterias patogénicas de origen alimenticio son mesofilas. (Andino, F. y
Castillo, Y, 2010)

Esta determinacion indica el grado de contaminacion de una muestra y las condiciones que
han favorecido o reducido la carga microbiana, es decir indica la calidad sanitaria del
alimento y se utiliza para monitorear la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura.
(Frazier, W. y Westhoff, D. 1993)

No se aplica a alimentos fermentados, y puede dar escasa informacion sobre el manejo del
alimento cuando éste es poco favorable para el desarrollo microbiano por su pH o Aw. Se
estima la microflora total sin especificar tipos de microorganismos, reflejando la calidad
sanitaria de un alimento, las condiciones de manipulacion, las condiciones higiénicas de la
materia prima. (Andino, F. y Castillo, Y, 2010) EIl recuento bajo de aerobios mesofilos no

implica 0 no asegura la ausencia de patdgenos o sus toxinas, igualmente, si se tiene un
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recuento elevado no significa presencia de flora patégena, mas sin embargo, no son

recomendables recuentos elevados, ya que esto podria significar:
> Excesiva contaminacion de la materia prima
> Deficiente manipulacién durante el proceso de elaboracion
» La posibilidad de que existan patdgenos, pues estos son mesofilos
» Lainmediata alteracion del producto

Este grupo es un indicador importante en alimentos frescos, refrigerados y congelados, en
lacteos y en alimentos listos para consumir. En alimentos no perecederos es indicativo de uso
de materia prima contaminada o de procesamiento insatisfactorio. Por el contrario, en
alimentos perecederos indica almacenamiento a tiempos y temperaturas inadecuados.
(Andino, F. y Castillo, Y, 2010)

2.25.1.3.1.1.1.1. Método de deteccién de mesoéfilos aerobios

Segun Andino, F. y Castillo, Y, (2010) En este grupo se incluyen todas las bacterias, mohos y
levaduras capaces de desarrollarse a 30° C en las condiciones establecidas. En este recuento

se estima la microflora total sin especificar tipos de microorganismos.

Esta determinacion indica el grado de contaminacion de una muestra y las condiciones que
han favorecido o reducido la carga microbiana, no se aplica a alimentos fermentados, y puede
dar escasa informacion sobre el manejo del alimento cuando éste es poco favorable para el
desarrollo microbiano por su pH o Aw. Tasas superiores entre 105 y 107 gérmenes por gramo
suelen ser ya inicios de descomposicion. (Andino, F. y Castillo, Y, 2010)

Uso de las placas Petrifilm: En la actualidad se dispone de un medio rapido para el recuento,
conocido como método de las placas Petrifilm, que es un sistema de medio de cultivo listo
para ser empleado, que contiene nutrientes del Agar Standard Methods, un agente gelificante
soluble en agua fria y un tinte indicador que facilita la enumeracion de las colonias. Las
placas Petrifilm se utilizan en la enumeracion de la poblacidn total existente de bacterias
aerobias en productos, superficies, etc. (Andino, F. y Castillo, Y, 2010). Para el cultivo en
estas placas se utilizan las diluciones. Son muy practicas porque el producto se acompafa de
un instructivo de como realizar la siembra y luego como leer los resultados. Igualmente, los

microorganismos pueden ser contados con un contador Quebec o ser aislados posteriormente.
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2.2.5.1.3.1.1.2. E. coli

Bacterias bacilos cortos, gram negativas. Pertenece a las Enterobacteraceas lactosa positivas,
se encuentra en el tracto intestinal del hombre y de los animales de sangre caliente, produce
gas a una temperatura de 44 a 44,5°C £ 0,2. Los criterios microbioldgicos que incluyen E. coli
son de utilidad en casos en que se desea determinar contaminacion fecal, ya que la
contaminacion de un alimento con esta bacteria implica el riesgo de que puedan encontrarse
en el mismo, patdgenos entéricos que constituyan un riesgo para la salud. Sin embargo, la
ausencia de E. coli no asegura la ausencia de patdgenos entéricos. (Frazier, W. y Westhoff, D.
1993)

Se debe tener en cuenta que en muchos productos crudos de origen animal, bajos recuentos de
E. coli pueden ser esperados dada la asociacion cercana de estos alimentos con el ambiente
animal y por la probabilidad de la contaminacion con materia fecal animal durante la faena.
Se considera indicador de contaminacion fecal reciente, humana o animal en productos como
agua embotellada, leche y jugos, alimentos infantiles, y alimentos procesados, en general.
(Frazier, W. y Westhoff, D. 1993)

E. coli se puede eliminar facilmente mediante procesos térmicos. Su presencia en el alimento
que ha sido sometido a temperaturas elevadas significa un proceso deficiente o, lo que es mas
comdn, una contaminacion posterior al proceso atribuible al equipo, manipuladores o
contaminacion cruzada. Sin embargo, si el objetivo del analisis es controlar la contaminacion
post tratamiento térmico, los organismos seleccionados deberian ser las bacterias coliformes
en lugar de E. coli. La identificacién de E. coli se realiza con el uso de medios de cultivos y se
basa en la aparicién de colonias con determinada coloracién. (Frazier, W. y Westhoff, D.
1993)

2.25.1.3.1.1.2.1. Método de deteccidon de Escherichia coli

Por su especificidad la E. coli esta considerada como un buen indice de contaminacion fecal.
Tiene el inconveniente de vivir poco tiempo en el ambiente, extraentérico, por lo que su
presencia en los alimentos indica contaminacion reciente en productos como agua
embotellada, leche y jugos, alimentos infantiles, y alimentos procesados, en general. ).
(Andino, F. y Castillo, Y, 2010)

Se caracteriza por ser coliforme termotolerante (fermenta lactosa a 44.5°C) que produce indol

a partir de triptéfano y produce glucuronidasa, caracteristicas que se usan para Su
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identificacién en laboratorio, generalmente en la etapa final del NMP o de alguno de los otros
métodos, incluyendo Petrifilm que es un método rapido (24 — 48 horas) de deteccion de este

microorganismo. (Andino, F. y Castillo, Y, 2010)

La determinacion de este microorganismo en los alimentos no presenta problemas analiticos
especiales. Cuando su nimero supera claramente la cifra de 1/ml 6 de 10/gr, en el caso de un
alimento sdlido, puede ensayarse una técnica de recuento directo. Se ha demostrado que la
utilizacion del agar de MacConkey a 44 0,1°C, en anaerobiosis es el método de eleccion de
las colonias obtenidas en este medio, una proporcién adecuada, entre 3 y 10 por placa o bolsa,
se someten a la prueba de Mackenzie-Taylor-Gilbert (MTG): formacion de gas a partir de la
lactosa en el medio de cultivo caldo verde brillante bilis lactosa y produccion de indol a partir

de peptidos conteniendo triptofano, en ambos casos a 44°C. (Andino, F. y Castillo, Y, 2010)

Cuando el numero de células de E. coli en los alimentos sea muy inferior al sefialado mas
arriba, procede realizar las pruebas de presencia 0 ausencia 0 una determinacién por el
método del NMP. También en este caso se cuenta con una técnica fiable. Primero se lleva a
cabo el enriquecimiento en el clasico caldo lactosado bilis verde brillante y después agar de
MacConkey que se incuba a 44°C. (Andino, F. y Castillo, Y, 2010)

2.2.6. TIEMPO DE VIDA DE ANAQUEL DE LOS ALIMENTOS

Jaramillo (2013) define al tiempo de vida 1til como “el periodo de tiempo durante el cual un
producto puede ser almacenado antes de que un elemento especifico provoque que el producto

Nno sea apto para su uso o consumo”

La vida de anaquel también se entiende como la durabilidad; concebida ésta como el periodo
de tiempo durante el cual el alimento se conserva apto para el consumo desde el punto de
vista sanitario, y mantiene sus caracteristicas sensoriales y funcionales por encima del grado

limite de calidad previamente establecido como aceptable.

Segun Jaramillo (2013) calidad es el conjunto de cualidades que hacen aceptables los
alimentos a los consumidores. Estas cualidades incluyen tanto las percibidas por los sentidos
(cualidades sensoriales): sabor, olor, color, textura, forma y apariencia, tanto como las

higiénicas y quimicas.
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2.2.6.1. Métodos para determinar la vida de anaquel

Segun Giraldo, G. (1999) la estimacién de la vida de anaquel de los alimentos puede hacerse

por métodos estadisticos o por modelos matematicos.

2.2.6.1.1. Métodos probabilisticos

Se utilizan principalmente cuando se hace el estudio a través de evaluacion sensorial Se debe
establecer inicialmente el valor donde el producto se considera inaceptable. La esencia de
estos métodos consiste en considerar la vida Gtil como una magnitud aleatoria y describir su
comportamiento mediante un modelo probabilistico. Los métodos estadisticos se pueden
ajustar a las siguientes distribuciones de probabilidad normal, Log-normal, de Weibull,

exponencial y del valor extremo. (Giraldo, G. 1999)

2.2.6.1.2. Métodos fisicoquimicos para la evaluacion de la vida de anaquel.

Segun Giraldo, G. (1999) las alteraciones de los alimentos que ya han sido mencionadas, se
pueden estudiar desde tres puntos de vista: Naturaleza del producto, condiciones del

procesamiento, interaccion producto, envase y ambiente.

Para el estudio de la durabilidad del producto basado en los métodos fisicoquimicos se debe
seleccionar las posibles vias de deterioro de la calidad del producto y las reacciones quimicas
relacionadas con éste, escribir el comportamiento de las reacciones de deterioro mediante un
modelo matematico y seleccionar el nivel de conversion limite para la caracteristica quimica.
El modelo cinético se utiliza para determinar el tiempo de durabilidad considerando un valor

critico. Giraldo, G. 1999) Por lo tanto, se deben tener en cuenta:
» Componentes del producto
» Caracteristicas del envase
» Condiciones ambientales de transporte y almacenamiento

2.2.6.1.2.1. Modelos matematicos para la cinética quimica

Aplicando el principio fundamental de la cinética quimica, la velocidad de cambio en la
calidad de los alimentos puede expresarse en forma general como una funcién de la
composicion y los factores ambientales, dQ/dt =F (Ci, E;j), Ci, Son factores de composicion

tales como concentracién de componentes, catalizadores inorganicos, enzimas, reacciones de
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inhibicion, pH, actividad del agua o poblacion microbiana; y E;j son factores ambientales, tales
como temperatura, humedad relativa, presion total y parcial de los diferentes gases o luz.
(Giraldo, G. 1999)

La metodologia establecida consiste primero en identificar las reacciones quimicas y
bioldgicas que influyen sobre la calidad y seguridad del alimento e identificar el orden de las

reacciones.

2.2.6.1.2.1.1. Reacciones de orden cero

Segun Giraldo, G. (1999) La ecuacion general de cinética de reaccion se expresa:
dA/dt= -kA"

Donde: A es un factor fisico, quimico, microbioldgico o sensorial de calidad; k es una
constante que representa la variacion del factor A, la cual puede ser positiva o negativa ,
dependiendo si se trata de ganancia o de perdida, donde n es el orden de la reaccién, y t es el

tiempo.

Se han utilizado diferentes modelos estadisticos para evaluar la pérdida de calidad en el
tiempo, A través de ellos se puede predecir un tiempo de duracién, con un error en la
Basicamente, el analisis estadistico de la constante de velocidad de reaccion k puede
desarrollarse de dos formas diferentes. Una consiste en utilizar el método de regresion lineal
para estimar los pardmetros y sus intervalos de confianza. Por el método de minimos

cuadrados se estiman los parametros y también los intervalos de confianza. (Giraldo, G. 1999)

Segun Giraldo, G. (1999) Teniendo en cuenta que los modelos se ajustan a la ecuacién de una
linea recta de la forma y - m x + b donde m es la pendiente y para este caso, m es la constante

k y el intercepto b corresponde a valor de Ao.

Se buscan los parametros m y b, la correlacion y los intervalos de confianza para my b. La

férmula para calcular los limites de confianza para la constante k es:
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Segun Giraldo, G. (1999) La férmula para calcular el intervalo de confianza para el intercepto

€s:

|' 2
dp=bt s |+ 1) N
YT P4 EE (T

Donde: t.2 es el valor del estadigrafo de t de Student para o/2 de confiabilidad, y n ~ 2 G.L.
(grados de libertad). s es la desviacidn estandar , t son los tiempos de reaccion considerados

en el ensayo, n es el nimero de ensayos.

Segun Giraldo, G. (1999) La desviacion estandar se calcula mediante la formula:

o [EA-4,Za-kzar
= |

1‘

n—=2

Donde A es el valor de la caracteristica quimica para cada tiempo considerado en el ensayo y

Ao es el valor inicial de la caracteristica quimica.

Segun Giraldo, G. (1999) la vida de anaquel se fundamenta en la cinética quimica, para lo

cual se expresan reacciones de primer y segundo orden.

2.2.6.1.2.1.2. Reacciones de primer orden

Considerando los principios fundamentales de la cinética quimica se tiene:

Integrando la ecuacion se tiene:
In4, =In(4,) —kt

2.2.6.1.2.1.3. Reacciones de segundo orden

Considerando una reaccién bimolecular reversible:

k
A+ B — Productos
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La ecuacion cinética correspondiente a la reaccion es:

dc,  dcg
—rA=——2=_"ZF = kc,C
r dt dt 4~E

2.2.6.1.3. Vida de anaquel dependiente del empaque y de las condiciones de
almacenamiento; temperatura y humedad. Ademas de la temperatura.

Segun Giraldo, G. (1999) existen otros factores que influyen en la vida de anaquel de los
alimentos, como la humedad relativa del ambiente, la actividad del agua, el contenido de

humedad del producto y las caracteristicas del empaque.

» Caracteristicas del empaque: La principal caracteristica que se considera en este es
la permeabilidad. Debido a su influencia en la durabilidad de los alimentos, es

importante profundizar un poco sobre esta variable.

» Permeabilidad: Es un fendmeno de transferencia de un gas o vapor a través de una

pelicula.

» Material de barrera: La propiedad de barrera de un material es la resistencia fisica
que éste tiene al paso de una molécula o compuesto (oxigeno, CO2, agua, olores,
aromas y componentes de los alimentos) capaz de difundirse a través del polimero

» Efecto de la temperatura: EI cambio de permeabilidad con la temperatura sigue la

ley de Arrhenius y se calcula mediante la siguiente expresion:

_Es
B = Bye ET

Donde Enx es la energia de activacion, R es la constante de los gases (1.986 cal/mol), Bo es la

permeabilidad a la temperatura To y T es la temperatura a la cual se busca la permeabilidad.

2.2.6.1.3. Estudio acelerado de vida de anaquel

Los estudios de vida de anaquel acelerada se basan en la aplicacion de los principios de la
cinética quimica sobre el efecto de las condiciones ambientales como temperatura, presion
humedad, gases de la atmdsfera, luz, tienen sobre la velocidad de la reaccion. (Giraldo, G.
1999)
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2.2.6.1.3.1. Método acelerado de prediccion de la durabilidad

Los métodos acelerados de la estimacion de la durabilidad son Utiles para disminuir el tiempo
dedicado a los ensayos de estimacion cuando se esta estudiando la durabilidad de productos
no perecederos. Se basa en someter el producto a condiciones de almacenamiento que
aceleren las reacciones de deterioro, las que se denomina abusivas que pueden ser
temperaturas, presiones parciales de oxigeno y contenidos de humedad altos. (Giraldo, G.
1999)

Segun Giraldo, G. 1(999) La variable que mas afecta la velocidad de las reacciones de
deterioro es la temperatura, los métodos que aceleran el deterioro por efecto de la temperatura
se basan en el cumplimiento de la ley de Arrhenius; la ecuacion para calcular el efecto de la

temperatura sobre la vida media es:

_Eapl 1
t_r_'= tDE R Tz
Donde: ts es el tiempo a la temperatura Ts> to es el tiempo a la temperatura To, R es la

constante de los gases, y Ea es la energia de activacion para la reaccion de deterioro.

2.2.6.1.3.1.1. Limitaciones del modelo de Arrhenius

Segun Giraldo, G. (1999) para el cumplimiento de la ley de Arrhenius se deben cumplir

ciertas limitaciones que se mencionan a continuacion:

> Existen una serie de limitaciones préacticas en las cuales es imposible utilizar las
técnicas de abuso térmico para predecir el deterioro a temperaturas mas bajas

mediante la ley de Arrhenius:

» Los aumentos de temperatura (> 35°C) pueden causar cambios de fase, por ejemplo la
fusion de las grasas, el paso a la fase liquida de compuestos organicos y otras

reacciones.

» La oxidacion de las grasas liquidas es rapida que en la fase soOlida, ademas la
separacion de fases provoca alteraciones en los mecanismos de transferencia de calor

y masa.
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» A altas temperaturas los carbohidratos pueden cristalizar presentandose una de fases,
de lo cual resulta que la el tiempo de vida media predicho es mas corto que el real a

temperatura ambiente.

» Cuando varias reacciones quimica con diferentes energias de activacién pudieran ser
causantes de las pérdidas de calidad de un producto, al aumentar la temperatura
predominan, las reacciones de mayor energia de activacion, cuyo desarrollo pudiera
inhibir las reacciones de menor energia. Esto sin lugar a dudas altera el mecanismo de

deterioro que se produciria a temperaturas mas bajas.

» La actividad del agua de los alimentos deshidratados aumenta con la temperatura, para
contenidos de humedad constantes. Las reacciones que dependen de esta magnitud
incrementan su velocidad por aumentos en virtud de mecanismos mas complejos que

el descrito por la ley de Arrhenius.

» La solubilidad de los gases, especialmente el oxigeno en agua y en grasas disminuye
en un 25% por cada incremento en la temperatura de 10°C. Por lo tanto, las reacciones
de oxidacion de las vitaminas A, C y E, asi como la oxidacion de los acidos grasos
insaturados, disminuyen su velocidad al aumentar la temperatura, lo cual no se explica

por la ley de Arrhenius.

» Muchas reacciones como las de pardeamiento no enzimatico son altamente
dependientes del pH, que en la gran mayoria de los casos esta relacionado con la

temperatura.

» Si el producto no tiene un envase totalmente impermeable su almacenamiento a altas
temperaturas producira pérdidas de humedad, lo que altera considerablemente el

mecanismo de deterioro.

> Las altas temperaturas pueden desnaturalizar las proteinas. Durante el proceso de
congelacion los diferentes solutos se concentran en la fase liquida Si los estudios de
estimacion se realizan a temperaturas cercanas al punto de fusion, las reacciones de

deterioro se produciran a velocidades relativamente altas.

» Debido a las limitaciones de la ley de Arrhenius, los métodos acelerados de prediccion
de durabilidad deben estar limitados a las reacciones que involucran mecanismos

simples en un alto rango de temperatura.
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I1l. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

El estudio se realizO mediante un enfoque cualitativo con respecto a la determinacion de
caracteristicas organolépticas y aceptacion del producto elaborado, cuantitativo en el aspecto
experimental con el empleo de un modelo estadistico ANOVA simple para la tabulacion y

analisis de datos.

3.1.2. Tipo de Investigacion

En la presente investigacion se utilizo:

Investigacion explicativa: Se identificd los efectos que genera la sustitucion de carne de
cerdo por carne de cuy a diferentes niveles en sus caracteristicas bromatologicas y sensoriales
de chorizo espafiol, para ello se realizé un analisis fisico quimico y sensorial para cada
tratamiento, posterior a esto se determind el tiempo de vida atil del mejor. El estudio permiti6
ampliar el conocimiento en cuanto al empleo de carne de cuy en productos procesados dando

paso a nuevas investigaciones.

Investigacion bibliografica: Se busco informacion de estudios previos relacionados con la
elaboracion de embutidos en donde se empled carne de cuy en sustitucién de otras carnes, con
el fin de ampliar el conocimiento acerca de la caracterizacion de la carne de cuy, y su empleo

en la elaboracion de embutidos.

Investigacion experimental: Se realizé una parte experimental donde se aplic6 métodos para
la obtencion de datos experimentales correspondientes a las variables de estudio controlando

todos los parametros técnicos de calidad.

3.2. HIPOTESIS

Hipotesis nula (Ho): La sustitucion parcial de carne de cerdo por carne de cuy en la
elaboracion de un producto carnico tipo chorizo espafiol influye sobre sus caracteristicas

bromatolo6gicas y sensoriales.

Hipotesis alternativa (Hi): La sustitucion parcial de carne de cerdo por carne de cuy en la
elaboracion de un producto carnico tipo chorizo espafiol no influye sobre sus caracteristicas

bromatoldgicas y sensoriales.
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3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Las variables de estudio se definen de la siguiente manera:
3.3.1. Definicién de variables
Variable independiente:

e Porcentajes de sustitucion de carne de cerdo por carne de cuy: Es el resultado de

reemplazar cierta cantidad de carne dentro de una formula patron.

Variables dependientes:

e Caracteristicas sensoriales, bromatoldgicas y tiempo de vida util de chorizo: Es la
descripciéon de las caracteristicas del producto mediante el estudio de parametros
fisicoquimicos como cantidad de proteina, grasa, % de humedad, pH, cenizas, y
carbohidratos, también implica el andlisis de pardmetros microbiologicos Yy
sensoriales como el olor, color, sabor y textura. Asi como también de su tiempo de

vida atil.
3.3.2. Operacionalizacion de variables

En la tabla 5 se muestra la operacionalizacion de variables, en donde se menciona los
métodos, e instrumentos que se utilizo para llevar a cabo la elaboracion del chorizo
espafnol, asi como también la realizacion del analisis bromatologico, sensorial y la

determinacion del tiempo de vida Gtil del mismo.
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Tabla 5 Operacionalizacion de variables

Variable Dimensién

Indicadores

Técnica

Instrumento

VI: Formulacion de carne de Elaboracion del chorizo

cerdo mas carne de cuy.

Analisis bromatoldgico

VD: Caracterizacion
bromatoldgica, sensorial y
determinacion de tiempo de
vida util de chorizo.

Evaluacién sensorial

Determinacion del
tiempo de vida Util

Dosificacion de carne de cuy al
20%, 15% y 10%

pH

Humedad
Cenizas
Proteina
Grasa
Carbohidratos

Olor

Color

Sabor

Textura
Aceptacion global

pH
olor, color, sabor, y apariencia
Recuento de aerobios mesofilos

y
E. Coli)

Registro de datos

AOAC 943.02
Desecacion por estufa
Método 920.153. AOAC
Kjhendal

Soxleth

composicion proximal

Pruebas de aceptacién con
escala hedonica.

AOAC 943.02
Sensorial

Recuento de aerobios:
CAP 3

Recuento de E- Coli: AOAC
991.14

BAM

Hojas de registro de datos

Potenciémetro

Estufa

Mufla

Equipo Kjhendal

Equipo Soxleth

Diferencia de composicién.

Hojas de evaluacion sensorial

Fichas de estabilidad
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3.4. METODOS UTILIZADOS

Para la elaboracion de chorizo tipo espafiol, se tomo en cuenta la formulacion establecida por
Arévalo y Bolafios, (2010).

3.4.1 Formulaciones

En la tabla 6 se detalla los porcentajes a emplearse de cada ingrediente para la elaboracién de

chorizo de tipo espafiol.

Tabla 6 Férmula para la elaboracion de chorizo tipo espafiol.

Ingredientes Cantidad
Pulpa de cerdo 57.82%
Carne de res 19.28%
Tocino 9.82%
Paprika 0.48%
Pimienta blanca + negra 0.24%
Comino en polvo 0.05%
Laurel + nuez moscada  0.10%
Ajo en polvo 0.10%
Orégano en hoja 0.1%
Colorante rojo 0.01%
Vino tinto 1%
Fécula 2%

Sal 2%
Hielo 7.54%
Sal curante 1.16%
Tripolifosfato 1.16%

Adaptado de Arévalo y Bolafios, (2010)

Los porcentajes son en relacion a las libras o kilogramos totales que se desea obtener de

producto terminado.

Se desarrollaron cuatro formulaciones a base de carne de cerdo y carne de cuy al 0%, 20%, 15% y

10% respectivamente para 3 kg de producto que se detallan en la tabla 7.
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Tabla 7 Formulaciones para la elaboracién de chorizo tipo espafiol elaborado a base de carne de cuy y de cerdo.

Ingrediente T190% : 0% T2 70%: 20% T3 75%: 15% T4 80%: 10 %
Carne de cerdo 90 % 2.313kg 70% 1.6191kg 75% 1.7347kg 80% 1.8504kg
Carne de cuy 0% 0.0kg 20% 0.4626kg 15% 0.3469kg 10% 0.2313kg
Tocino 9.82% 0.2946kg 9.82% 0.2946kg 9.82% 0.2946kg 9.82% 0.2946kg
Hielo 7.54% 0.2262kg 7.54% 0.2262kg 7.54% 0.2262kg 7.54% 0.2262kg
Sal 2% 609 2% 60 g 2% 609 2% 60g
Nitrito 0.3% 9¢g 0.3% 9¢g 0.3% 9¢g 0.3% 9¢g
Tripolifosfato 0.3% 9¢g 0.3% 9¢g 0.3% 99 0.3% 9¢g
Paprika 0.48% 14 ¢ 0.48% 149 0.48% 14 ¢ 0.48% 14 g
Comino 0.05% 15¢g 0.05% 159 0.05% 15¢ 0.05% 15¢g
Ajo 0.10% 39 0.10% 3g 0.10% 39 0.10% 39
Pimienta 0.24% 69 0.24% 69 0.24% 69 0.24% 69
Laurel + nuez moscada 0.10% 39 0.10% 3g 0.10% 39 0.10% 3g
Orégano 0.1% 39 0.1% 309 0.1% 30 0.1% 39
Colorante 0.01% lg 0.01% lg 0.01% lg 0.01% lg

Vino tinto 1% 30¢ 1% 309 1% 30¢g 1% 309
Humo liquido 0.1% 9¢g 0.1% 9¢g 0.1% 99 0.1% 9¢g
Fécula de maiz 2% 60 g 2% 60g 2% 60 g 2% 60g
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3.4.3 Diagrama de flujo para la elaboracion de chorizo espafiol

En la figura 2 se muestra el diagrama de flujo respectivo para la elaboracién de chorizo de

tipo esparfiol.

e Carne de cuy, carne
de cerdo y tocino.

e Aditivos

Ingredientes

Tripa natural

Aguaa 70°C

Agua a temperatura
ambiente

o

Recepcion de materia
prima

v

Cortado
1x1cm

v

Pesado

v

Molido

v

Mezclado

v

Cuteado
10 min

v

Embutido

v

Atado

v

Escaldado
20 minutos

v

Enfriado
10 min

v

Empacado >

v

Almacenado a 4°C

Restos de piel y
huesecillos

Toma de muestras para
analisis

Figura 2 Diagrama de flujo para la elaboracidn de chorizo.
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3.4.4. Descripcion del proceso de elaboracion de chorizo espariol

1. Recepcion de materia prima: para la elaboracion de chorizo tipo espafiol se
seleccion6 carne magra de cerdo, carne de cuy, tocino de cerdo, e insumos, evitando

la presencia de piel y huesecillos.
2. Cortado: Se cortd las carnesy tocino en trozos de 1 por 1 cm
3. Pesado: Se peso los ingredientes, de acuerdo a lo establecido en las tablas anteriores.

4. Molido: Se coloco las carnes y el tocino en el molino de carne y se trituro con un

disco de 3 mm.
5. Mezclado: Se adiciond los condimentos y aditivos a la carne y tocino.

6. Cuteado: Con la ayuda del cuter se procedid a mezclar durante 10 minutos hasta
obtener una masa homogénea. En este proceso fue necesario adicionar hielo para

evitar el incremento en la temperatura de la masa.

7. Embutido: La masa obtenida fue embutida en tripa natural previamente

acondicionada y lavada.
8. Atado: Se procedi6 a segmentar el embutido en porciones de 7 a 10 cm.

9. Escaldado: Se realiz6 un proceso de escaldado en una marmita a 70° C por 20

minutos.
10. Enfriado: Se realiz6 un enfriado con agua fria por 10 minutos aproximadamente.

11. Empacado: Se utilizé fundas wirl pack con cierre hermético y se tom6 muestras

diferentes para posteriormente realizar los analisis correspondientes.
12. almacenado: Se almacend en refrigeracion a 4°C.
3.4.4 Analisis sensorial del producto

Para el andlisis sensorial del producto elaborado, se toméd como referencia lo que realizé Cruz
et al. (2017) en su estudio de evaluacion sensorial de embutido tipo chorizo a base de carne de

conejo. Para ello la prueba sensorial se basé en una escala heddnica estructurada de 5 puntos,
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considerando la calificacion de 5 (me gusta mucho), hasta el 1 (me disgusta mucho), los

atributos evaluados fueron: color, olor, sabor y textura.

La evaluacion sensorial se realiz6 después de terminado el proceso de elaboracion en cada
repeticion. Este procedimiento se llevd a cabo a través de dos fases: La primera fase se la
ejecuto con la colaboracién de catorce docentes de la carrera de Ingenieria en Alimentos con
el proposito de establecer los dos mejores tratamientos. La segunda fase se la realizo con 51

catadores no entrenados para determinar el mejor tratamiento.
3.4.3 Analisis bromatoldgico

Se tom6 muestras de 500 g, se rotuld con el nombre del producto, nimero de tratamiento con
sus respectivos porcentajes, asi como también el nimero de repeticion, y parametros a
analizar y se envio al laboratorio de Nutricion animal de la Universidad Central del Ecuador
para su respectivo analisis fisico quimico, y al laboratorio LASA para su determinacién de

vida util.

Para el estudio bromatoldgico se toméd en cuenta los parametros quimicos proximales como:

Proteinas, grasa, pH, % de Humedad, cenizas y carbohidratos.

La determinacién de proteina, grasa y ceniza se realizd en el laboratorio de nutricién animal
de la Universidad Central del Ecuador, mientras que la determinacion de pH, humedad y

carbohidratos se realiz6 en los laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi.

e El andlisis de proteinas se lo realizé mediante el método Kjeldahl

e Para la medida del pH utilizando un potenciémetro.

e El % de humedad se realizé a través de secado por estufa

e Ladeterminacion de cenizas segun el método 920.153. AOAC

e Ladeterminacion de grasa se lo realizo a través del método Soxleth

e La determinacion de carbohidratos se realiz0 mediante diferenciacion de la

composicion proximal.
3.4.3.1. Determinacion de proteinas

La determinacion de proteinas se realiza por el metodo de Kjeldahl
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Fundamento:

Las proteinas, son polimeros cuyas unidades basicas son aminoacidos. En la molécula de una
proteina existen cientos o a veces miles de aminoacidos que se encuentran unidos unos a otros
por enlaces peptidicos. En los alimentos por lo general se presentan veinte aminoacidos.
(Cheftel, J. 1989)

Procedimiento:

Digestion: Se pesa 0,5 g de muestra en una balanza analitica 220 g, d=0.1 mg con la ayuda de
papel libre de nitrégeno, posteriormente se transfiere la muestra a los tubos para digestién de
250 ml. Se coloca 2 pastillas catalizadoras Kjeldahl (3.5 g K2SO4; 0.105 g CuSO4.5H20;
0.105 g TiO2) y 20 ml de &cido sulfarico concentrado al 96 % grado analitico. Luego, se
coloca los tubos en el equipo de digestion a 420° C. Una vez transcurrido el tiempo de
digestion, se deja enfriar los tubos por 10 minutos y se coloca 100 ml de agua destilada tipo
.

Destilacion: Se transfiere el contenido de los tubos a los balones de destilacion de 500 ml y se
agrega, 100 ml de solucion de hidroxido de sodio al 40 % p/v, preparada a partir de 400 g de
hidroxido de sodio grado analitico. Después, se agrega 25 ml de solucién de acido bérico al
4%, preparada a partir de 10 g de &cido borico grado analitico; luego, se coloca 5 gotas del
indicador de Tashiro, compuesto de 100 mg de rojo de metilo y de verde de bromocresol
disueltos en 100 ml de metanol en proporcion 2:1, en los erlenmeyeres. Por ultimo, se destila

las muestras durante 25 minutos, hasta que el indicador cambie de color rojo a verde.

Titulacién: Se prepara una solucion de &cido clorhidrico 0,1 N (M) a partir de 8,23 ml de
acido clorhidrico concentrado al 37 %, grado analitico, aforados a 1000 ml con agua destilada
tipo Il. Luego, se valora la soluciéon con un estandar primario de carbonato de sodio, grado
analitico. Después, se coloca 25 ml de la solucion acida en una bureta y se procede a titular el

contenido de los erlenmeyers, hasta que el indicador cambie de color verde a lila.

Caélculos

V,*=1.4007=M
UoNT = = 100
m

P = %NTxF
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Donde:

NT = Porcentaje de nitrogeno total

P = Porcentaje de proteina bruta

V, = Volumen en ml de HCI 0,1 N gastado en la titulacion de la muestra
1.4007 = Mili equivalentes en peso de N x 100 %

M = Molaridad del HCI estandarizado

m = Peso de la muestra en gramos

F = 6.25 = Factor de conversion de proteina.

3.4.3.2. Determinacion de humedad

Se determina a través de diferentes métodos, entre ellos el método de estufa.
Fundamento:

La humedad es la cantidad de agua que se encuentra en un alimento o parte de una especie, y
se expresa en porcentaje. Su determinacion se ejecuta a traves de la estufa a una temperatura

de 105 °C hasta obtener peso constante.

Procedimiento:

=

Pesar la placa seca y enfriada.
2. Pesar 5 g de muestra y colocarlo en la placa.

3. Llevar la muestra a la estufa a una temperatura de 100 — 105 ° C de 5 a 6 horas

aproximadamente.

4. Se retira y se enfria las muestras en el desecador por 20 minutos aproximadamente y

posteriormente se toma el peso final.
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Para calcular el contenido de humedad se utiliza la siguiente formula:

E;fH—Wl W, 100
o =— ;

M

Donde:

W, = Peso placa con muestra seca.

W, = Peso de la placa vacio.

W,; = Peso de la muestra.

3.4.3.3. Determinacion de grasa

Se lleva a cabo mediante el método de Soxhlet.
Fundamento:

El método Soxhlet utiliza un sistema de extraccion ciclica de los componentes solubles en éter
que se encuentran en los alimentos. Los lipidos se definen como un grupo heterogéneo de
compuestos que son insolubles en agua, pero solubles en disolventes organicos tales como
éter, cloroformo, benceno, o acetona, todos los lipidos contienen carbdn, hidrogeno y

oxigeno, y algunos también contienen fosforo y nitrogeno. (Magallon, A. 2016)
Procedimiento:
1. Colocar el balén, limpio, seco y frio.
2. Hacer un cartucho con papel filtro, pesarlo y agregarle 3 a 5 g de muestra seca.
3. Colocar el cuerpo del equipo de Soxhlet.

4. Agregar hexano, y conectar la fuente de calor (cocina eléctrica). El solvente al
calentarse a 69 °C se evapora y asciende a la parte superior de la camara de extraccion.

Este proceso dura 3 horas.
5. Sacar el paquete que contiene la muestra desengrasada.

6. Evaporar el hexano remanente en una estufa a 100 °C.
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7. Sacarlo de la estufa y colocarlo en el desecador.
8. Pesar el balon conteniendo la grasa.

El resultado se expresa en porcentaje, calculando segun la formula:
%6 = 1= F2., 100
T TPM

Donde:

P, = Peso del balbn mas muestra grasa.
P,= Peso del bal6n vacio.

PM = Peso de la muestra.

3.4.3.4. Determinacion de cenizas

Se realiza por el método de incineracion.
Fundamento:

Las cenizas de los productos alimentarios estdn constituidas por el residuo inorgénico que
queda después de que la materia organica se ha quemado. Las cenizas obtenidas no tienen
necesariamente la misma composicion que la materia mineral presente en el alimento original,
ya que puede haber habido pérdidas por volatilizacion o alguna interaccion entre los

constituyentes.
Procedimiento:
1. Colocar un crisol en la estufa a 100°C durante una hora.
2. Colocar el crisol en el desecador para que se enfrie y pesarlo.
3. Pesar 1.5 a 2.0 g de muestra y colocarlo en el crisol.
4. Colocarlo en la mufla a temperatura de 550 °C por 3-5 horas.

5. Retirar el crisol de la mufla cuando la temperatura haya descendido a 100 °C;

colocarlo en un desecador para que se enfrie.
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6. Pesar el crisol con las cenizas.

Calculo:
0 Ceniza = (W, — W, )WM x 100

Donde:
W, = Peso de crisol mas muestra (g).
W, = Peso crisol (g).
WM = Peso de la muestra (g).
3.4.3.5. Determinacion de carbohidratos

La determinacion de carbohidratos se obtiene por diferencia de porcentaje, en relacion a su

composicion proximal.
% Carbohidratos = 100 — ( %H + %C + %G + %P)
Donde:
%H = Porcentaje de Humedad.
%%C = Porcentaje de Ceniza.
%G = Porcentaje de Grasa.
%P = Porcentaje de Proteina.
3.4.3.6. Determinacién de pH
La determinacion de pH se realiz6 con la ayuda de un potenciémetro.
Fundamento

El pH es uno de los principales parametros a considerar para verificar la calidad de la carne,
porque afecta varias de sus cualidades (color, capacidad de retencién de agua etc.). EI pH es
definido como el logaritmo negativo de la concentracion de protones. Tiene una escala entre 0

y 14. Un valor de pH por debajo de 7 es considerado como &cido, y por encima de un valor de
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7 se considera alcalino o también denominado basico. (Nifio de Polania, L. Lopez, D. y
Malagon, M. 1995)

Procedimiento:
1. Calibrar el potenciémetro usando las soluciones tampén pH 4y pH 7.

2. Insertar los electrodos en el producto carnico, y efectuar tres lecturas en diferentes

sitios del producto.

3. Una vez realizadas las mediciones, se procede a efectuar la limpieza de los electrodos

con suficiente agua destilada.
3.4.4. Determinacion de tiempo de vida atil

La determinacion de tiempo de vida til se realizé en los laboratorios de analisis de alimentos
y productos procesados LASA, ubicado en la ciudad de Quito. Para esto el producto fue
empacado en fundas Whirl Pack y se mantuvo en refrigeracion a 4 + 2° C durante un periodo
de: 1, 8, 16, 24, y 32 dias, el control se enfoco en el anélisis de los tres principales pardmetros
de estabilidad de alimentos; organoléptico en el cual se evalu6 su aspecto, color, olor y sabor;
fisico quimico se controlé el pH y microbioldgico de acuerdo a la norma INEN 1338 para
carne y productos carnicos, productos carnicos crudos, productos cérnicos curados,
madurados, y productos cérnicos pre- cosidos, y cosidos, se evalud la presencia de Aerobios

mesofilos y Eschierichia coli.
3.4.4.1. Recuento de aerobios mesofilos, y E - Coli
Procedimiento:

1. Esterilizar el material de vidrio que se va a utilizar, y colocarlo dentro de la cAmara de

flujo laminar.
2. Preparar la muestra homogeénea de chorizo en una funda con cierre.
3. Tomar 10 g de la muestra y colocarla en un frasco con 90 ml de agua peptona.

4. Tomar la placa Petrifilm (E. coli/coliformes, y aerobios mesofilos) dentro de la camara
de flujo laminar y con la ayuda de una pipeta descargar 1 ml de muestra en el centro

de la placa.
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5. Colocar las placas en la incubadora, a 37 °C por 24 horas para recuento de E.

coli/coliformes, y Aerobios mesdfilos a 37°C por 48 horas.

6. EIl recuento de colonias existentes se realiza a través de la guia de interpretacion de
resultados para placas Petrifilm. Los resultados se expresan en unidades formadoras de

colonias por g (UFC/g) para solidos.
3.4.5. ANALISIS ESTADISTICO

Se realiz6 un andlisis estadistico de varianzas (ANOVA) simple de una via y se utilizo la
prueba de Tuckey al (0,5) para la comparacion de medias referentes a los parametros

bromatoldgicos del producto obtenido siguiendo el siguiente modelo matematico.

Xy=pt o+ 5;

X;; = Valor observado.
u = Media total.
a; = Efecto del factor.

£;;= Error o residuo

En la tabla 8 se muestra el esquema del experimento por el cual se buscé determinar la
formulacién para los diferentes tratamientos correspondientes a la mezcla de los dos tipos de
carnes: cuy y cerdo respectivamente el cual corresponde al 90% de la formulacién, mientras
que el otro 10% corresponde a los condimentos y aditivos. De esta manera se obtuvo cuatro

tratamientos con tres repeticiones y doce unidades experimentales.

Tabla 8 Esquema del experimento

Tratamientos Formulaciones Repeticiones TUE (kg) UE

%Carne de cuy + carne de cerdo  %Condimentos y aditivos

T1 00 + 90 10 3 3 3
T2 20 + 70 10 3 3 3
T3 15+ 75 10 3 3 3
T4 10 + 80 10 3 3 3
Total 12

T.U.E = Tamafio de la unidad experimental.
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Poblacion y muestra

La poblacién estuvo definida por 12 unidades experimentales, conformadas cada una por los
chorizos elaborados con diferentes niveles de carne de cerdo y cuy, considerando un tamafio
para la unidad experimental 3 kg de masa. Los cuales fueron distribuidos para cada una de las
etapas de la investigacion; se emplearon 6 kg para las dos etapas de evaluacion sensorial, 3 kg

para la caracterizacion bromatoldgica y 3kg para la determinacion de tiempo de vida Util.
Procesamiento y analisis de datos

La informacion recolectada experimentalmente, fue procesada mediante un analisis
estadistico de varianza ANOVA simple de una sola via para la evaluacién bromatologica del
producto obtenido, con una comparacién de medias mediante Tukey, con la ayuda del
programa estadistico minitab. EI cual permitié relacionar las variables de estudio y determinar
el tratamiento que presentd mejores caracteristicas bromatoldgicas de acuerdo los resultados
obtenidos y la norma (NTE INEN 1338:2012) Para productos carnicos, los datos obtenidos en
la prueba de aceptabilidad se evaluaron mediante la prueba Tukey a través de minitab. Para la
determinaciéon de vida util del producto se utilizd fichas de estabilidad con controles

sensoriales, fisico quimicos, y microbiol6gicos del mejor tratamiento.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS

Los resultados obtenidos al analizar las diferentes variables en estudio se presentan a

continuacion.
4.1.2. EVALUACION SENSORIAL

Se realiz6 una evaluacion sensorial divida en dos fases mediante una prueba de aceptacion
con escala heddnica y se aplico un analisis estadistico de Tukey para comparacion de medias

a través del programa minitab.

4.1.2.1. Primera fase

Los valores corresponden a las medias de los datos obtenidos en la degustacion aplicada a 14
catadores no entrenados, pero con conocimientos en andlisis sensorial + la desviacion estandar
de dichos muestreos, las codificaciones T1, T2, T3, T4 corresponden a la variacién en la
cantidad de carne de cuy sustituida. Letras diferentes en la columna muestran diferencias

significativas a un nivel de confianza (p<0.005).
4.1.2.1.1. Olor

En la tabla 9 se muestran los resultados del analisis estadistico de los cuatro tratamientos con

respecto al atributo olor en la primera fase de evaluacion sensorial.

Tabla 9. Resultados del parametro olor en la primera fase de evaluacion sensorial

Tratamiento Olor
T1 3,214+ 0,975 a
T2 3,286 + 1,204 a
T3 3,500 + 0,760 a
T4 3,714+ 0,994 a

Se puede observar que conforme disminuye la cantidad de carne de cuy, el pardmetro olor es
méas aceptado por los consumidores. Estadisticamente no existen diferencias significativas
entre los cuatro tratamientos. EI valor més alto corresponde a T4 que tiene 10% carne de cuy

y el menor a T1 con 0% carne de cuy.

65



4.1.2.1.2. Color

En la tabla 10 se muestran los resultados del analisis estadistico de los cuatro tratamientos con

respecto al atributo color en la primera fase de evaluacion sensorial.

Tabla 10. Resultados del parametro color en la primera fase de evaluacion sensorial
Tratamiento Color

T1 3,143+ 1,167 a
T2 3,429 +£1,158 a
T3 4,000+ 0,784 a
T4 3,929 +0,829 a

Se puede observar que al incorporar carne de cuy en el chorizo, el parametro olor presenta
mejor aceptacion por los consumidores. Pese a que no se encuentran diferencias significativas
T3 que tiene 15% carne de cuy alcanza el valor mas alto y el menor T1 que tiene 0% carne de

cuy.
4.1.2.1.3. Sabor

En la tabla 11 se muestran los resultados del anélisis estadistico de los cuatro tratamientos con

respecto al atributo sabor en la primera fase de evaluacion sensorial.

Tabla 11. Resultados del parametro sabor en la primera fase de evaluacion sensorial
Tratamiento Sabor

T1 3,500 +1,019a
T2 3,500 £ 1,225 a
T3 3,714 +1,069 a
T4 4,357 +0,745a

Se puede observar que a medida que el porcentaje de carne de cuy disminuye, la aceptacién
del pardmetro sabor aumenta. Ademas estadisticamente no existen diferencias significativas
entre los cuatro tratamientos. El tratamiento de mayor aceptacion es T4 que tiene 10% de

carne de cuy, mientras que T1 con 0% y T2 con 20% de carne de cuy tienen el valor minimo.
4.1.2.1.4. Textura
En la tabla 12 se muestran los resultados del andlisis estadistico de los cuatro tratamientos con

respecto al atributo textura en la primera fase de evaluacion sensorial.

Se puede observar que existe un incremento en la aceptacion del atributo textura a medida que
el porcentaje de carne de cuy disminuye. Estadisticamente existen diferencias significativas
entre los cuatro tratamientos. Siendo asi que el mayor valor lo tom6 T4 con 10% de carne de

cuy y el menor T1 con 0% de carne de cuy.
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Tabla 12. Resultados del parametro textura en la primera fase de evaluacién sensorial
Tratamiento  Sabor

T1 3,143+ 1,167 b
T2 3,786 £ 1,051ab
T3 3,500 + 0,855 ab
T4 4,143+ 0,864 a

4.1.2.1.5 Aceptacion global

En la tabla 13 se muestran los resultados del analisis estadistico de los cuatro tratamientos con

respecto a la aceptacion global del producto en la primera fase de evaluacion sensorial.

Tabla 13. Resultados de la aceptacion global en la primera fase de evaluacién sensorial
Tratamiento Aceptacion global

T1 3571+1,222 a
T2 3,143 +£1,099 a
T3 3,500 £ 0,760 a
T4 3,857 +0,770 a

Se puede observar que en relacion al porcentaje de carne de cuy presente en el chorizo, a
medida que este disminuye existe un incremento en la aceptacion global. Estadisticamente no
existen diferencias significativas entre los cuatro tratamientos. Sin embargo T4 con 10% de
carne de cuy alcanzo el valor més alto, y el valor menor lo obtuvo T2 con 20% de carne de

cuy.

Terminado el proceso de evaluacién sensorial en la primera fase se determind que T4 con
10% de carne de cuy obtuvo el nivel mas alto en cuanto a los tributos; olor, sabor, textura y
aceptacion global, mientras que T3 con 15% carne de cuy alcanzo el nivel mas alto en su
atributo color, sin embargo, los atributos olor, y sabor lograron una media considerable pero
no superior a la alcanzada por T4 Ademas tiene una buena aceptacion global por parte de los

consumidores.

4.1.2.2. Segunda fase

Los valores corresponden a los promedios de los datos obtenidos en la segunda fase de
degustacion en donde se aplicd a 51 catadores no entrenados + la desviacion estandar de
dichos muestreos, las codificaciones T3 y T4 corresponden a los dos mejores tratamientos
resultantes de la primer fase de evaluacion. Letras diferentes en la columna muestran

diferencias significativas a un nivel de confianza (p<0.005).

4.1.2.2.1. Olor

En la tabla 14 se muestran los resultados del andlisis estadistico de los dos mejores

tratamientos con respecto al atributo olor en la segunda fase de evaluacion sensorial.
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Tabla 14. Resultados de la aceptacién global en la segunda fase de evaluacién sensorial
Tratamiento Olor
T3 3,860+ 0,948 a
T4 3,960 + 0,968 a

Se puede observar que cuando la cantidad de carne de cuy disminuye, en nivel de aceptacion
del atributo olor aumenta. Estadisticamente no existen diferencias significativas entre los dos
tratamientos, sin embargo, se muestra un valor mas alto en T4 con la sustitucion de carne de

cuy al 10%.

4.1.2.2.2. Color

En la tabla 15 se muestran los resultados del analisis estadistico de los dos mejores

tratamientos con respecto al atributo olor en la segunda fase de evaluacién sensorial.

Tabla 15. Resultados del atributo color en la segunda fase de evaluacidn sensorial
Tratamiento  Color
T3 3,660+ 0,971 a
T4 3,960 £ 0,925 a

Se puede observar que cuando la cantidad de carne de cuy disminuye, en nivel de aceptacion
del atributo olor aumenta. Estadisticamente no existen diferencias significativas entre los dos
tratamientos, sin embargo, se muestra un valor mas alto en T4 con la sustitucion de carne de

cuy al 10%.

4.1.2.2.3. Sabor

En la tabla 16 se muestran los resultados del analisis estadistico de los dos mejores

tratamientos con respecto al atributo sabor en la segunda fase de evaluacion sensorial.

Tabla 16. Resultados del atributo sabor en la segunda fase de evaluacion sensorial
Tratamiento  Sabor

T3 3,280+ 1,107 b
T4 3,920+ 0,922 a

Se puede observar que estadisticamente existen diferencias significativas entre los dos
tratamientos, puesto que T4 presenta el nivel mas alto en cuanto a la aceptacion de su atributo

sabor con carne de cuy al 10%.
4.1.2.2.4. Textura

En la tabla 17 se muestran los resultados del analisis estadistico de los dos mejores

tratamientos con respecto al atributo textura en la segunda fase de evaluacion sensorial.
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Tabla 17. Resultados del atributo textura en la segunda fase de evaluacion sensorial
Tratamiento  Textura

T3 3,800 £0,948 b
T4 4,200+ 0,881 a

Se puede observar que estadisticamente existen diferencias significativas entre los dos
tratamientos, puesto que T4 presenta el nivel mas alto en cuanto a la aceptacion de su atributo

textura con carne de cuy al 10%.

4.1.2.2.5. Aceptacion global

En la tabla 18 se muestran los resultados del analisis estadistico de los dos mejores
tratamientos con respecto a la aceptacion global del producto en la segunda fase de evaluacion

sensorial.

Tabla 18. Resultados de la aceptacion global en la segunda fase de evaluacion sensorial
Tratamiento  Aceptacion global

T3 3,740 £ 0,965 a
T4 3,940+ 0,978 a

Se puede observar que estadisticamente no existen diferencias significativas entre los dos
tratamientos, sin embargo T4 presenta el nivel mas alto en cuanto a la aceptacion global con

carne de cuy al 10%.

Se determinG como mejor tratamiento a T4 con 10% de carne de cuy, debido a que presenta
una mayor aceptacién en cuanto sus atributos olor, color, sabor, textura y aceptacion global.
Ademas se pudo observar que cuando la carne de cuy disminuye, la calidad de sus atributos

aumenta.
4.1.2 CARACTERIZACION BROMATOLOGICA

A continuacion, se muestran los resultados de la caracterizacion bromatologica del chorizo.
Para el cual se utilizé un andlisis de varianza ANOVA simple y se aplico la prueba de Tukey

para comparacion de medias a través del programa minitab.

Los valores corresponden a las medias de los datos obtenidos considerando + la desviacion
estandar de dichos muestreos, las codificaciones (T1, T2, T3, T4) Corresponden a la variacion
en el porcentaje de carne de cuy sustituida para la elaboracion de chorizo espafiol. Letras
diferentes en la columna (a, b, ¢, d, e) muestran diferencias significativas a un nivel de
confianza (p<0.005).
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4.1.2.1. pH

En la tabla 19 se muestran los resultados del andlisis estadistico de los cuatro tratamientos

con respecto a su pH.

Tabla 19. Resultados del pH

Tratamiento pH

T1 6,16 + 0,095 a
T2 6,24 + 0,017 a
T3 6,25+ 0.010 a
T4 6,27 £ 0,025 a

En cuanto al pH se puede observar que el T4 con 10% de carne de cuy alcanza el nivel mas
alto, sin embargo el T1 con 0% de carne de cuy presenta un nivel bajo en relacion a los cuatro
tratamientos. No se encuentran diferencias significativas entre los tratamientos ademas los
datos presentan un descenso consecutivo con respecto a la cantidad de carne de cuy

incorporada.

4.1.2.2. Humedad

En la tabla 20 se muestran los resultados del analisis estadistico de los cuatro tratamientos

con respecto a su contenido de humedad.

Tabla 20. Resultados del contenido de humedad.
Tratamiento Humedad

T1 57,00 £ 0,265 a
T2 54,96 + 0,057 ¢
T3 56,53+ 0,416 b
T4 56,86 = 0,306 b

En cuanto al contenido de humedad se puede observar en relacion al contenido de carne de
cuy que el T4 con 10% de carne de cuy alcanza el nivel més alto, sin embargo el T2 con 20%
de carne de cuy presenta un nivel bajo. Estadisticamente existen diferencias significativas
entre los cuatro tratamientos. Ademas se puede observar que a mayor porcentaje de carne de
cuy menor es el porcentaje de humedad que presenta, a diferencia del T1 que corresponde al
0% que muestra una humedad de 57 %.

4.1.2.3. Proteina

En la tabla 21 se muestran los resultados del analisis estadistico de los cuatro tratamientos

con respecto a su contenido de proteina.
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Tabla 21. Resultados del contenido de proteina
Tratamiento Proteina

T1 16,7 £ 0,057 a
T2 14,4 0,152 d
T3 14,9+ 0,306 c
T4 15,7 £ 0,057b

En cuanto al contenido de proteina se puede observar que en relacion a la incorporacién de
carne de cuy el T4 con 10% de carne de cuy presenta el nivel mas alto, y el T2 con 20% de
carne de cuy un nivel bajo. Estadisticamente existen diferencias significativas entre los cuatro
tratamientos, puesto que a medida que la carne de cuy disminuye el contenido de proteina
aumenta considerablemente, sin embargo el T1 muestra un valor superior al T4 debido a que

en su composicion no contiene carne de cuy.

4.1.2.4. Grasa

En la tabla 22 se muestran los resultados del anélisis estadistico de los cuatro tratamientos

con respecto a su contenido de grasa.

Tabla 22. Resultados del contenido de grasa.

Tratamiento Grasa

T1 4,70 £0,173 d
T2 13,33+ 0,306 a
T3 10,03 + 0,152b
T4 8,23+0,231 ¢

En cuanto al contenido de grasa se puede observar que existe diferencia significativa entre
tratamientos, en relacion a la incorporacion de carne de cuy, considerando como valor minimo
en el T4 con 10% de carne de cuy Y el valor mas alto en el T2 con 20% de carne de cuy, a
medida que la carne de cuy disminuye su contenido de grasa también disminuye. Sin embargo

el T1 presento valores inferiores al T4 debido a que no contiene carne de cuy.

4.1.2.5. Ceniza

En la tabla 23 se muestran los resultados del andlisis estadistico de los cuatro tratamientos

con respecto a su contenido de ceniza.

Tabla 23. Resultados del contenido de ceniza.

Tratamiento Ceniza
T1 2,53 £ 0,057b
T2 2,76 +0,0572
T3 2,70 £ 0,000 a
T4 2,66 + 0,057 a
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En cuanto al contenido de cenizas se puede observar que no existe diferencia significativa
entre los tratamientos T2, T3, y T4, en relacion a la incorporacion de carne de cuy se obtuvo
el mayor nivel en el T2 con 20% de carne de cuy y un nivel menor en el T4 con 10% de carne
de cuy, conforme la cantidad de carne de cuy disminuye el contenido de ceniza también
disminuye. Sin embargo el T1 presenta un nivel inferior al T4 debido a que no contiene carne

de Cuy en su estructura.

4.1.2.6. Carbohidratos
En la tabla 24 se muestran los resultados del anélisis estadistico de los cuatro tratamientos con

respecto a su contenido de carbohidratos.

Tabla 24. Resultados del contenido de carbohidratos.
Tratamiento Carbohidratos

T1 6,03+ 0,404 a
T2 4,50 + 0,265 ab
T3 4,800,173 b
T4 5,46 + 0,586 b

En cuanto al contenido de carbohidratos de puede observar que existen diferencias
significativas entre los cuatro tratamientos. Sin embargo en relacién a la incorporacion de
carne de cuy se muestra el valor mas alto en el T4 con 10% carne de cuy y un valor bajo en el
T2 con 20% carne de cuy, de esta forma se puede deducir que mientras el contenido de carne
disminuye, el contenido de carbohidratos aumenta. Ademas el T1 presenta un nivel superior al

T4 debido a que no contiene carne de cuy.
4.1.3 DETERMINACION DE VIDA UTIL

Para la determinacién de tiempo de vida util se tomd en cuenta a T4, correspondiente a la
sustitucion de 10% carne de cuy, el cual fue sometido a un proceso de control de estabilidad
de sus parametros sensoriales, fisicoquimicos y microbiol6gicos, los resultados obtenidos se

muestran a continuacion:
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Tabla 25 Caracteres sensoriales correspondientes a la ficha de estabilidad de control organoléptico de chorizo

espafiol.
Parametro Observacion Observacion Observacion Observacion Observacion
inicial ler control 2do control 3er control 4to control
(dia 1) (dia 8) (dia 16) (dia 24) (dia 32)
Aspecto Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico
Color Rosado, café, Rosado, café, Rosado, café, Rosado, café, Rosado, café,
anaranjado, anaranjado, anaranjado, anaranjado, anaranjado,
negro. negro. negro. negro. negro.
Olor Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico
Sabor Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico

En la tabla 25 se muestra la evolucion de las caracteristicas organolépticas del chorizo durante
el transcurso de 32 dias, se puede observar que en cuanto a su aspecto, color, olor y sabor no

se muestran diferencias, por lo tanto sus atributos se mantienen estables.

Tabla 26 Resultados de la ficha de estabilidad correspondiente al andlisis fisico quimico de chorizo espafiol.

Parametro Resultado Resultado Resultado Resultado Resultado
analizado inicial (dia 1) inicial (dia 8) inicial (dia 16)  inicial (dia 24) inicial (dia 32)
pH 6,31 6,14 6,26 6,13 6,27

En la tabla 26 se muestra la evolucién del pH del chorizo durante el transcurso de 32, se
puede observar que existe una variabilidad en este parametro, puesto que aumenta y

disminuye simultaneamente. Sin embargo se encuentra estable.

Tabla 27 Resultados obtenidos de la ficha de estabilidad correspondiente al control microbiologico de chorizo

esparfiol.
Parametro Resultado Resultado Resultado Resultado Resultado Unidad
analizado inicial (dia 1) inicial (dia 8) inicial (dia inicial (dia inicial (dia
16) 24) 32)
Aerobios 6,0x10? 1,2x10° 3,9x10° 9,7x10* 2,6x10° UFC /g
Mesdfilos
E- Coli <10 <10 <10 <10 <10 UFC/g

En la tabla 27 se muestra la calidad microbiolédgica del chorizo, se puede observar que en
cuanto a Aerobios mesofilos existe un incremento consecutivo durante los 32 dias de control
alcanzando un 2,6x10° UFC/g. sin embargo se encuentra aceptable dentro de la norma INEN
1338. En cuanto a Escherichia coli se encuentra ausencia hasta dicho tiempo. Dado el

comportamiento de los parametros microbioldgicos analizados y tomando en cuenta que el
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nivel de aceptacion es de 5,0x10° UFC/g en Aerobios mesdfilos, se puede concluir que el
tiempo de vida Optima para su consumo es superior a 32 dias, bajo condiciones de

refrigeracion y manteniendo su envase original.
42. DISCUSION
4.2.1 EVALUACION SENSORIAL

Se determind como el mejor tratamiento al T4 con 10% de carne de cuy debido a que alcanz6
el nivel mas alto en cuanto a la aceptacion de sus atributos sensoriales que comprenden, olor,

color, sabor, textura asi como también de su aceptacion global.

El T4 con 10 % de carne de cuy presentd un nivel de aceptacion superior con respecto a los
otros tratamientos, este resultado difiere a los publicados por Campos (2016) quien utilizo
10%, 20% y 30% de carne de cuy en la elaboracion de salchicha mostrando mayor aceptacion
para el tratamiento del 20%, sin embargo en cuanto a la incidencia de sus atributos sensoriales
se cumple lo que mencionan los autores, puesto que la adicién de carne de cuy en la
elaboracion de chorizo permite alcanzar una mejor textura y aceptacion por parte de los

consumidores.

No se encontraron diferencias significativas entre los cuatro tratamientos en cuanto a sus
atributos; olor, color, y sabor, ademas se obtuvo una buena aceptacion en cuanto al atributo
sabor. A diferencia de los resultados encontrados por Alvarez, (2016) que utiliz6 carne de cuy
en la elaboracién de salchicha con incorporacion de 55, 60 y 65%, mostrd una puntuacion
baja en el sabor el cual quiza se vea influenciado por la incorporacion de carne de cuy ya que
esta es de origen proteico y la presencia de &cidos grasos que originan sabores fuertes

causados por sustancias volatiles y reacciones de Maillard.
4.2.2 CARACTERIZACION BROMATOLOGICA

El mayor contenido de humedad se obtuvo en el T4 con 54.9 % que corresponde a 10% de
carne de cuy y el menor en T2 con 56,8 % que corresponde al 20% de carne de cuy. Estos
resultados difieren a los encontrados Campos (2016) quien reporté un contenido de humedad
de 58,45 a 61,37% con sustitucion de carne de cuy al 20 y 30%. Esto puede deberse a que la

carne utilizada no tuvo la suficiente capacidad de retencion de agua.
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Se encontraron diferencias significativas entre los cuatro tratamientos al igual que Alvarez
(2016) en la elaboracion de salchichas quien report6 58,39% con 65% carne de cuy y 55,53 %
con 50 y 55% de carne de cuy en ambos casos, ademas utiliz6 harina de haba para la
emulsion, sin embargo menciona que el producto con mayor cantidad de carne de cuy
presenta mayor contenido de humedad resultando un riesgo para la proliferacion de

micrococos y otros microorganismos.

De acuerdo a la norma INEN 1338:96 el contenido maximo de humedad en el chorizo es de
65%, sin embargo el producto elaborado tiene una humedad entre 54,96% Yy 57,0 %. Por lo

cual se encuentra dentro de los estandares de calidad.

En cuanto al pH al igual que Alvarez (2016) en su investigacion no se encontraron diferencias
significativas mostrando valores que van de 6,43 a 6,54 con las mezclas de 65 y 60% carne de
cuy respectivamente, por el contrario en la presente investigacion se encontr6 un pH en un
rango de 6,16 hasta 6,27, considerando que el pH 6ptimo declarado por el INEN es de 6,2 %,
los resultados obtenidos de los cuatro tratamientos se encuentran dentro lo establecido,
asegurando la calidad del producto. Ademas se puede deducir que a mayor cantidad de carne

de cuy en el producto su pH aumenta.

Campos (2016) incorpord carne de cuy al 10, 20 y 30% en la elaboracion de salchicha para lo
cual reporta un pH que varia entre 6.63 y 6,5. En esta investigacion al igual que campos no se
encuentran diferencias significativas, sin embargo el aumento del pH en el producto puede
deberse al tipo de materia prima utilizado en este caso la carne de cuy, insumos y procesos

posteriores a los que se somete el producto.

El contenido de proteina del chorizo esta en un rango de 14,4% con 20% de carne de cuy y
16,7% con 0% carne de cuy, Al igual que Campos (2016) se encontraron diferencias
significativas en cuanto al analisis de proteinas de la salchichas, se encontraron valores que
van de 7.4% para la muestra patron y esta se incrementdé a medida que se increment6 las
sustituciones llegando a valores de 11,52%, 11,1% y 9,82% para las sustituciones del 10%,

20% y 30%. Sin embargo el contenido de proteina fue mayor a lo reportado por el autor.

Estos resultados difieren a los encontrados por Alvarez (2016) que muestran diferencias
altamente significativas en cuanto a la sustitucion de carne de cuy al 65%, alcanzando 15,01%
de proteina, esto puede ser a causa de la presencia de harina de haba en su composicion y a

tratamientos posteriores en el proceso de elaboracion como es el proceso de coccion, De esta
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forma se puede deducir que a menor contenido de carne de cuy en su composicion mayor

cantidad de proteina presenta el producto.

De acuerdo a la norma INEN 1338:96 el % minimo de proteina presente el chorizo es de 12%,
sin embargo, el producto elaborado muestra un contenido entre 14,43% y 16,73%, por lo cual

cumple con lo establecido por la norma.

El contenido de grasa en el producto fue de 4,7% como minimo que corresponde a T1 con 0%
de carne de cuy, y maximo con 13,3% que corresponde a T2 con 20% carne de cuy, se puede
observar que al incrementar el porcentaje de carne el contenido de grasa aumenta
simultaneamente, a diferencia de lo encontrado por Campos (2016) en la elaboracion de
salchicha donde menciona que el contenido de grasa disminuye en relacion a la muestra
patron con 30, 89%, mientras que con 10, 20 y 30% de carne de cuy disminuye a niveles

inferiores.

Se encontraron diferencias significativas al igual que Alvarez (2016) quien obtuvo el mayor
contenido de grasa con 16,52 en el tratamiento con 55 % de carne de cuy y menores
contenidos grasos con las mezclas de 60 y 65 % de carne de cuy, sin embargo, se muestra una
disminucion del contenido de grasa a medida que la carne de cuy aumenta. Esto puede
deberse a que las salchichas contienen harina de haba y otros insumos en su composicion.

De acuerdo a lo mencionado por Gomez y Teodoro (2013) el contenido de carne de cuy en el
producto le proporciona mejor nivel de aceptacion debido a su bajo porcentaje de grasa, los
niveles aplicados para la elaboracion de chorizo espafiol mostraron un aumento considerable
al incorporar este tipo de carne. Sin embargo, se considera que los datos obtenidos se
encuentran dentro del estandar permitido por la norma INEN 1338:96 que establece una

presencia maxima de 25%.

El contenido de ceniza en el chorizo fue de 2,5% hasta 2,7%, estos resultados difieren a los
encontrados por Alvarez (2016) en su salchicha con incorporacion de diferentes niveles de
carne de cuy y harina de haba con un 3.2% de cenizas a 65% de carne de cuy y harina de
haba al 5%, Albuja (2005) emple6 carne de conejo y pollo a diferentes niveles y reporto un
contenido de 1, 86% de cenizas, sin embargo se puede deducir que el contenido de cenizas
depende del tipo de carne, e ingredientes que se incorpora. Ademas la norma INEN sefiala un
méaximo de 5% por lo cual los datos obtenidos se encuentran dentro de los requerimientos de

calidad.
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El contenido de carbohidratos del chorizo en relacion a la incorporaciéon de carne de cuy
alcanz6 su mayor nivel con 5,46 en el T4 que corresponde al 10% carne de cuy, el T2 con
20% carne de cuy presenté un valor bajo de 4,50. Sin embargo el T1 con 0% carne de cuy
presenta un nivel superior a el T4 con 6,03. Se pudo observar que a medida que la carne de

cuy disminuye el contenido de carbohidratos aumenta.

Estos resultados difieren a los encontrados por Campos (2016) en la elaboracion de salchichas
con 10, 20 y 30% de carne de cuy para la cual reportd un contenido de carbohidratos de
0,92% para la formula patrén y esta se va incrementando entre 8 a 11,31% en las diferentes
sustituciones. El contenido de carbohidratos en el chorizo es menor a los encontrados en la
salchicha esto puede relacionarse con la presencia de harina de haba, y otros insumos

empleados en su elaboracion.
4.2.3 TIEMPO DE VIDA UTIL

Se estimd un tiempo de vida Gtil superior a 32 dias, con un pH de 6,31. Sus propiedades
organolépticas no se alteraron y se encontraron aceptables durante el periodo de control de
estabilidad, en cuanto a su calidad microbioldgica alcanzé un 2,6x10° UFC/ g de Aerobios

mesofilos y ausencia de Escherichia coli.

Estos resultados se encuentran dentro de la norma INEN 1338-2010. Ademas difieren de los
encontrados por Maldonado, P. (2010) quien establecio un periodo de vida util de 43 dias
para un chorizo con adicién de humo liquido a diferentes niveles, mediante un control durante
30 diasa 4° C.

Sanchez, C. y Vasquez, A. (2016) establecieron un tiempo de vida Gtil superior a 25 dias para
chorizo con adicion de insulina a diferentes niveles, mediante control por 25 dias a 20°C. Sin
embargo, se muestran resultados diferentes debido a la materia prima utilizada en la
elaboracion de los chorizos. Ademas, se emplearon otros tipos de empaque y sistemas de

almacenamiento.
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5.1.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES

De acuerdo a la evaluacion sensorial aplicada se determiné como el mejor tratamiento
al T4 que tiene 10% de carne de cuy. Ademas, los chorizos no presentaron cambios
notorios en cuanto a su olor, color, y sabor, sin embargo, se pudo apreciar una
diferencia en la textura de acuerdo a la cantidad de carne de cuy incorporada al

producto.

En relacién a la sustitucion de carne de cerdo por carne de cuy en el chorizo, su
incorporacion permitié potenciar su sabor dandole una mejor aceptacion, mientras que
el T1 que no contiene carne de cuy presento un nivel bajo de aceptacion por parte de
los consumidores, esto se logré debido a la presencia de grasa ligada al musculo
presente en la carne de cuy como factor determinante para la calidad de textura, sabor
y olor del producto.

En cuanto a la caracterizacion bromatoldgica los tratamientos T1, T2, T3 y T4
presentaron porcentajes que se encuentran dentro de lo que establece la norma INEN
1338:96. Sin embargo de los cuatro tratamientos evaluados T4 mostré mejores
caracteristicas bromatologicas, con 15,76% de proteinas, y 8,23% de grasa.

Se logro estimar un tiempo de vida util superior a 32 dias para el mejor tratamiento
que fue T4 con carne de cuy al 10%. Debido a que en el tiempo que se llevo a cabo el
analisis de estabilidad los chorizos presentaron valores aceptables en su calidad
microbiolégica con 2,6x10° UFC/g de Aerobios mesofilos, parametros que se
encuentran dentro de la norma INEN 1338. Ademas, sus propiedades organolépticas

no se vieron afectadas.

La sustitucion de carne de cerdo por carne de cuy en diferentes niveles influye en sus
caracteristicas organolépticas, debido a que se pudo observar una textura y sabor mas
aceptable por los consumidores. En cuanto a sus caracteristicas bromatoldgicas la
presencia de la carne de cuy aumenta la cantidad de grasa y ceniza, por el contrario,
disminuye el porcentaje de proteina, humedad y carbohidratos. Por lo tanto, se acepta

la hipotesis nula.
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5.2.

RECOMENDACIONES

Investigar la influencia de la carne de cuy como materia prima principal en la
elaboracion de otros productos carnicos, que sean de mayor valor nutritivo para los

consumidores.
Realizar estudios de vida util del producto en diferentes métodos de almacenamiento.

Hacer énfasis en las caracteristicas de la carne de cuy como un producto altamente
nutricional de manera que se puedan plantear ideas de industrializacién mediante la

innovacion y aprovechamiento de propiedades nutritivas.
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VIl. ANEXOS

Anexo 1: Carnes y productos carnicos

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

(Owito - Ecusdor

REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE INEN 056:2011

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.
Primera Edicidn
MEAT AMD MEAT PRODUCTS. REQUIREMENTS

First Edition

DESCRIFTORES: Tecnologia de los alimenics, cams, producios camecns, ofros producios animales came y productos
CTICDS

AL 03.0z-801

COU: 6375
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INSTITUTO ECUATORIANO DE » »
NORMALIZACION

Ho. 11 183
MINISTERIO DE INDUSTRIAS ¥ PRODUCTRIDAD

SUBSECRETARLA DE INDUSTRIAS, PRODUCTIVIDAD E INNOWVACION TECHOLOSICA
CONSIDERANDO:

Gue, de conformidad con o dispuesio en & artioeo 82 de la Constitucidn Politica de [a Replblica del
Ecuador, laz personas fienen el derecho a disponer de biemes y servicios de dplima calidad v a
el=girios con bertad, 2zi coma a una informacidn precsa y o engafosa sobre su contenido
caracierEicas;

Gue, & Protocola de Adhesion de la Replblica del Ecuadar al Acuerda par &l que se establece i
Organizeciton Mundial del Comestio = OMC, s& publiod en & Suplemenio del Registro Oficial Mo, 8B5S
de 2 de enero de 1998;

Gue, =l Acuerde de Obstioulas Téonicos al Comerdo - AOTC de la O8C en su afiouk 2 establecs
las disposiciones sobre la slaboracdn, adopoidn y aplicacion de Repglamenios Téomicos por
instihsciones del gobierno central y su notificacicn a los demds Miembros;

Oue, 5= deben fomar en cuenta 2= Deckiones v Recomendacones adoptadas por el Comilé de
Dbsticulos Téowces al Comeroia de la OMMC;

Gue, o Anexa Il del Acverdo OTC estsblece = Codigo de Buena Conducts para la elaboracion,
adopcitn y aplicacdn de normas;

Gue, a Decsion ATE de 1985 de la Comzidn de la Comunidad Andira oed “El Sisiema Anding de
Mormalzacitn, Acreditacicn, Ensayos, Certificacion, Reglamenfos Téonicos y Metrologia®, modificada
por la Dedsitn 419 de 31 de Julio de 1997,

Gue, b Deciion 652 de pnio de 2008 de @ Comisidn de la Comunidad Andina, establecs s
“Directrioes para la elaboracidn, adopoidn y aplicaodn de Reglamenios Témicos en los Pabses
Mi=mbros de la Comunidad Andina y a nivel comunitano™;

Gue, mediante Ley Mo, 200778 publicado en & Suplemento del Regisiro Oficial o, 26 del jusses 3
de febrero ded 2007, s eskablece ol Sistema Ecustoriano de la Calidad, que tiene como objetm
establecer el marco juridice destinada a:

il reguiar ios principios, politcas y entidades. retacionados con as actividades winculades con &
evaluacidn de la conformidad, que fadlite & cumplimienio de los compromisos inlemaconales en ésta
mabenz; i) garantizar & cumplimienic de los derechos dudadanes relaconados con b seguridad, ia
proteccidn de k& vida y la salud homara, animal y vegetal, la pressreacidn del medio ambienie, @
profeccidn del consumidar contra priclicas engafiosas y la cormeocidn y sancdn de sstas pracicas; y,
iiii} promower & incentivar ba culhera de & calidad y & mejoamienio de la competitvidad =n @ sociedad
epuatoriana.

Gue, de conformidad con la Ley mencionada en & considerando anterior, sl Ministero de indusirias y
Produciiadad e la imstfucidn recioea d=l Setema Ecustonano de |la Calidad;

Gue, con Aouerdo Ministenal Mo, 10 581 de 24 de diciembre de 2010, se delega a la Subseoretania de
indusirias, Productividad e Inmovacidn Teoologia del MIPRO todas las afribudones, deberes y
oblgaciones asignadas al Minisieno de indusfias y Productividad mediante Ley del Sisbema
Ecuatoriano de la Calidad modificada por el Codigo Organico de 3 Produccdn, Comemio e
ImesErsiones;

bl 1385 2da 3
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e, e= necesann garantizar gue & informacidn suministrada a los consumidores s=a dara, conosa,
veraz, werificable y gue ésta no induzca a emror al consumidar;

Gue, o Institvio Ecuatonano de Mormalmaodn, (MEN siguendo & frémile reglamentano establecdo
en o articule 2 de b Ley 200776 del Ssiema Enstonano de la Calidad, formuld & Proyecio de
Reglamenin Técnico Ecuatorano. “Came y productos camicos®.

e, e Direcioria del INEN en sus sesiones levadas a cabo el 26 de noviembre y 17 de diciembne
die 2048, conocid y aprobd a NOTIFICACION del mendonado Reglamesio;

Oue, en oonformidad con el Adiceio 2, nomerasl 292 del Acuerdo de Obstacuies Técnicos al
Comercia de ks OMC, y el Articule 11 de la Decisidn 862 de la Comisidn de a Comunidad Andina,
CARN, esie enio fue nolificado a la OMC en 20110211 y & la CAN en el 20170201 2 traeés
ded Punio de y 2 la fedha se han cumplida los plazos preestablecidos para este efecio;

Gue, por disposiodn del Minisierio de Indusines y Productividad, e Subsscretaro de Indusinas,
Froductividad & innowvacidn Tecnoldgica debe proceder a b oficalizacdn con o cardder de
ORLIGATORIO, medianie su promulgacian en el Regisira Oficial; v,

En sjerico de s facultades que e conoede ta Ley.

RESUELVE:
ARTICULO 1% Odicializar con el cardcher de QBLIGATORIO &l siguisnte:
REGLAMENTO TECHICO ECUATORIANG RTE INEM 066
SCARME Y PRODUCTOS CARMNICOS".
1. DBJETO
14 Este Reglamenio Técnice Ecuatorianc establece los requisitos que  deben cumplr ks came y los
producios cirnioos con i finalidad de prevenir los nesgos para salud v la wida de fas personas. y evitar
pricticas que pusdan indudr 3 emor a oS usuanos
2. CAMPO DE APLICACION

2.1 Esie Reglamenta Téonion Eousiorano apica a los siguenies producios gue se fabriquen a nived
nacional, imporien o se comercialiosn en el Ecuador.

2.1.4 Came y menudencias comeslibles de animales de abasio
242 Came malida

243 Products chmicos oudos, producios chmicos cursdos-maduradas, productos  cAmicas
precocidas-oocidos y produchas cimioos preformadas

214 Conservas de came

2.2 Esfos producios se encueniran comprendidos en la siguiente clasificacdn arancelaria:
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0208 11.00 0d
02038 1200 00
Q200 18.00 .00

0203 2100 00
02008 22 00 00
200 25 00 00

0204 10.00 .00

0204 21.00 .00
0204 22 00 .00
0204 23,00 00
0204 30 00 _0d

02004 4100 _0d
0200 42 Ol 0
204 4300 00
20 80,00 00

208 10,00 00
208 21.00 00
0206 22 00 .00
0206 29,00 .00
208 3000 .00

0206 .41.00 .00

21 -39

INSTITUTO ECUATORIANO DE
NORMALIZACION

INEN

DESCAECION

Carme de animales de la especie bovima, fresca o
refrigerada.

= En carales o medias canales

Los demds corfes (razos) sin deshuesar

Desiuesada:

o ortes finoss

Loz demds

Carne de animales de la especie bovina, congolada.
= En canales o medias canales

= Los demas cores (irazas) sin deshuesar
Desiuesada:

Carme de animales de la espocie porcina  fresca,
refriperada o congelada.

= Fresca a refrigerada:
=« [En carales o medias canales

=« [Piernas, paletas, y sus trozos, sin deshuesar
=« Lag demds

= Congedada:

=« En carales o medias canales

= o [PiErmo, £, ¥ 'Sus irozns, sin deshuesar
=« Lag dem

Came de animales de las especies ovina o caprina,
fresca, refrigerada o congelada.

- Canales o medias canales de cordero, frescas o refrigeradas
« Las demds carmes de animakes de la especie ovirna, frescas
o refrigeradas:

« « En carales o medias canales

= = Los demds corbes (froeos | sin deshuesar

« « Deshuesadas

« Canales o medias canales de comdero, congeladas

« Las demds cames de animales de |a espsce owina,
congelades:

« » En carales o medas canales

= = LS demds cortes (froeos | sin deshuesar

=+ Deshuesadas

« Carme de animales de la sspecie caprina

Despojos comestibles de animales de las especies
bovina, porcina, owvina, caprina, caballar, asnal o mular,
frescos, refrigerados o congelades.

« D= la espece bovina, fresoos o refrigerados

= D= la espece bovina, congelados:

= = LEnguas

- = Higados

== Los demnds

= D= la espece porona, frescos o refigerados

- De la espece porona, congeladas:

- = Higados

4de I3
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A DEFINICIONES
31 Para los efecios de este Reglamenio Téoco Ecuabtariano, se adopfan las definiciones
orempladas en b Mormas Téonicas Eouatorianas MTE INEM 2346, 1338, 13508, 1335 y s gue a
corfruantn De deballa:
3141 Produclos camicos prefarmados. Son mezdas de carmes, no emubionadas, adcionadas de
aditvos y obros ingredientes permitidos, a las que se les da una forma determinada por media de
moldesa.

3112 PRecubierios. Productos chmicos 2 jos gue se jes cubre con uno o més ingredientes
permilidos. Par ejempla: apanados, enharinadas y olros

3113 Cadana de fria. Es una cadena de suminisiro de temiperatura controlada. Una cadena de frio gue
== mantiene intacts garanfra a un consumicaor que e producko de cormemo Que recibe duranie La
procuccitn, rareparte, Amacenamisnio y wenia no == ha saiida de un ranga de Eemperahes deda,

4. CONDICIONES GENERALES

41 La carme y las menudencias comestibles, deben cumplir con s normas y leyes naconales gue
aplguen.

4.2 Los producics indicados en & numeral 2.1 de esie dooumenio deben ser slaborados de acuesdo oon
ias dispasiciones establecdss en & Aeglamenio de Buenas Pradicas de Manuiactura ded Ministerio de
Salud Plblca

d.3 Los productos indicados en e numeral 2.1 deben mantenerse bajo cadena de frio desde & planta
de fa=snamiento hasta su expendia.

44 Les producios Hizinumdnmml?.lyqtmqﬂd:hmdzm.dﬂhﬂl
coreesrvarse a nivel de expendio en refigeracin (0 C a 4 G) o en congelacidn a una temperatura
mdima de - 18 L.
B CLASIFICACION
E1 La carne molida de acuesdo oon &l comienido de grasa se casifica en (vl §.2.2):
E11 Tipel
E1.2 Tipoll
E1.3 Tipalll

B2 Los producios camicos de acuerdo con & contenida de proieira animal = dasifican fefase= §.3.1)

&
B21 Tipol
822 Tipoll
£2.3 Tipalll
B3 La= conservas de carne se clasfican en:

B34 Conservas de came

L1389 do 18
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533 Conservas de producios carnicos processdos

6 REQUIEITOS DEL PRODUC T

5.1 Came y menudencias comestibles de animales de abasto

.11 Debe cumplir con los siguientes requisiios mioobioidgioos:

INEN

Arrobios mesdfics ufcig

1,0 x 10°

1.0 % 107

Salmonedla® 269

ALISENCIA

* i a0 Il das SO Py i para R nes

i

Eg o3
L]

6.2 Carne molida

Mumen de MUESitas 3 examnan
Himemn de muesias pemisibles con resultsdos entre m oy 6.

indice manimo permisible para identificar nivel de buena calidad
Indice maximo permisible para dentificar nivel aceplable de calidad

621 La profeina yia grasa de b came molida debe provenir de s sspeoe 0 especies declaradss

6232 Lacane molida detss cumplir oon los conbenidos de grasa de aceendo a s Hpo

REQUISITOS UNID&ED MIN MAX
Grasa iolal
Tipo | 15
[Tipo 0l i =18 30
Tipo Wil ] b | al

623 Lacarne molida debe cuomplr con los sipusntes requisios microbioitgioos de nocuidad:

n & mi ]
E. cok O&T.HT g i furs=ncia
Salmonedla®i35 g & i furs=ncia

* i i el das Soms pelSioies pala Buimsnss
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Eg o3

24

La came mobda debe esiar axenta de susiancias conssryanmes, oolorasmles, y cualguesr otra

adiro.

6.3 Producios camicos credos, productos camicos curados-madurados y producios camioos

Mumen de muesiras 3 examnan
Himen de muesiras permisibles con resultados entre moy KL

:I'II:Ir:E maximo permisibbe para identficar nivel de buena cabdsd
Indice maximo permisble para denbhicar nivel acepltable de calidad

precocidos-cocidos, productos camicos preformados

631 Esire pmducios deben complr con los regusfos establecidos en 2= bbs indcadas a

DTSN CICn

6311 Requisiics bromamidgiors para los productos cdrnioos crudos por ejEmplo; (chorizos,

salichichas, hambwrpuesa ).

6.11.2 Reguisiios bromaioldgicos para producios chmicos cocidos por ejemplo; (salchidhas y
moriadelas, chonzos, pmonadas, queso de chancho, salchichdn, salame, mondilla, fambre, pasiel de

REQUISITO TIPD | TIED 0 TIED mi
MiN WA I MAaX MiH MAX
Proteira arsmal % 14 12 jld]
Profeira vepgetal % Ausencia 2 4
Almidin % Ausencia 3 i

TR

REQUISITD TiPD TIPO I TIPO Wi
MIN MAX MIN MAX MIN AN
Proieina animal % 12 10 -]
Proleina vegetal % 2 4
Almidon %% Ausenoa [ 10
€.3.1.3 Reguisiics bromatoldgices para pmanes ascdas
REQUISITD TIPO | TiPO i TIPG I
MIN NLAX WIH MLAX MIH MAX
Prot=ina folal % (% M x 8,25} 15 12 11
Prot=ina animal % 15 10 T
Almadan % fusEncia i [

6.31.4 Requistos bromataldgicos para producios cdmicas ahumadas (corsiderando Gnicamente la

fracodn come=stike)

REQUISITO

WA

Froteina total % (% N x §25)

i

Frofeina animal % (% N x 5.28)

i
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€.3.1.56 Requisiios bromatoldgiors para e fodno vy las cosdilas [consideranda dnicaments |2 freccdn
comesShie ).

REQUISITD MIH MAX
Profeina fotad % (% M x 8,25 10
FProfeina animal % (% M x 5.28) 10

6316 PRequsiios bromatddgicos para los producios cirnicos curados-madurados, por sempio:
{jamon, =alami, chanzo).

REQUIEEITD = MIN MLAX
Proteina total % (% N x &,35)
Jdamiin 28 32
Salame= 14 40
Chianizo 14 i
Blmiddn, %
Jamin Buserca
Salame Musersa
Chiarizo [3
= B Poeotiena e eoumale @ N prokine el

€.3.1.T Reguisilcs bromatologicos para el paté

REQUISITO MIN MLAX
Almidan, % Ayurssncia

6.31.8 Requisiios bromatoldgicos para los produdos cdmicos preformadas. En esios productos ba
parcidn chmica |masa preformadal o serd menar dell TR del producio.

REGUISITD MiN MAX
| Proteina animal % © 12
Profeina vepetal % © g
e e i L PSS G

632 D=ben aumplie con los Spuentes equisiios microbioldgioos de nocuidad:

632 1 Productos cémicas cudas, incluysndo los preformadas arudos y las preoocidos.

n c m [
E cof O18T:HT 5 i Ausenos
Samoredla®l 28 g 5 i Ausencs
" s fEE e o R (oo ik (ol e P LT
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Donde:
n = kNimemnode muesiras a examinar
o = Himem de muesiras permisibles con resultados entre m y B
m = ndice miximo permisible para identificar nivel de buena cabdad
i = lndice méximo permisible para identificar nivel aceplable de calidad

63273 Pmoducios camiocos coocidos, pmductos chmicos curados-madurados, producios camioos
preformados coodos,

n c m [
Escherichia ool ufcig B i} =10 ]
Salmanella™f 269 & 1] AUSENCA mn
* g e 00 Dol W ki 0TS ey i jaa i ProvedTeci
Donde:

n = MNimemnde muesiras a examinar

¢ = MHimem de muesiras permisibles con resultados entre m oy B

m = lndice méiximo permisible para identificar nives| de buena calicisd

i = lndice méximo permisible para identificar nivel aceplable de calidad

€.3.3 La temperabora de almacenamienic de los producios cAmicos en los lugares de expendio debe
estar enire 0 Oy 4 Crefrigeradin) .

34 Los maenaes empleados paa sesar os producios clmions, deben ser grado almentano
aprobadas para uso &0 esie tipo de alimentos.

6.4 Conservas de carma

4.1 Las conservas de carme deben estar exentas de amonlaco (segin NTE IKEW T83), y de ddda
sulffiidrico (s=gin MTE INEMN TE0).

€42 Laconsersa mixla de came y vegetales, debe contener minimo 80 % de came determinada
en la masa escurida

€43 Las conseras de came deben cumplr con kos requisiios bromafoldgicos establecdos a
conlinuadcdn:

Requisitos Min. Milan.
Masa total esoumida, % {Corsiderando &l espadc 1.3 -
de cabeza)
pH 48 B4
Prodeina, % (%M x 6,28 10,0

644 Lasconseras de productos cdmicos procesados deben cumplic los requisiios bromataldgioos
establecidos en la MTE INEN 1 338,

648 Requisitos micohioldgicas. Las corservas de carme deben demosirar esteriidad comercial
{mrsencia de ara=robics mestfilos y termadfilos)
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648 El wolumen coupado por = producio, incluyendo &l corespondients medio de cobertura, ma
debe seromenor del 90 % de la capsodad botal del =nvase (ver MTE INEN TS3), =n las conservas
GATICa.

E4.T Al examen exbema, los emases de k2 conservas de carme no debsn pres=ntar abombamienboes,
amdacidn o deformacionss que s= presertien =n la costura y en =l doble Geme.

6.5 Se permrite b uilizacidn de ios aditivos indicados en b WTE IMEN 2074,

66 Para denomirarse que un producia &5 provenients de ura especie, B proteina animal pressnke &n el
procucio debe ser de la espece nombrada.

6.7 Mo deben contener residucs de plaguicidas e cantidades superiores a s permitidas =noel
Codex Almentanes (CACIMEL 1)

B8 Mo deben conierer residucs de medcamenios velermanos en canbdades supenores a las
permitidas en o Codex Sbhmentanus (CACBIRL 2.

69 Mo debsn contener conlaminantes =n canbdsdes superiores a las permiSdas =n &l Codex
Alimentarius (COODEX STAN 193).

6.10 La comercalizacidn de esios producios, debe realizarse en unidades del S1.

7. RECHNSITOS ROTULADD
71 El rolulado de los producics: indicados en e numesal 2.1, deben cumplir con =l Reglamento Técnioo
Eomomama RTE INEM (22 “Aotulado de producios aimenticos procesados, emasados y
e paguetadas”.

B ENBAYOS PARA EVAL UAR L& CONFORMIDAD.

B.1 Los métcdas de ensayo wilizrados para verficar la caldad de los produchos snistados =n el numesal
2.1 son los que a cantnuacidn se ndican:

Método de onsapo

Esche=richia coli ufcig MTE IMEN 1823-8

Aesobios mesdfilos ufo'g MNTE INEM 18295

E call O18THT =0 15ESS

Er =T MTE IHEM 158515

Proteina fokal % M = 628 MTE IMEH T&1

Prob=ina ammal, % T& evalla oon & coniersoa de prolsna otal

Prote=ina vegetal, % S evaloa con e comenido de proteina ofal
v s& contnata con BPF

Grasa % MTE IMNEM TTH

Almadkan % PE LO-CA-08. PARREAS Deb=ction of
starch (BOE. A1 1982

Mtaza jokal escurnda, % [Corsderando e |MTE INEN 782

espaci de cabesa)

pH MTE IMEM TAS

T WRpTArE WTT REA Bl LR PRGOS

HFLL -3 10 e B3
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8. MUESTREO
8.1 La selecoidn de muesiras para realizar jos ensayos gue =& describen en eshe Reglamenio Téonioa
Ecuatoriano e efeciuard segin la Morma Téonica Ecuaioriana NTE INEM TT8, NTE IMEN-120 8425
{E], NTE INEN-IS0 B422 (E), CACAGL B0
10. POCUMENTOS HORMATIVOS CONSULTADOS O DE REFEREMCIA
Morma Técnica Eawioriana NTE INEN THE Camne y productos camicos. Muedines pasy hromatalogia

Morma Técnica Ecuatorama NTE INEM TTE Came p productas cAmicos Dedarminacidn de la graca
dafai.

Morma Técnica Eamaloriana NTE INEN T81 Came y producios camicos. Delerminacidn dal mirdgena.
Morma Técnica Eamiloriana NTE INEN TE3 Came y producios camicos. Delerminacidn dal PH
kMorma Técnica Equaioriana NTE INEN TET Camne y productos camicos. Del=rminacidn dal aimyddn.
kMorma Técnica Equatoriana NTE INEM TE9 Camne y productos cAmicos. Enzayo de amoniaco
kMorma Técnica Eqioriana NTE INEN T80 Camne y productos camicos. Enzayo de acido suihidnoa.

Morma Técnica Eousioriana NTE INEM To2 Came y producios camicos. Deferminacidn de [a maca
azmurncy

Morma Técnica Ecuaforana NTE INEM T83 Came y producios cimicos. Deferminacidn ded wolumen
ooupado par af producio.

Morma Técnica Ecuatorana WTE IMEN 1336 Came p poducios cdmicos. Conssneas os came.
Aequisios.

Morma Técnica Ecuaforana NTE INEN 1338 Came p producfos cémicos. progucios cdrnicos crudos,
producios cATICoS curados=madurados i producios cdnmicos precocidos » cocidios Requisifos.

Morma Técnica Ecuaioriana NTE INEN 1346 Came p pmductios cdrmicos. Came malids. Requsios.

Morma Téonca Ecuaioriana WNTE INEN 18295 Comdmo! microbioddgios de jos  almentos
Defemminacidn daf nuimens de microonganismas sertbicos mesdfios REP.

Morma Técnica Ecuaioriana NTE INEN 15288 Contod microbioddgico de los abmendos
Defemminacidn de coiformes f=cales y mschenicie ookl

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 152518 Contol microbioidgico oe los almenfos.  Saimoneila
meéfndo de deleccidbn.

Morma Téonica Eousloriana NTE INEW 2074 Adfvos aimentanos permilidos para consumo hurmand.
Listas postivas. Requisios.

Morma Téoica Ecuatariara WTE INEN 2346 Carme y menudencias comestibles de ammales de
abasio. Requisios.

Codex Alimentario CACTIAL 1-2001 Lisfa de fimies ménmos para resiouvos de plagucidas
Codex Mimentaric CALLMR 02-2008 Lista de Limies Maximos para residuos de medicamenias

WEE NN

Ak ] -3 Il da B3
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Anexo 2: Norma INEN 1338: Carne y productos carnicos, productos carnicos crudos,
productos carnicos curados — madurados y productos carnicos precocidos — cocidos.

Requisitos

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

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

Eegunda Revision

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

Frimera Edicidn

MEAT AND MEAT PRODUCTS. RAW MEAT PRODUCTE, CURED MIEAT PRODUCTS AND PARTIALLY COORED - QOOKED
MEAT PRODUCTS. SPECIFICATIONS.

First Edition

En la pagina 7, Tabla 10

Dhce:
TABLA10. Reguisitos microbloldgicos para productos cérnicos cocidos

REGUISITOS n c m M METODO DE ENSAYD
Aorobios mesofis,” uicig 5 1 5 oAD" 1, ecd” NTE BEM 15295
Escharnichia coll ufcig” 5 ] L] NTE INEM 15238
Staphyloooous” aunsss, ufce 5 1 1 e’ 1.0u” NTE IMEM 152514
Salmonedlal 25 g™ ] ] USSR NTE INEM 152915
" Requishos para determiras T o wica obl
"" Requiskos para defermirar inoouidad del producio

Debe decir:

TABLA10. Reguisitos microbloldgicos para productos cérnicos cocidos

REQUISITOE ni C m M METODO DE ENSAYD
Aprobios masdfilos,” uiog 5 1 5 wiD” 1, ouil MNTE IMEMN 1523-5
Escranichia ool ufcig”® 5 a « 10 MNTE IMEM 15258
Staphylococous” aunss, uloig g 1 1 il 1.0t NTE EM 152514
Salmonadlal 25 g™ il a LIS NTE IMEM 1525315

" Reguisios para determings tempo de wida Ol

"" Requiskos para defermirar inoouidad del produoio
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IG5 ET.420.40 AL 03.02-403
N T CARME ¥ PRODUCTOS CARNICOS. MTE INEM
Ecustoriana PRODUCTOS CARMICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARMICOS 1 338:20M0
Obligat CURADOS-MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS unda revizion
PRECOCIDOS-COCIDOS. REQUISITOS 2010-08
1. OBJETO

1.1 Esta nonma establace los requisitos que deben cumplr loe producios camicos crudos, los productos
camicos curados—madurados y ks productos camicos precocidos - cocidos & nivel de expendio y consuma
tinal.

2. ALCANCE

21 Esta noima g6 apica & bos  produchos CAMICos orudos, ks productos camicos curados—madurados y
los producios cAMICos precocklos - cotdos.

2.2 Esle nofma no aplica & e producios 2 base de pescaedo, Manscos O cruslacecs crudod y
ahmentos sucedansos de camicos.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definicones corempdadas en la NTE INEN 1 217
y ademas las siguisntes:

314  Produclo cdmico procesado. Es el producto elaborede 3 base de came, gresa visceras u
ofros subproductos de origen animal comestibles, con adclon o no de sustenclas permitidas, especias
0 ambas, sometido 8 procesos tecnoligicos BecuRdos. Se considers que el product camico esid
terminado cuando ha concluids con todes |&s etapas de procesamients y esta ksto para la venta

31.2 Produclos cdmicos crudos. Son los productos que no hen sido sometidos & ningdn proceso
tecnoldgico ni tratemiento térmico en su

313 Producios camicos curados—maduracdos. Son ks producios sometidos a la accidn de sales
curantes, penmitidas, madurados por femmentacktn o acidificacion y que uego puaden ser cocldos,
ahumados yio secados.

314 Produclos cimicos precocidos.  Son lps productos somebdos A un ratemients térmico
superficial, previo & su consumo requiens tratemiento 1ermico completo; 52 los conoce tamblén como
parcighments cocidos.,

315 Produclos camicos comons. Son loa productos sometidos a tratemiento #&rmico gue deben
abcanzar coma minimo 70 *C en su centro &rmico o una relaclon tiempo temperaturs equivakente que
garanice la destruccidn de microorganismos patdgenos.

316 Producty camico acilficado.  Son los producios camicos a los cuales ge kes ha adclonedo un
adivo permitido o Acdo onganco pare descender su pH.

317  Produco cdmico ahumado. Son l0s producios camicos expuestos al humo wio adicionado de
humo a fin de obtener olor, sabor y color propeos.

318 Produclo camico rebozade o apansdo.  Son los producios cérmicos recublerios con
ingradientas y sdiivos de uso permitido

319 Producly cdmico congelado.  Son boe producios cémecos gue se maniienen & une
temperabura igual o infenior & -18 %C.




3110 Producto cdmico refngersdo. Son los productos cAmicos que se mantensn a8 una
temperabura entre 00 -4 €

3141 Jamdn Producto cérnico, curado-madurado & cocldo ahumado o no, embutido, moldeado o
prensado, elaborado con misculo s=a éste entero o tnoceado, con k& adicidn de ingredientes y aditives
de uso permitido.

3.1.12 Pasia de came (pafd). Es el embubido cocido, de consistencia pastosa, shumedo o mo,
elshorado & base de came emulsionada yio visceras, de animales de abasto mezclada o no y obros
18fidos comestinles de estas especes, con ingredentes y adithves permitidos.

31.13 Toonels (oo o panceds). Es el producty oblenido de la pared costo — abdomingl, o del tejido
adiposn subcutaned de pofcings, CUredd o N, COC0o o na, ahumedo o no.

31.14 Salamv 0 sslame. Es el embubido seco, curado, Meduredo o cocdn, elaboredo & base de came ¥
grasa de porcing wio bowing, con ingredientes v Baivos penmitidos

31.15 Sachichdn Es el embulido seco, curedo wo madurado, eleborado a bese de came y grasa de
porcing, o con mezclas de animakes de Bbasio con ingredientes v editivos penmitidos

3116 Queso de cevdo (Quaso de chanchol Es el producto cocido eleboredo por una mezcla de cames,
ofejas, hocico, cachetes de porcing, porciones gelabnesas 08 la cabezs y patas, con ingredientes ¥ aditivog
e S0 permilido, prensado wo embutido.

3147 Chorizo. Es el producio elsborado con came de enimales de abasin, solas 0 en mezcla, con
ingredientas y aditvos de uso permitido y embulidos en inpes naturales o enficales de uso penmitido, pueds
86 fresco (crudo), cocidn, madurado, shumacds o no.

31.18 Sachicha Es el producio elsborado a base de una masa emulsficeda preparada con came
seleccionads v grasa de anmales de abasio, ingredentes y editivos simentanos permitidos; embutido en
tripes naturales o enficiales de uso permitido, crudes, cocides, meduradas, shumedas o no.

31.19 Morcillas g sangre. Es el producio cocido, eleboredo & bese de sangre de porcing who bowing,
obtenida en condiciones higiénicas, desflibrinada v fitrada con o sin grasa y came de animales de abasio,
ingredientes y adiivos alimentarios permitidos; embutide en fripas naturales o arificlales de uso permitido,
ahumadas o no.

31.20 Morfadels  Es el producio elaboredo a base de une masa emulsificada preparade con came
seleccionads y grasa de enimales de abasin, ingredienies y aditivos alimentarios penmitidos; embubidos en
fripes naturales o afficiales de uso pammitido, cocsdas, shumadas o no

31.21 Pasiel de came. Es el producto elaborado B bease de una mass emulsficads preparada con Canme
seleccionads y grasa de animales de sbasto. ingredientes y adivos alimentanos pemmiidos; moldeados o
embutidos en npas neturales o anficiales de uso penmitit, cocides, ahumedo o no

3.1.22 Flambre. Producto camico procesado, cocido, embutido, moddeado o prensedo elaborado con
carne de animales de abasto, picada w homogenelzada o ambas, con la adickdn de sustancias de uso
permitido.

3.1.23 Hambunguesa Es la ceme molida (o picade) de animales de ebasto homogenzeds y
preformada, creda o precocida y con Ingredientes y aditvos de uso penmitdo.

3.1.24 Aditwvo sémenfano. Son susiencias o mezcls de sustancias de ongen nafural o arbificial, de
us0 permitido gue se Byregan & los alimentos modificando directa o indraclaments sus carecteristicas
fisicas, guimices wio biokigices con el fin de presensarios, estabilzaros o mejorar sus carecteristicas
onganoléplicas sin alterar su naturaleza y valor nuintivo.

3.1.25 Especizs. Producio constibuido por cieries plantas o panes de ellas que por tener sustancias
saborizantes o aromatizantes se emplean pare aderszar, alifer o modificar el aroma y sabor de los
almentos.
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3.1.26 Fermentacidn. Conjunto de procesos besguimicos y fisicos inducidos por accidn microblana
nativa o accibn controlada de cultvos iniciadores basados en el deaceanso del pH, gue tienen kugar en
la fabricacion de alguncs producios camicos como mélodo de conservecidn o para conterir
carecteristicas pariculares &l producto, en boa cuales se controla |a temperatwra, humedad y
ventilacsn, desarrollando &l arome, sabor, color ¥ consisiencls caracteristicos.

3.1.27 Maowack. Conjunto de procesos bioguimicos y fisicos, que tenen lugar en la fabricackn de
algunos productos cémicos crudos en los cuales se controla |a temperatura, humedad y venblacidn,
desarollando el aroma. sabor, consisiencia y conservacin caracieristicos de estos producios.

3.1.28 PCF. Practicas comecias de febncackn.

4. CLASIFICACION
4.1 De acusrdo al contenido de probeing animal, esios produclos se clasifican en:
411 Tpol
412 Tpol
413 Tpom

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

5.1 La matera pima refngerada. que va a utilizanse en la manutectura, no debe tener una temperatura
superior 8 ios 7 Gy la temperatura en & sala de desplece no debe ser mayor de 14 G

5.2 El egua empleada en |a elaborecidn de loa productos camicos (salmuara, hieke), en &l enfriamienio
o2 BNYESEs O productos, en ks procesos o2 limpeeza debe cumplr con los requisikos de la NTE IMEN
1108

5.3 El proceso de fabricacdn de estos producios dete cumplr con e Reglamento de Buenas Practicas de
Menufachurs

5.5 Las envolturas que deben usarse son: tripas naturales sanas. debsdamente hglienzadas o ervoburas
arfifidales autorizades por la auvlondad competente.

5.6 51 52 usa madera para realizar el ahumado, esta debe provenir de aserin o vegetales kosos
QU Mo 528N resinosos, i pigmentacos, Sin CoNgenantes de madera o pinura.

6. REQUISITOS

6.1 Reguisios Especificos

6.1.1 Los requisios organoképlioos deben ser carecteristicos para cads fipo de producio durante su
wida Gtil.

6.1.2 El producty no debe presentar alereciones o deterioros causedos por micfoondanismos o
cuglguer agente biolbgico, fisco o guimico, ademas debe estar exento de materias extrafias.

6.1.3 El producio debe elaborarse con cames en perfecio eatado de conservacion (ver MTE IMEN
Z348).

6.1.4 52 permite el uso de sal, especias, humo liquido, humo en polvo o humo natural.

6.1.5 En la fabnicecion del producte no se empleara grasas industriales en sustiucidn de la grasa de
animales de abasio.
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6.1.6

El producto no debe condener resduos de plaguecides, contaminames y resaduos de

medicamentos vetennanos, an canbdades supenores a los limites maximos establecdios por el Codex

Alimentarius.

6.1.7 Los aditieos no deben empdearse para culbnr deficiencias sanfarias de materia prima. producio
o malas practicas de manufactwra Pusden afadisee a s producios duranie su proceso de
elabaracion ks adivps que 52 espechiican en la tabla 1.

TABLA 1. Aditivos gue pueden afadirse 8 los productos durante su proceso de elaboracidn

Carne y productos camicos, inclukdos los de aves de corral y caza

SIN ADITIVD DOSIE MAKXIMA (")
150C CARAKMELD Il - PROCESD AL AMONLIACD PCF
150d CARAMELD IV - PROCESD AL SULFITO AMONICO PCF

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

SIN ADITIVOD DOSIS MAXIMA ("]
120 CARMINES 100 g
384 CITRATOS DE ISOFROPILO 200 mg'kg

Productos cémicos, de aves de corral y caza elaborados, en plezas enteras o en cortes

EIM ADITIVD DOSIS MAXIMA (")
320 BUTILHIDROXIANISOL, BHA 200 mg/kg

321 BUTILHIDROXITOLUENG, BHT 100 magki

120 CARMINES 500 Mgk

160aiil) CAROTEMOS, BETA- (VEGETALES) 5 000 mgkg

310 GALATO DE PROFILD 200 mo/kg
432-436 POLISORBATOS 5 000 matkg

319 TEREUTILHIDROOUINONA. TEHO 100 ki

Productos cémicos, de aves de corral y caza elsborados, cursdos (incluidos los
galadog), desecados y gin tratamiento térmico, en plezas enteras o en cores

=13 ADITIVD DOSIS MAXIMA (]
210-213 BENZDATOS 1000 motkn

384 CITRATOS DE ISOFROPILO 200 mg'kg

235 PIMARKSIMNA (MATAMBCINA) B mageg
Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, congelados, en plezas enteras
0 en cortes

=13 ADITIVD DOSIS MAXIMA (]
805d ACEITE MINERAL DE ALTA WISCOSIDAD 250 mg'kg

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

E ADITIVD DOSIE MAXIMA (")
320 BUTILHIDROXIAMISOL, BHA 200 Mgk

321 BUTILHIDROXITOLUERD, BHT A0 Mgk

310 GALATO DE FROPILO 200 mpkig
432-436 POLISORBATOS 5 000 magkg

318 TEREUTILHIDROQUINONA. TEHD A0 Mgk
Productos cérnicos, de aves de corral y cara picados y elaborados sin tratamiento
térmico

E ADITIVD DOSIS MAXIMA (")
[EETIH CARDTENDS, BETA- (VEGETALES) 20 Mgikg

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

los salados

} y sin tratamiento téemico

curados (Incluldos

E

ADITVD

DOSIS MAXIMA (7]

1210

CARMINES

200 mighg

T DR TR S
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Productos cérnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados, curados (incluldos

ios salados), desecados y &in iratamiento térmico

SiN ADITIVOD DOSIS MAXIMA (')
210-213 BENZOATOS 1 000 mghkg
120 CARMINES 100 ma/ka

Productos cérnicos, de eves de corral y caza picados y elaborados

los salados), desecados y &ln tratamiento térmico

, curados (incluldos

SN ADITIVOD

DOSIS MAXIMA (")

304 CITRATUS DE ISOPROPILG 200 mavkg

235 PIMARICINA (MATAMBCINA) 20 mgikg
Productos cémilcos, de aves de corral y caza picados, elaborados, fermentados y sin
tratamiento érmico

EIN ADITIVD DOSIS MAKIMA )
121 CARMINES 100 magkg
Productos cérnlcos, de awes de corral y cara pleados, elaborados y tratados
térmicamente

SN ADITIVD DOSIS MAXIMA ()
121 CARMINES 100 mgkg

160a(ll) CAROTEMNOS, BETA- (VEGETALES) 20 mgig

385, 366 EDTA 32 mg'kg
Productos cimicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y congelados

8IN ADITIVDG DOSIS MAXIMA (")
905d ACEITE MINERAL DE ALTA MISCOSIDAD 850 magvkg

120 CARMINES SO0 mgekg

160aiil) CARDTEMOS, BETA- (VEGETALES) 5 000 mo'kg

Envolturas o tripas comestibles (p. ef., para embutidos)

SN ADITIVO DOSIS MAXIMA [7)
120 CARMINES 500 miyk

1a0aiily CAROTEMNDS, BETA- (VEGETALES) 5 000 mo'kg
304,305 ESTERES DE ASCORBILO 5 000 mokn

AT 2{0-(ly OXIDOS DE HIERRD 1 000 mathg
432-436 POLISORBATOS 1 500 mo'kg

* Dosis maxima cakulada sobre o condenida nolo iolal del producto final,

6.1.71 ¥ los que demuestren ser tecnologicamente adecusdos pare su uso en esia calegoris de

almentos de los enlistados en & Cuadro 1l de Codex Stan 192-2007

6.1.7.2 Todos o8 aditvos deben cumplr (&3 normas de identidad, de pureza y de eveluacion de su
toxicidad de acuendo & las indicaciones del Codex Alimentanus de FACWOMS. Debe ser fachible su
evaluacion cuslistiva y cuantiative y su metodologla analitica debe ser suministrada por &l tabricante,

importador o disinbusdor.

6.1.8 Los productos deben cumplic con los requisios bromatokogicos esteblecidos en las tablas 2, 3, 4,

5, 6, 7 6 B, segln comesponda.
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TABLA 2. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos crudos (chorizos,
salchichas, hamburguesa)
REQUISITO TIFO | TIFO I TIFO il METODO DE
EMSAYO
MIN Max MIM Max | MIN MAX

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

proteina tofel.

PROTEINA VEGETAL % Busencia - 2 - 4

ALMIDON =% Busencia - 3 - G MNTE INEM TET

TABLA 3. Requisitos bromatoldgicos para productos cémicos cocldos (salchichas y
mortadelas, chorizos, jamonadas, quess de chancho, salchichin, salame, morcilla. flambre,

pﬂBIH de HIHEF
REQUISITO TIPQ | TIPO I TIPO il MHETODO DE
MIM | MAX | MIN | MAX | MIN | MAX ENSAYD
PROTEIMA ANIMAL % 12 - 10 - ] - Se evalia con el
conbenido de
proteing oial.
PROTEIMA VEGETAL % - 2 - 4 - -
ALMIDON = ALmencia - B - 10 MNTE INEMN 7ET
TABLA 4. Requizitos bromaloldgicos para jamones cocldos
REQUISITO TIPO | TIPO I TIPO I METODO DE
MIM MAX MIN MAX | MIN | MAX ENSAYO
PROTEIMNA 13 - 12 11 - | NTE INEN 781
TOTAL 5% (3 M x 6,25)
PROTEIMA ANIMAL 5% 13 - 10 - T B
ALMIDOM 54 aUsencia - 3 & | MTE INEN 787

TABLA 5. Requisitos bromatoldgicos para productos cirnicos ahumados (considerands
unicamente la fracclén comestible)

REQUISITO MIN X METODO DE ENSAYD
PROTEIMA 16 - MTE INEN 781
TOTAL 3% (% N x B,25)

PROTEIMA ANIMAL % (% N x 6.25) 16 - MTE INEN 781

TABLA 6. Requizitos bromatoldgicos para el tocino y las costillas (considerando dnicamente la
fraccion comestible)

REQUISITO MIN MAK METODO DE ENSAYD
PROTEINA 10 - MIE INEN 781
TOTAL 3 (3 N % 6.25)

FROTEINA ANIMAL % (32 N x 6.25) 10 - MIE INEN 781
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TABLA 7. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos curados-madurados,

(jamén, salami, chorizo)

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO
PROTEINA TOTAL % (% N x 6,25) NTE INEN 781
JAMON 25 32
SALAME 14 40
CHORIZO 14 40
ALMIDON, 3% NTE INEN 787
JAMON ausencia
SALAME ausencia
CHORIZO - 3
TABLA 8. Requisitos bromatolégicos para el paté
REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO
ALMIDON, %% ausenci NTE INEN 787
a

6.1.9 Los productos carnicos deben cumpir con los requisitos microblolégicos establecidos en las tablas

9,10, 11 6 12, sagln caresponda

TABLA 9. Requisitos microblolégicos para productos carnicos crudos
n c m M METODO DE

Requisito ENSAYO
Asroblos mesotilos utcig * 5 3 |10x10" [10x10" | NTE INEN 1529-5
Escherichia coli utclg * 5 2 |1.0x10° [1.0x10° | NTEINEN 1529-8
Staphilococus aureus ulcig * 5 2 |1.0x10" [1.0x10" | NTE INEN 1529-14
Salmonelal 259 B 0 |ausencia |— NTE INEN 1529-15
E coll O157:H7 ™ 5 0 |ausencia |— I1SO 16654

* Requisttos para determinar iempo de wida (il
** Requisitos para determinar inoculdad del producto

TABLA 10. Requisitos microbiolégicos para productos cérnicos cocidos

- M METODO DE
REQUISITOS n c ENSAYO
Aeroblos mesdtilos,* ufc/g 5 1 50x10° | 1,0x10°| NTE INEN 1529-5
Escherichia coll utcig™ 5 0 <3 - NTE INEN 15298
Staphytococcus” aureus, ufclg| 5 1 1,0x10° | 1,0x10°| NTE INEN 1529-14
Salmonella/ 25 g** 10 0 ausencia NTE INEN 1529-15

* Requisitos para determinar bempo de vida atl
** Requisitos para determinar inocudad del producto
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TABLA 11. Requisitos Microblologicos para productos camicos curados - madurados

METODO DE
REQUISITOS n ¢ - " ENSAYO

[Slaphylococcus aureus uicig” | 5 1 1,0x10° | 1,0x10°| NIE INEN 1529-14

Clostridium perfringens ufc/g * 5 1 1,0x10° | 1,0x10°| NTE INEN 1529-18

Salmonella ufc/25g ** 10 0 ausencia - NTE INEN 1529-15

* Requisitos para determinar tiempo de wida Gtil
** Requisios para determinar inoculdad del producio

TABLA 12. Requisitos microblolégicos para productos cérnicos precocidos congelados

Requisito n | c m M | METODO DE ENSAYO
[ Aerobios mesétilos uicig * 5 3 [1.0x10°[1.0x10" | NTEINEN 1529-5
Escherichia coll ufc/g * (Sctr3g1) 5 2 |10x10°|1,0x10°| NTE INEN 1529-8
Staphllococus aureus utclg * (ICMSF) B 2 |10x10°|1,0x10" | NTEINEN 1529-14
Salmonella/ 25g ** 5 0 | ausencia - NTE INEN 1529-15
E. coll 0157 H7 ** 5 0 | ausencia - 1ISO 16654

* Requisitos para determinar tiempo de vida Gtil
** Requisiios para determinar inoculdad del producto

Donde:

n namero de unidades de la muestra

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

M: nivel de rechazo

6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 La comercializaclon de estos productos, debe realizarse en unidades del S|

6.2.2 La temperatura de aimacenamsento de los productos terminados en los lugares de expendio
debe estar entre 0 'Cy 4'C (retigeraciin)

6.23 Los matenales empleados para envasar los productos, deben ser grado almentano aprobados para
usO en este tpo de alimentos.
7. INSPECCION
7.1 Muestreo
7.1.1 El muestreo debe realzarse de acuerdo con la NTE INEN 776.

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

7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto sl cumple con los parametros establecidos en esta
norma, caso contrano se rechaza.
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8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumgdr con lo indicade en las Leyes y Reglamentos que tengan relackbn con el
rofulado, y en el Aeglamenio Técnico de Rotulado de Productos alimenticios procesados ervasados ATE
INEM 22

8.2 En la etiguata. en & panel principal, resaltado con igual prominencia gue &l nombre del producio, 38
debe declarar la clasificaciin del producto.
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Anexo 3 Hoja de evaluacion sensorial de chorizo primera fase.

;‘&\“%'i:
*—‘ UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
Facultad de Industria Agropecuarias y Ciencias Ambientales
Ingenieria en alimentos
FICHA DE ANALISIS SENSORIAL DE CHORIZO ESPANOL
ELABORADO A BASE DE CARNE DE CUY Y DE CERDO
Fecha:

Evaluacion sensorial del proyecto de investigacion denominado “Estudio bromatologico y
sensorial de un embutido tipo chorizo espariol elaborado a base de carne de cuy (Cavia
Porcellus) y cerdo (Sus Scrofa Domesticus)”.

Instrucciones para realizar la cata

Las muestras de Chorizo deben ser analizadas segun el orden establecido. Primero analice el
aspecto de cada muestra de chorizo detenidamente. Luego perciba el aroma. A continuacién
mastique y deguste el chorizo. No es necesario que consuma toda la muestra. Si usted cree
conveniente puede volver a degustar siguiendo el mismo procedimiento. Después de realizar

la degustacion de cada muestra enjuague la boca con agua.
Es obligatorio rellenar todos los apartados.

Recuerde que, si es alérgico a carnes rojas, carnes blancas, grasa, condimentos, harinas, por su
seguridad es mejor que no realice el analisis. Segun su preferencia ponga la puntuacion de 1 a

5 a las siguientes caracteristicas de los productos.
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Escala

1 Me disgusta mucho

2 Me disgusta levemente

3 No me gusta ni me disgusta

4 Me gusta levemente

5 Me gusta mucho

Por favor antes de probar los chorizos conteste las siguientes preguntas:

Atributo Cddigo de muestra
358 289
1. Color
2. Olor

Por favor pruebe los chorizos y conteste las siguientes preguntas:

Atributo

Cddigo de Muestra

358

289

3. Sabor

4. Textura

5. Aceptacion en

general

Recomendaciones:

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 4: Hoja de evaluacion sensorial de chorizo segunda fase

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

Facultad de Industria Agropecuarias y Ciencias Ambientales
Ingenieria en alimentos

FICHA DE ANALISIS SENSORIAL DE CHORIZO ESPANOL
ELABORADO A BASE DE CARNE DE CUY Y DE CERDO

Fecha:

Evaluacion sensorial del proyecto de investigacion denominado “Estudio bromatolégico y
sensorial de un embutido tipo chorizo espafiol elaborado a base de carne de cuy (Cavia

Porcellus) y cerdo (Sus Scréfa Domesticus)”.
Instrucciones para realizar la cata

Las muestras de Chorizo deben ser analizadas segun el orden establecido. Primero analice el
aspecto de cada muestra de chorizo detenidamente. Luego perciba el aroma. A continuacion
mastique y deguste el chorizo. No es necesario que consuma toda la muestra. Si usted cree
conveniente puede volver a degustar siguiendo el mismo procedimiento. Después de realizar

la degustacion de cada muestra enjuague la boca con agua.
Es obligatorio rellenar todos los apartados.

Recuerde que, si es alérgico a carnes rojas, carnes blancas, grasa, condimentos, harinas, por su
seguridad es mejor que no realice el analisis. Segun su preferencia ponga la puntuacion de 1 a

5 a las siguientes caracteristicas de los productos.
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Escala

1 Me disgusta mucho

2 Me disgusta levemente

3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta levemente

5 Me gusta mucho

Por favor antes de probar los chorizos conteste las siguientes preguntas:

Atributo Cddigo de muestra
358 289
1. Color
2. Olor

Por favor pruebe los chorizos y conteste las siguientes preguntas:

Codigo de Muestra
Atributo

358 289

3. Sabor

4. Textura

5. Aceptacion en

general

Recomendaciones: -

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 5: Resultados de determinacién de vida util de chorizo

LARJRAY‘ORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
¥ PRODUCTOS PROCESADOS

A

FICHA DE ESTABILIDAD
INF. LASA (0082505053972
ORDENDE TRARAX) No. 1930344
DATOS DEL CLIENTE
SOLICIYADO POR: UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI DIRECCION: AV. UNIVERSITARIA ¥

NTISANA

TIFO DE ALIMENTO: CARNE Y DERIVADOS l FROCEDENCIA: I'LANT’A

FABRICANTE: JOHANA LICETH ROMO
CANDO

FECHA DE ELAB: 23.06.2019

FECHA DE EXP: 25.07.2019

ENVASE INMEDIATO: FUNDA WHIRL PACK

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

NOMBRE DEL PRODUCTO: CHORIZO DECUY

DATOS DEL LABORATORIO

MUESYREO POR: SOLKTIANTE

FECHA MUESTREO: NA. i

NUMERO DE MUESTRAS: Clooo (5)

COD. MUESTRA: 10514.19

INGRESO AL LABORA TORMY

REALIZACION DE ENSAYOS: LABCRA TN |

FECHA DE TERMINO DE PRUEBA:

CONDICIONES DE CONSERVACION:

27-06-2019 03-07-201909-07. 20191 7-07.201925.07-2019 | T4+ 2°C, HR 75 = 5%
CARACTERES ORGANOLEPTICOS
OBSERVACION ORSERVACION OBSERVACION OESERVACION T ONSERVACION
PARAMETRO INICIAL 1P CONTROL FooNTROL I OONTROL £ CONTROL
27062019 01072019 29072019 17218 25473019

ASPECTO CARACTERISTICD | CARAUTERISTIOD | CARACTURISTICO

CARACTERISTIOO | CARACTERISTIOON

WA, CAFTL ROBADD, CAFE, ROSADO. CAFE

TRORADS, CAIT, ROSATDO, CAFTL |

coeom ANARANIADO, | ANARANIADO. | ANARAMIADO. | AMARANIADO, | ANARANIADO
NEGRO NECRO UL  MEGRO NEGRO

CLOK CAXACTURISTIOO | CARACTERISTICO | CARACTERISTICO | CARACTERISTION | CARACTIRISTICN

SANDR | CARACTERISTIOO | CARACTERISTIOO | CARACTERISTICD | CARACTERISTIOON | CARACTERISTICD
MESULTADO | RESULTADG | RESILTADO | RESULTABO | RESULTADO

?:\ALm INHCRAL FPOONTROL | 2°CONTROL | 3°CONTROL | 4"CONTROL | UNIDAD mg‘
! RTO% | BATINNG | RATI01 | (19019 | (2edr-sare)
o 631 s1e 626 519 w27 o s
CONCLUSION: Dado of en bos perd fisico lizados ded producso CHORIZO DE CUY, este

w tlempo estimade de vida atil de 32 DIAS Bejo condichenes -k REF, K‘fRA(‘ION nwnm-.k- o s envase ociginal
WIIRL PACK, ¢ inaherable su sistema de cierre.

)’l(

Dr. Mxrcs Guijnrrs Rushes

GERENTE DE L& ToRI0O
Prof deaks b daconn paraal por casipser radbs s por escrin del Ladomonio.
LASA- b * & s andlng, 0 w0 ol ale beda o s por f lak
(m:ahamtmth&u“ﬂmamndvdndeh dureh vaka al kadn y ok
:qlxl’lm
(B R y Coefidescadiind 42 b ik dox (= & e
mmMWywmw LR .M)-UI’ 1o

Juan lgnacio Presje OES97 y Simde Clndenss « Teldfono 2290-815 « Celalir: 009 9236 287
c-med indodt abwatnnolass oo ¢ web: wow Bborstonolsss com « Quito - Berador
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I

LARORATYOHIO

AS A

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
¥ PRODUCTOS PROCESADOS

Senicio de
Acreditacion
Ecusatoriano
Acreditacion N* SAE LEN 06-002
LABORATORIO DE ENSAYOS

FICHA DE ESTABILIDAD

INF. LASA 00.08.19.RS097)
ORDEN DE TRABAXD No. 190-30044

DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: UNIVIRSIDAD POLITEONICA ESTATAL DEL CARCHI ',:g‘m AV, UNIVERSITARIA ¥
TIPO DE ALIMENTO: CARNE Y DERIVADOS | PROCEDENCIA: FLANTA f.;::x'f*m‘ JOHANA LICETH ROMO

FECHA DE ELAB! 25062019

FECHA DE EXP: 25002019

ENVASE INMEDIATO: FUNDA WHIRL PACK

FORMA DE CONSERVACION: RIZRIGERACION

NOMBRE DEL PRODUCTO: CHORIZO DE CUY

DATOS DEL LABORATORIO

MUESTREO POR: SOLICTTANTE | FECHA MUESTREO: A, NUMERO DE MUESTRAS: Cinco (5)
COD, MUESTRA: 105314.19 FECHA DE ENTREGA: 02-08.2019 MEALIZACION DE ENSAVOS: wmamno
INGRESO AL LABORATORIO: | FECHA DE TERMINO DE PRUEBA: " CONDICIONES DE CONSERVA
27-062019 03-07-201 SU907-201W) 700 201925072019 | T4+ 2%, HR 75 + 5%
RESULTADD | RESULTADO | RESULTADO | RESULTADO | RESLLTADO
'r“ﬂ’:‘f“:g INICIAL | 1PcoNTROL | 2 FOONTROL | 4°CONTROL | UNIDAD "m
AT | AT | MaaNs | 02309 | QSAT0%)
n&ﬁ& anx e 1210 39x 19 SIx W 26 10° RO g mmx"
R Coul <3 <10 <10 <10 <10 LFCr g %’M{"‘”

CONCLUSION: Dado ¢f compormamiento on bos porisetios mbcrobiobigioos malizades & producss CHORIZO DE CUY, ede tiene
o tempo estinado de vida 01il de 52 DIAS bajo condiciones de REFRIGERACION, mamerido on ss enviee ariginal FUNDA

WHIRL PACK, ¢ Inahanhle su stsoma de cleme.
o f
14 * .

De. Mares
GERENTE m: wm\'mmo

luhohhmwp by lnioul, por oxcniba ded laborasarna

LASA s ronp d& , ol rendtads 9o refire on o b woestes recede o toenada por o b ’
num-u--n dad y apthae. s donded on ooormn of vabor Je e ocenidandoe asociads of seicdiado ¥ do & »‘.
mmwm# Mmmm s scxptacan de caz ind

* Cehular: MOZM 87
e-mrsnil: mfoﬁ'hhomlmdnum * weh: w-whbmﬂmutuam * Quito - Bcuador

fafl
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Anexo 6: Resultados del analisis fisico quimico de chorizo

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRICOLAS

LABORATORIO DE NUTRICION ANIMAL
Teléfono: 2552 728 — 2528 704 Ext: 111

REPORTE DE ANALISIS

Propietario: Liceth Romo Nro. Ingreso: 815-819-823
Direccién: Tulcén Nro. Reporte: 0140
Institucién: UPEC Fecha de Ingreso: 13-05-2019
Muestra: Chorizo Fecha de Entrega: 12-06-2019

RESULTADOS ANALITICOS

Identificaciéon de muestra
Parametro Unidad
TIR1 T1R2 T1R3
Proteina bruta 16.7 16.7 16.8
Extracto etéreo 4.9 4.6 4.6
Ceniza 25 2.5 26
Resultados reportados en base integra
Métodos:
1. Proteina bruta: Kjeldalh
2. Extracto ctéreo: Soxleth s,
3. Cenizas: Oxidacion seca CE )

Qufm. Alim” Arnulfo Portilla
RESPONSABLE TECNICO

Ciudadela Univeristaria * Telfs.: 2552-728 2556-885 * Fax: 2528-704 * E-mall: decanalo.fag@uce edu.ec. * Casilla Postal: A-46-07
Quito - Ecuador
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UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRICOLAS

NVZRy
D
Yoqnn3t

LABORATORIO DE NUTRICION ANIMAL
Teléfono: 2552 728 — 2528 704 Ext: 111

REPORTE DE ANALISIS

Nro. Ingreso: 816-820-824

Nro. Reporte: 0140
Fecha de Ingreso: 13-05-2019

Fecha de Entrega: 12-06-2019

Propietario: Liceth Romo
Direccién:  Tulcén
Instituciéon: UPEC
Muestra:  Chorizo

RESULTADOS ANALITICOS

Identificacion de muestra

Pariametro Unidad
T2R1 T2R2 T2R3
Proteina bruta 14.6 143 144
Extracto ctéreo % 134 13.6 13.0
Ceniza 2.7 2.8 2.8

Resultados reportados en base integra

Métodos:

Proteina bruta: Kjeldalh
Extracto etéreo: Soxleth s,

. Cenizas: Oxidacion seca M Y
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UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRICOLAS

LABORATORIO DE NUTRICION ANIMAL
Teléfono: 2552 728 — 2528 704 Ext: 111

REPORTE DE ANALISIS

Nro. Ingreso: 817-821-825

Nro. Reporte: 0140
Fecha de Ingreso: 13-05-2019
Fecha de Entrega: 12-06-2019

Propietario: Liceth Romo
Direccién: Tulcan
Institucién: UPEC
Muestra: Chorizo

RESULTADOS ANALITICOS

Identificacion de muestra

Parametro Unidad
T3RI1 T3R2 T3R3
Proteina bruta 14.6 15.0 15.2
Extracto ctéreo % 10.0 10.2 9.9
Ceniza 2.7 2.7 2.7
Resultados reportados en base integra
Métodos:
1. Proteina bruta: Kjeldalh
2. Extracto etéreo: Soxleth L s
3. Cenizas: Oxidacion seca 2 g. %
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UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRICOLAS

LABORATORIO DE NUTRICION ANIMAL
Teléfono: 2552 728 — 2528 704 Ext: 111

REPORTE DE ANALISIS

Propictario: Liceth Romo Nro. Ingreso: 818-822-826
Direccién: Tulcin Nro. Reporte: 0140
Institucién: UPEC Fecha de Ingreso: 13-05-2019
Muestra: Chorizo Fecha de Entrega: 12-06-2019

RESULTADOS ANALITICOS

Identificacién de muestra
Pariametro Unidad
T4R1 T4R2 T4R3
Proteina bruta 15.8 15.7 158
Extracto etéreo 8.5 8.1 8.1
Ceniza 2.7 2.7 2.6
Resultados reportados en base integra
Métodos:
1. Proteina bruta: Kjeldalh
2. Extracto etéreo: Soxleth
3. Cenizas: Oxidacion seca ao""‘“ "ug“
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Anexo 7: Proceso de elaboracion

Figura 3: Recepcién de materia prima Figura 4: Pelado y eviscerado del cuy

Figura 5: Extraccion de carne de cuy. Figura 6: Cortado de carnes y tocino
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Figura 7: Molido de la carne y tocino. Figura 8 Pesado de las carnes

Figura 9: Mezclado de ingredientes.
g d Figura 10: Proceso de cutteado.
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Figura 11: Embutido y atado. Figura 12: Escaldado y enfriado.

Figura 13: Empacado y almacenado Figura 14: Evaluacion sensorial
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

ACTA

DE LA SUSTENTACION DE PREDEFENSA DEL INFORME DE INVESTIGACION DE:

NOMBRE: ROMO CANDO JOHANA LICETH CEDULA DE IDENTIDAD: 0401822143
NIVEL/PARALELO: 0 PERIODO ACADEMICO: OCT 2019 - FEB 2020
TEMA DE ESTUDIO BROMATOLOGICO Y SENSORIAL DE UN EMBUTIDO TIPO CHORIZO ESPANOL ELABORADO A BASE DE CARNE
INVESTIGACION: DE CUY (Cavia porcellus) Y CARNE DE CERDO (Sus acrofa domestica)

Tribunal designado por la direccién de esta Carrera, conformado por:

PRESIDENTE: MSC. BURBANO PULLES MARCO RUBEN
LECTOR: MSC. TORRES MAYANQUER FREDDY GIOVANNY
ASESOR: MSC. CHAMORRO HERNANDEZ LILIANA MARGOTH

De acuerdo al articulo 21: Una vez entregados los requisitos para la realizacién de la pre-defensa el Director de Carrera integrard el Tribunal de Pre-defensa del
informe de investigacidn, fijando lugar, fecha y hora para la realizacién de este acto:

EDIFICIO DE AULAS: 4 AULA: 103

FECHA: 19 NOVIEMBRE DE 2019

HORA: 8h30

Obteniendo las siguientes notas:

1) Sustentacion de la predefensa: 5,30

2) Trabajo escrito 2,60

Nota final de PRE DEFENSA 7,90

Por lo tanto: APRUEBA CON OBSERVACIONES ; debiendo acatar el siguiente articulo:

Art. 24.- De los estudiantes que aprueban el Plan de Investigacién con observaciones. - El estudiante tendra el plazo de 10 dias faborables para
proceder a corregir su informe de investigacion de conformidad a las observaciones y recomendaciones realizadas por los miembros Tribunal
de sustentacién de la pre-defensa.

]
™ /
o

Para constancia del presente, firman en la ciudad de Tulcan N 19 NOVIEMBRE DE 2019

TUTOR

Adj.: Observaciones y recomendaciones
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