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RESUMEN

Se evaluaron la calidad fisicoquimica, microbiolégica y sensorial de salchichas
maduradas tipo cabanossi elaboradas con carne de cordero, raza Poll Dorset, como
alternativa innovadora en la produccién de embutidos cdrnicos. Se formularon cinco
tratamientos, incluido un testigo, con diferentes proporciones de carne de cordero y
carne de res: 70 (0:100 %), T1 (25:75 %), 12 (50:50 %), T3 (75:25 %) y T4 (100:0 %), los cuales

fueron sometidos a andlisis microbiolégicos, fisicoquimicos y sensoriales. Los andlisis
microbioldgicos evidenciaron la ausencia de Escherichia coli, Staphylococcus aureus y
Salmonella spp., confirmando la inocuidad del producto. En el andlisis fisicoquimico, el
contenido proteico oscild entre 37,64 %y 42,70 %, superando el valor minimo de 14

% establecido por la norma NTE INEN 1338:96, garantizando un elevado aporte
nutricional. El contenido de grasa estuvo entre 20,41 % y 25,50 %, valores inferiores al
maximo permitido de 45 %, evidenciando un perfil lipidico moderado. La humedad
presentd valores entre 26,38 % y 29,91 %, cumpliendo con el limite normativo de 35 %, lo que
favorece la estabilidad del producto reduciendo el riesgo de proliferacion
microbiana. Los valores de pH se mantuvieron entre 5,26 y 5,40, ligeramente inferiores al
rango normativo, pero adecuados para inhibir el crecimiento bacteriano vy
prolongar la vida Util del producto. El contenido de cenizas varid entre 5,25 %y 5,90

%, superando el valor méximo permitido de 5 %. De la evaluacion sensorial, realizada con
80 jueces no entrenados, se obtuvo que el tratamiento T4, con 100 % carne de
cordero, obtuvo la mayor aceptacion en los atributos de color, olor, sabor,
consistencia y aceptacion general. En conclusién, la elaboracion de cabanossi a
base de carne de cordero constituye una alternativa viable e innovadora para el
aprovechamiento de esta materia prima en el desarrollo de embutidos cdrnicos de
alta calidad.

Palabras Claves: Cabanossi de cordero, embutidos madurados, producto innovador,
evaluacion sensorial.
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ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the physicochemical,
microbiological, and sensory quality of matured cabanossi-type sausages made
with Poll Dorset lamb meat as an innovative alternative in meat sausage production. For
this purpose, five treatments were formulated, including a control, with different
proportions of lamb and beef: T0 (0:100%), T1 (25:75%), T2 (50:50%), T3 (75:25%), and T4 (100:0%),
which were subjected to microbiological, physicochemical, and sensory analyses. The
results of the microbiological analysis showed the absence of Escherichia cali,
Staphylococcus aureus, and Salmonella spp., confirming the safety of the product. In
the physicochemical analysis, the protein content ranged from 37.64% to 42.70%, well
above the minimum value of 14% established by the NTE INEN 1338:96 standard, which
guarantees a high nutritional value. The fat content was between 20.41% and
25.50%, values considerably lower than the maximum permitted limit of 45%,
showing a moderate lipid profile. Moisture levels ranged between 26.38% and
29.91%, complying with the regulatory limit of 35%, which promotes product stability
and reduces the risk of microbial proliferation. These results are complemented by
pH values, which remained between 5.26 and 5.40, slightly below the regulatory
range but adequate to inhibit bacterial growth and extend the product’s shelf life.
However, the ash content, which varied between 5.25% and 5.90%, slightly exceeded
the maximum permitted value of 5%. The sensory evaluation, carried out with 80
untrained judges, indicated that treatment T4, formulated with 100% lamb meat,
obtained the highest acceptance in terms of color, smell, taste, consistency, and
overall acceptance. In conclusion, the production of cabanossi based on lamb
meat is a viable and innovative alternative for the use of this raw material in the
development of high-quality meat sausages.

Keywords: Lamb cabanossi, matured sausages, innovative product, sensory
evaluation.
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INTRODUCCION

La elaboraciéon de embutidos moderados constituye una de las ramas mds relevantes
dentro de la industria cdarnica al combinar procesos tecnolégicos de conservacion
con aftributos sensoriales que responden a las demandas actuales de los
consumidores entre los productos, el cabanossi se destaca por su textura firme sabor
caracteristico y prolongada vida Util resultado de un proceso controlado de la

fermentacion y maduracion (Viuda, 2023).

En este contexto también se utiliza y se foma en cuenta la salud publica que hoy en
dia estd haciendo tendencia por que los consumidores gran parte se estdn
idealizando de una forma de consumir embutidos y a la vez tener enfermedades a
una escala futura esto se puede disminuir con la utilizacién de materias primas que
vienen a ser provenientes de razas bovinas que adquiere un interés creciente tanto
por su perfil nutricional como por la posibilidad de diversificar la oferta en productos
cdarnicos la raza Poll Dorset reconocida por su elevada calidad de carne jugosidad y
adecuado marmoleo representan una alternativa innovadora para el desarrollo de
embutidos diferenciados capaces de aportar valor agregado a la ganaderia y una

produccion y economia sustentable (Redondo-Solano et al., 2023).

Por tal razén, se busca emplear materias primas de origen animal que no sean muy
renombradas en el mercado cdrnico con esto permitir obtener mejoras desde un
punto de vista nutricional y alimentario este es el caso del de la carne de cordero que se
considera y a la vez se garantiza que este tipo de carne tiende a tener perfiles

sensoriales atractivos para el consumidor.

El presente trabajo se cenfra en la formulacion y elaboracion de un embufido
madurado tipo cabanossi a partir de carne de Poll Dosert abordando aspectos
tecnoldgicos microbioldgicos y sensoriales que garanticen un producto seguro vy
competitivo Asimismo se busca establecer pardmetros de calidad que permitan
posicionar el embutido como una opcidn viable dentro del mercado de alimentos
funcionales y gourmet contribuyendo al aprovechamiento integral de la carne ovina y
la innovacién en la industria alimentaria carnica dando asi un reconocimiento tanto a
la parte de la tecnologia de maduracidn como también al sector ganadero que

puede ir ganando renombre.
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2. ELPROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El consumo y la produccién de carnes procesadas se han convertido en una
preocupacion importante en el dmbito de la salud publica, debido a los diversos

factores que afectan negativamente a la salud humana.

Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS, 2015), estos productos han sido
clasificados como cancerigenos para los seres humanos, lo que implica un aumento
significativo del riesgo de desarrollar cdncer cuando se consumen regularmente.
Ademds, el alto contenido que este tipo de alimentos atribuye son las grasas
saturadas y ofros componentes que son perjudiciales, Io que constituye problemas de
salud como la obesidad y las enfermedades cardiovasculares, donde surge un gran

dilema entre el placer del sabory la salud del consumidor (Abreu, 2018).

Si bien este alimento presenta ciertos riesgos para la salud, existe un notable
desaprovechamiento de la carne de cordero, especialmente en su aplicacion para
la elaboracion de embutidos madurados, como es el caso del Cabanossi. Esta
subutilizacion limita el potencial de diversificacion y aprovechamiento de sus

propiedades nutricionales en productos de valor agregado.

Este tipo de carne posee un alto valor nutricional y presenta un perfil lipidico
saludable, lo que la convierte en una alternativa potencialmente viable frente a los
embutidos tradicionales. Sin embargo, su adopcién y uso siguen siendo limitados,
principalmente debido al desconocimiento sobre los procesos adecuados de
transformacion, asi como a la falta de infraestructura especializada para su correcta

maduracion.

El escaso conocimiento en la produccion de cdrnicos madurados va con la ausencia
de instalaciones adecuadas para un curado son factores que limitan la capacidad
de produccién a un nivel de gran escala. Este proceso no solo afecta ala calidad de
producto final, sino que también restringe la innovaciéon en el mercado de embutidos
donde la carne de cordero podria diversificar la oferta y a la vez responder a
tendencias de consumo actuales que buscan opciones mds saludables para el
consumo humano.
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Ademds, la preferencia cultural por carnes mds comunes como la de cerdo vy res,
dentro de los costos de produccion asociados a la carne de cordero complican audn
mds su adopcidén en el mercado. Como también la falta de familiaridad con las
caracteristicas de carne de cordero en donde estds presentan una textura y sabor

distintos también contribuyen a su subutilizacion.

Por lo tanto, el problema radica en la necesidad de investigar y desarrollar un
embutido tipo cabanossi asi a partir de la carne de cordero de la raza Poll Dorset,

contribuyendo asi a la salud publica y sostenibilidad de la produccién cdrnica.
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

5CoOmo influye la carne de cordero de la raza Poll Dorset utilizada en la elaboracion
de embutidos tipo cabanossi en sus propiedades fisicoquimicas y sensoriales, este
producto puede fomentar la crianza, transformacion y uso de corderos en la zona de

investigacione
1.3. JUSTIFICACION

Segun Chuqui (2021), en actualidad la demanda de los consumidores respecto al
drea alimentaria ha optado porincrementar un alto valor nutricional. Por ende, lo que se
busca la industria es tener alternativas en la produccidén de derivados cdrnicos
siendo una de ellas el uso de extensores en donde se pueden anadir justamente el

dmbito de carne de ovinos.

La elaboracién de embutidos tipo cabanossi a partir de carne de cordero es una
excelente iniciativa para diversificar las fuentes proteicas en la industria cdarnica. Al
aprovechar las propiedades organolépticas y nufricionales de esta raza, se
promueven alternativas funcionales y sostenibles frente al uso fradicional de carne de
res. La carne de cordero Poll Dorset es reconocida por su alta calidad, bajo contenido
de grasa inframuscular y excelente rendimiento en cortes magros, lo que la convierte en
un candidato idéneo para productos curados y ahumados. Ademds, su perfil
sensorial, caracterizado por una textura tierna y sabor suave, la hace ideal para este

tipo de productos (Bravo, 2016).

En el Ecuador en el ano 2016 existid una produccidon de embutidos que fue de 30,000
toneladas aproximadamente en donde se destacd la mortadela como el producto

de mayor demanda (Mayanza , 2021).
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La industria cdrnica busca innovar en sus técnicas de ampliar su oferta, y una de las
alternativas que ha ganado atencidén es el uso de carne de cordero en la
elaboracién de embutidos. Tradicionalmente, la carne bovina y porcina han
dominado este mercado, pero la carne de cordero ofrece beneficios nutricionales
destacados. La carne de cordero es rica en hierro, zinc y fésforo, ademds de
vitaminas B12, Bé y B2, esenciales para la produccion de gldbulos rojos. Por su parte, la
care de cordero es una opcién saludable rica en proteinas, vitaminas y minerales,
ideal para quienes buscan reducir el consumo de grasas saturadas y productos
procesados. Estas carnes alternativas no solo diversifican la oferta de embutidos, sino que

también aportan valor nutricional a los productos finales (Pierre, 2022).

Ademds, el uso de carne de cordero puede contribuir a la diversificacion del
mercado de embutidos, ofreciendo productos innovadores que respondan a las
tendencias de consumo actual, donde los consumidores buscan opciones mds
saludables. Por carnes mds comunes y el costo de produccion. Por ello, es crucial
explorar estrategias que eduquen a los consumidores sobre los beneficios de la carne de
cordero y faciliten su produccion a gran escala, superando asi las limitaciones

actuales y promoviendo una alimentacion mds saludable.

Por lo tanto, el problema radica en la necesidad de investigar y desarrollar un
embutido tipo cabanossi asi a partir de la carne de cordero de la raza Poll Dorset,

contribuyendo asi a la salud publica y sostenibilidad de la producciéon cdrnica.

1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

Elaborar un embutido fipo cabanossi a partir de carne de cordero de la raza Poll

Dorset.
1.4.2. Objetivos Especificos

e Establecer la formulacién adecuada de carne de cordero, equilibrando el
sabor, textura en el cabanossi.

e Analizar los pardmetros fisicoquimicos y microbiolégicos del embutido tipo
cabanossi de los tratamientos elaborados con diferentes concentraciones de
carne de cerdo y cordero.

e Determinar sensorialmente el nivel de aceptacion del consumidor y el mejor

tfratamiento.
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1.4.3. Preguntas de Investigacion

e 5Cudl es la formulacion 6ptima de carne de cordero que permite obtener
embutidos madurados tipo cabanossi con caracteristicas sensoriales 'y
tecnolégicas equilibradas?

e 5Qué pardmetros de maduracion son necesarios para garantizar la estabilidad
bromatoldgica del cabanossi elaborado con carne de cordero?

e sSerd aceptado el cabanossi a base de carne de cordero mediante
evaluacion sensorial?
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I. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Centralmente la investigacion que fue desarrollada por Ramos (2019) se realizé un
estudio se evalud los diferentes tipos de alimentos que el animal consumia en este
caso se tomd en cuenta pastos naturales heno de alfalfa y suplementos vitaminicos
para determinar la calidad de carne de la llama. Donde hubo una variacion
significativa dentro de la canfidad de minerales mioglobina y como fambién
colesterol en la carne dependiendo del fipo de alimentacién que tenia, sin embargo,
la proporcion que daba como dcidos grasos Omega-6 a Omega-3 tenian una
relacion con dcidos polinsaturados y saturados, se mantenian dentro de niveles
recomendados. Las dietas con de alfalfa y suplementos vitaminicos resultaron en una

mayor concentraciéon de dcidos esenciales como el linoleico y el alfa-linolénico.

De forma posterior se elaboraron las salchichas tipo cabanossi y utilizando carne de
llama optimizando la receta con adicién de papa cocida y grasa de cerdo, las
salchichas de llama Mostrar los niveles de grasas saturadas mds bajos que las
comerciales, aungue la porcion de omega -6 a omega-3 fue mayor a las salchichas

fradicionales.

Dentro del proceso de almacenamiento de salchichas de llama por 60 dias hubo una
observacion de calidad microbioldgica donde se mantuvo dentro de los limites
seguros, tfambién se denotd una disminucién dentro de su unidad la actividad de
agua v el color, asi como el aumento de una textura gomosa y una masticabilidad

aceptable.

Dentro del andlisis sensorial en donde se confirmd las fres variables dentro de
elaboracion de salchichas en donde tenian perfiles similares siendo la masticabilidad el
olor del embutido y el sabor Salado los afributos mas influyentes en aceptacion del
consumidor en este caso los consumidores tfuvieron un mayor tipo de aceptabilidad
en aspectos de masticabilidad y suavidad evitando aquellas salchichas que estaban

duras o con olor a humo o con color marrén.
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Riveiro Sifuentes (2024), dada la produccion de salchichas se llevd a cabo utilizando
carne de paco, un pescado de agua dulce, en la que se varid la cantidad de chile
charapita para darle un sabor caracteristico. El objetivo era perfeccionar el proceso
de produccidn, evaluando la palatabilidad de las salchichas en humanos mediante
el andlisis de su composicion nutricional con diferentes niveles de chile. La
investigacion fue prdctica y experimental, utilizando pruebas estadisticas para

analizar los resultados.

El resultado final fue la adopcidn de la produccidn de salchichas con carne de paco.
Las pruebas de sabor no revelaron diferencias significativas en el color de las
salchichas. Sin embargo, se encontraron diferencias importantes en la textura, el

aroma Yy el sabor. La cantidad especifica de aji charapita designada como T3 fue

mdads popular en términos de textura y sabor.

Los andlisis nutricionales se readlizaron a partir de una muestra de T3 que contenia una
cantidad especifica de humedad, grasa, minerales y proteinas, en la que no se
encontfraron calorias procedentes de la grasa en una cantidad abrupta, ni se

encontraron carbohidratos en la muestra.

Carruitero (2022), desarrolld una investigacion sobre la produccidén de salchichas
elaboradas con carne de paco, un pez de agua dulce, incorporando diferentes
concentraciones de qji charapita para conferirles un perfil sensorial caracteristico.
Mediante la evaluacién sensorial y el andlisis de la composicion nutricional de las
salchichas optimizd el proceso de elaboracion, ademdas, utilizd distintos niveles de aiji. Las
formulaciones evaluadas, si se observaron variaciones relevantes en la textura, el aroma
y el sabor. La formulacion designada como T3, correspondiente a una
concentraciéon especifica de qji charapita, fue la mds aceptada tanto en términos
de textura como de sabor. El andlisis nutricional de la muestra T3 reveld contenidos
especificos de humedad, grasa, minerales y proteinas, sin presencia significativa de
carbohidratos. Ademds, las calorias derivadas de la grasa no alcanzaron niveles

elevados, lo que sugiere un perfil nutricional equilibrado.

Carruitero (2022) realizd el estudio preliminar fuvo como propdsito principal evaluar la
viobilidad de implementar una planta productora de salsa de cabanossi,
concebida como un producto innovador destinado a acompanar las principales
comidas. Para ello, se realizd un andlisis de mercado que permitid comprobar la

aceptacion de la salsa en envases doypack de 190 gramos, identificando como
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publico objetivo a consumidores pertenecientes a los niveles socioecondmicos A y B,

con edades entre 25y 35 anos, que frecuentan supermercados en el Pery.

En el dmbito técnico, se efectud una investigacion de micro y macro localizacioén,
determinando que el distrito de Pachacdmac, en Lima, seria el lugar idéneo para la
instalaciéon de la planta. La ingenieria del proyecto definid las caracteristicas del
producto, las tecnologias necesarias y las especificaciones de las instalaciones,
estableciendo que se requerirdn 14 trabajadores y un drea de 408 m? para su

funcionamiento.

En cuanto a la viabilidad econdmica y financiera, se obtuvieron resultados positivos: un
VANE de S/. 88,214.59 y un VANF de S/. 99,070.19. Asimismo, las tasas TIRE y TIRF alcanzaron
21.9% y 32.0%, respectivamente, superando el COK de 10.62%. Finalmente, el valor
agregado acumulado al término del proyecto se estimé en S/. 2,202,188.01. Con base
en estos indicadores, se concluyd que la propuesta es factible y representa un impacto

positivo para la sociedad.

Segun Aguilar (2017)desarrolié en el contexto de la limitada valorizacion de la carne de
avestruz en el Pery, donde, a pesar de existir zoocriaderos como el del Lic. Ricardo
Castaneda en Lambayeque, la poblacién aiun desconoce sus beneficios y opta por
carnes mds comerciales. La investigacion tuvo como objetivo principal elaborar
cabanossi a base de carne de avestruz (Struthio camelus), evaluando su textura
instrumental, caracteristicas fisicoquimicas y atributos sensoriales, con el propdsito de
ofrecer nuevas alternativas de mercado a los productores mediante la

industrializacion de esta carne.

Para ello se emplearon 9 kg de carne de avestruz y se disend un experimento factorial
3A2, considerando dos factores: porcentaje de humo liquido (0.15%, 0.30% y 0.45%) vy
porcentaje de carne de avestruz (75%, 80% y 85%). obteniendo nueve tratamientos. Los
andlisis incluyeron textura instrumental, humedad y evaluacién sensorial en un diseno
de blogues completamente al azar, procesados mediante ANOVA y prueba de

Duncan (P<0.05%) con el software SPSS version 26.

La camne presentd 74.87% de humedad, 20.58% de proteina y 0.30% de grasa. La mejor
formulacion, con 75% de carne y 0.30% de humo liquido, mostré 3.79 N de textura,
38.31% de humedad y altos puntajes sensoriales en color, olor, textura y sabor. Los

andlisis microbiolégicos confirmaron que el producto es apto para consumo humano.
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2.2. MARCO TEORICO

2.2.1. Descripcién del cordero

Los corderos sudamericanos presentan una rica diversidad genética, con varias razas
adaptadas a las condiciones locales. Entre los mds notables se encuentran el Cordero
Patagdnico, conocido por su carne de alta calidad y adaptacién a climas frios; el
Cordero Merino como también el Poll Dorset, famoso por su lana y carne apreciada
en diversas cocinas; y el Cordero Blackbelly, que se adapta bien a climas cdlidos y es
valorada por suresistencia y calidad de carne. Enla figura 1 se presenta el cordero de

laraza Poll Dorset (Ovies aries).

Figura 1. Cordero de laraza Poll Dorset (Ovis aries)

La carne de cordero en esta region es muy apreciada por su sabor y textura, variando
segun la raza y el pienso. Por ejemplo, el cordero de leche, alimentado
principalmente con leche, ofrece una carne mads tierna, ideal para asar. Los corderos
se crian generalmente en sistemas extensivos, pastando en grandes extensiones de
tierra, lo que les proporciona una dieta natural y contribuye a la sostenibilidad del

ecosistema (Abreu, 2018).

Esta forma de cria favorece un crecimiento sano y una mejor calidad de la carne.
Econdmicamente, la produccion de cordero es importante en paises como
Argentina, Chile y Uruguay, siendo un producto de exportacion importante que ha
visto un aumento en la demanda. Sin embargo, la industria se enfrenta a desafios
como el cambio climdtico y la competencia de otfras carnes. Pese a ello, existen
oportunidades de crecimiento, especialmente en la produccién de carne de alta
calidad y en la promocion de productos regionales con denominacién de origen
(Munilla et al., 2022).
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La poblacion de corderos destinados a la carne en el Ecuador es fundamental para
el ganado del pais, contribuyendo significativamente a la economia rural y a la dieta
de la poblaciéon. La carne de cordero es apreciada por su sabor y calidad, y su
produccion ha aumentado debido a la creciente demanda nacional e
internacional. En Ecuador, los corderos se crian principalmente en sistemas extensivos,
donde pastan en grandes dreas, lo que favorece su desarrollo natural y mejora Ia
calidad de la carne. Las razas criadas han sido seleccionadas por su adaptabilidad
a diversas condiciones climdticas y geogrdficas, lo que permite una produccion
sostenible (Alba, 2018).

La produccién de carne de cordero también es crucial para la economia local, ya
que proporciona empleo y sustento a muchas familias en las zonas rurales. Sin
embargo, la industria se enfrenta a desafios como la competencia con otras carnes y
la necesidad de mejorar el manejo animal y las prdacticas sanitarias. A pesar de estos
desafios, hay oportunidades de crecimiento, especialmente en la produccién de
carne de alta calidad y en la promocidon de productos locales, lo que podria
aumentar la participacion del Ecuador en el mercado internacional de carne de
ovino. En resumen, la poblacidon de corderos destinados a la carne es un sector

dindmico con gran potencial de desarrollo (Verde, 2008).
2.2.2. Carne de cordero

Una correcta alimentacion se basa en una dieta equilibrada, suficiente, variada y
saludable, siendo igualmente importante tener en cuenta las caracteristicas
organolépticas de los alimentos, que nos permiten apreciar aromas, sabores vy
texturas a través de los sentidos. El consumo de carne es esencial dentro de una dieta
equilibrada; el consumo debe oscilar entre 3 y 4 raciones semanales de carnes
magras, siendo espordadico el consumo de carnes grasas. Se considera una racion de

carne enfre 100y 125 gramos de porcion comestible (Monje, 2016).
2.2.3. Produccion de cordero

La produccion ovina es importante por el uso de su carne y su lana. Ademds, la
necesidad de proteinas animales durante todo el ano llevd a utilizar la leche de oveja
para la fabricacién de queso. Esto ha llevado a la produccién de un tipo especifico
de cordero joven, por las condiciones que presenta este tipo de especie dentro del
contexto de absorcidon de minerales y vitaminas en la ingesta de alimentos (Monje,
2016).
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2.2.4. Composicion quimica

El estudio de la composicidon quimica de la carne es fundamental, ya que permite
entender como varia la concentracién de nutrientes como humedad, proteina,
grasa, perfil de dAcidos grasos, colesterol y cenizas. Las proporciones de estos
nutrientes pueden cambiar debido a diversos factores. Entre los factores intrinsecos all
animal, se incluyen la especie, raza, alimentaciéon y edad. Ademds, los factores
externos relacionados con el manejo del animal antes y después del faenado

también son cruciales.

Aspectos como el tiempo de ayuno, transporte, estrés y el método de insensibilizacion
pueden afectar la calidad de la carne. Posteriormente, los métodos de refrigeracion,
congelado, asi como la carga microbiana y la adicién de marinados, también
influyen en la composiciéon final. Estos cambios en la composicidon de la carne son
relevantes, ya que impactan su calidad tecnoldgica (aptitud para elaborar
subproductos), asi como sus propiedades higiénicas, sanitarias y sensoriales. Por lo
tanto, comprender estos aspectos es clave para mejorar la produccidén y garantizar la

seguridad alimentaria (Brana, 2011).

En términos generales, la carne estd compuesta por aproximadamente 72% de agua,
21% de proteina, 5% de grasa 'y 1% de cenizas, que incluyen minerales, ademds de una
pequena cantidad de carbohidratos. Estas proporciones pueden variar segin la
especie del animal. Desde una perspectiva nutricional y de procesamiento, la
proteina es el componente mds valioso. Por otro lado, el contenido de humedad es el
elemento mds variable en la carne y presenta una relacién inversa con el contenido

de grasa (Karlsson & Font-i-Furnols , 2015).

En la composicion nutricional de la carne de cordero destacan las proteinas de alta
calidad y se observa una carencia de hidratos de carbono, lo que se debe al bajo
contenido de glucégeno muscular, que se descompone en el momento del sacrificio.
La composicion de la grasa varia en funcidon del tipo de produccién y de la edad en
el momento del sacrificio. Es fundamental destacar que la grasa de la carne es
determinante para el desarrollo de su sabor (combinaciéon de sabor y aroma
caracteristicos), su ternura, su palatabilidad y su valor nutricional, ya que aporta

Acidos grasos esenciales y vitaminas liposolubles (Alba, 2018).
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2.2.5. Perfilde acidos grasos en la carne de cordero

La carne de cordero tiene un alto nivel de dcidos grasos saturados, que son los mds
abundantes en su perfil lipidico. Sin embargo, también incluye dcidos grasos
poliinsaturados en cantidades mds pequenas, lo que anade valor nutricional a este
alimento. Recientes estudios han mostrado que la relacidén de dcidos grasos
monoinsaturados a dcidos grasos saturados  (AGMI/AGS)/dcidos  grasos
monoinsaturados-acidos grasos saturados/ en la carne de cordero es baja, con
valores entre 0.77 y 0.83. Esto sugiere que, aunque la carne de cordero contfiene una
cantidad considerable de grasas, la proporcidn de grasas saludables
(monoinsaturadas) es menor en comparacién con otras carnes, como la de cerdo o

ternero (Santillano, 2015).
2.2.6. Propiedades tecnoldgicas

Entre todas las propiedades tecnoldgicas importantes presentes en la estabilidad son el

pH, capacidad de retencion de agua, la textura y el color (Gonzdlez, 2018).
22.7. pH

El pH de la carne es un pardmetro esencial que ayuda a determinar caracteristicas
organolépticas y tecnoldgicas. Tras el sacrificio, la glucdlisis post morten provoca una
disminucion progresiva del pH muscular debido a la acumulacién de dcido Idctico.
Cuando este valor se estabiliza su rango optimo es de 5,5 a 5,8, la carne conserva su
textura tierna, una jugosidad adecuada y un sabor agradable, atributos fundamentas
para la aceptacidon del consumidor. Por el contrario, cuando las reservas de
glucodgeno son altas, el animal experimenta un estrés agudo que provoca una rapida
disminucion del pH, resultando en carne PSE (Pdlida, Blanda y Exudativa) (Zimerman,

2013).

Una carne bovina tiene un pH entre 5,6 y 6,2, 24 horas después del sacrificio, lo que le
confiere buenas cualidades tecnoldgicas, como capacidad de retencidon de agua,
color homogéneo y estabilidad microbiolégica. Senalan que un pH de 5.4 a 5.6
minimiza la proliferaciéon de gérmenes, prolongando su vida Util y facilitando la
penetracién de insumos para el curado. En contraste, un pH elevado inhibe las
enzimas, impidiendo que la carne madure adecuadamente, lo que resulta en una
textura dura y oscura, mayor crecimiento microbiano y dificultad para la penetraciéon

de sales de curado (Zimerman, 2013).
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2.28. Capacidad de retencion de agua

La capacidad de retencion de agua (CRA) es una propiedad tecnoldgica que
influye en el color, jugosidad y terneza de los productos cdrnicos, afectando dos
pardmetros econdmicos importantes: la pérdida de peso durante los procesos de
procesamiento y distribucién, y la calidad de los productos obtenidos que puede
llegar a ser de hasta un 4 a 5% del peso inicial. Entre los factores que afectan la CRA se
encuentran el tamano de la zona H, el espacio entre las miofibrillas donde se retiene

el aguay la presencia de moléculas que interactuan con el agua (Herndndez, 2019).

Ayuda a indicar que la manipulacion inadecuada de la carne antes del rigor mortis
afecta a su calidad, dando lugar a una carne pdlida, blanda y exudativa (PSE)
cuando el animal experimenta estrés durante el sacrificio, lo que provoca un rdpido
descenso en el pH hasta 5,5 mientras la carne estd caliente (por encima de 30 °C).
Esto provoca precipitaciéon de proteinas y pérdida significativa de agua. Por ofro
lado, la carne oscura, firme y seca (DFD) se produce cuando el animal estd estresado
antes del sacrificio, lo que agota el glucégeno y genera un pH final superior a 6.0. En
este caso, las proteinas no estdn en su punto isoeléctrico y retienen grandes
canfidades de agua, lo que les da una buena capacidad emulsionante. Sin
embargo, por razones de higiene, es preferible utilizarlos répidamente para productos

cocidos debido a su fragilidad microbiolégica (Herndndez, 2019).
2.2.9. Color

El color de la carne estd determinado por sus pigmentos y la forma en que dispersan la
luz. El contenido de pigmentos es un factor infrinseco clave, relacionado con la
especie, edad, raza, sexo, alimentacion y ejercicio del animal. Las carnes rojas (como la
de bovino, cordero y caballo) contienen entre 8 y 10 mg/g de tejido en pigmentos,
mientras que las carnes blancas (como cerdo, pavo y pollo) tienen entre 0.5y 4 mg/g. La
mioglobina en la carne existe en fres formas que intercambian constantemente
segun la proporcidon de pigmentos. La mioglobina purpura se convierte en
oximioglobina en presencia de oxigeno, lo que le da el color rojo brillante
caracteristico de la carne fresca; mientras que la meta mioglobina, asociada al color

marrdn, es menos deseable para los consumidores (Santaliestra, 2010).
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2.2.10. Sabory olor

En la actualidad, factores extrinsecos como la seguridad alimentaria, el bienestar
animal, la proteccion del medio ambiente y los efectos sobre la salud humana son
cada vez mads relevantes para los consumidores a la hora de evaluar los productos
cdrnicos. Sin embargo, la calidad sensorial de la carne sigue siendo un aspecto

fundamental para su aceptacion.

Los consumidores valoran el color y el aspecto de la carne en la vitrina, y durante el
consumo, factores como la textura (terneza, jugosidad, palatabilidad), el aroma vy el
sabor son determinantes en la calidad sensorial y la aceptabilidad del producto. Esto
indica, aunque los aspectos éticos y medioambientales son importantes, la
experiencia sensorial sigue siendo crucial en la decision de comprar carne (San Julidn et

al.,2010).
2.2.11. Compuestos aromdaticos de origen lipidico

Con el texto propuesto por San Julidn et al. (2010), se puede aseguras que: el aroma de
la carne cocinada se compone de multiples compuestos de diversa naturaleza. En
particular, el aroma caracteristico de la carne de ovino se ha relacionado con
determinados dcidos grasos de cadena ramificada, aunque también pueden
intervenir otros compuestos, sobre todo en las carnes magras. La oxidacion de los

lipidos puede dar lugar a olores desagradables.

Este articulo se centra en la grasa inframuscular, que el consumidor no puede eliminar
antes o después de cocinar la carne. Dentro de esta grasa, se distinguen
principalmente los fosfolipidos y los triacilgliceroles (grasa marmadrea, a veces visible en
la carne). Los fosfolipidos contienen una mayor proporcidon de dcidos grasos
poliinsaturados de cadena larga, lo que los hace mds susceptibles a la oxidacion en
comparacion con los triacilgliceroles, cuya cantidad y composicion pueden variar

considerablemente.

Ademdas, los distintos dacidos grasos producen diferentes perfiles de compuestos
aromdticos. La presencia de olores extranos, incluso en pequenas cantidades, puede
enmascarar otros aromas y afectar asi significativamente a la aceptabilidad del

producto.
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2.2.12. Embutidos

Los embutidos vienen a ser derribados cdrnicos que se elaboran a partir de carne
picada la cual es condimentada con especias como nuez moscada pimienta qgjo
sales curadas y entre otros ingredientes generalmente poseen una forma compacta y
simétrica debido a la presion que se debe ejercer Al momento de embutir el

producto con tripas que pueden ser de origen animal o artificial (Pierre, 2022).
2.2.13. Clasificacion de los embutidos

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1338:2012 los embutidos se clasifican en:

crudos, escaldados y cocidos.
2.2.14. Embutidos crudos

Poseen una elaboracion a base de carne cruda junto con la adicion de grasa aditivos
especias condimentos y sales curadas que embuten en la tripa, ya sea de forma
natural o sintética que se encarga de brindar la forma al embutido, dichos embutidos
no se someten a tratamientos de coccidén o escaldado sin embargo deben ser
consumidos despues de su maduracion (INEN 1338, 2012). A esta clasificacion se
encuentra el chorizo, la salchicha o salami que pueden presentar un riesgo a la salud al
ser altamente perecederos, esto es por el resultado de su vida Ufil corta en
refrigeracion que varia entre 1y é dias debido a la alta actividad de agua y materia
prima molida que permite el desarrollo de microorganismos que pueden afectar el

producto (Araya et al., 2023).
2.2.15. Embutidos cocidos

Poseen una pasta cruda que es embutida, esta posteriormente se lleva al producto
en un tratamiento térmico mejor conocido como coccién, el embutido se infroduce
en la marmita con agua a una temperatura que se oscila de 75 a 80 grados
centigrados dichos embutidos deben estar en un proceso de refrigeracion debido a
gue son productos perecederos las salchichas tipo Frankfurt o jamdn cocido forman

parte de esta clasificacion (Soto, 2017).
2.2.16. Embutidos escaldados

Son preparados con carne fresca y pasan por un proceso escaldado antes de ser
llevados al proceso de comercializacion esto se realiza con el objetivo de coagular
las proteinas y que su conservacion se mantenga por mds tiempo, la produccion de

cdrnicos que son escaldados, estos tienen que ser infroducidos a una marmita con
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agua a una temperatura de 75 C°, donde el tiempo va a depender del tamano que
posee el embutido, se conoce a la mortadela y salami cocido como embutidos
crudos (Chuqui, 2021).

2.2.17. Salchichas fermentadas secas

Las salchichas fermentadas secas, tipicas de los paises mediterrdneos de Europa,
tienen caracteristicas distintivas que varian segin su origen y los ingredientes
utilizados. Su elaboracion implica la seleccién y picado de carne y grasa, con o sin
despojos, a los que se anaden condimentos y aditivos antes de rellenarlos en tripas
permeables. Posteriormente, las salchichas pasan por procesos de fermentacion,
maduracién o secado, y, en algunos casos, se ahuman. La composicion de estos
productos depende de la receta y las fases de maduracion o secado. Se clasifican
segun la duraciéon de la fermentacion y maduracion, resultando en productos de
maduracion corta (con un 30-40% de humedad) y larga (con un 20-30% de humedad)
(Ramos, 2019).

2.2.18. Clasificacion de salchichas fermentadas

En el entorno de salchicha maduradas el cabanossi es considerada una de las mds
reconocida en la tfradicion centroeuropeaq, caracterizada por su forma alargada vy
delgada, con un sabor infenso que combina notas ahumadas y especiadas.
Elaborado generalmente con carne de cerdo y vacuno, considerando una lista

donde se muestra una clasificacion de algunas salchichas fermentadas como:

e Salchichdén

e Fuet

e Pepperoni

¢ Kielbasa curada

e Salchicha ahumada tipo alemana
e Salami

e Soppressata

e Salchichas tipo cervelat

e Cabanossi
2.2.19. Cabanossi
El cabanossi es un tipo de salchicha seca fermentada que se embute en intestinos

delgados de cerdo. Aunque es originaria de Checoslovaquia, su producciéon también
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es tradicional en Hungria. Se distingue del salami cocido por el uso de diferentes
especias. Después de un periodo de maduracidon de cuatro semanas, se clasifica
como un embutido duro de larga duracion, imitando las condiciones europeas. En su
formulaciéon peruana, se sustituye la pdaprika picante original por rocoto. Disponible en
presentaciones normales y como snack, tiene una vida Util de 180 y 120 dias cuando
estd empacada al vacio. Su aspecto es rugoso, su color es rojo intenso y tiene una
pungencia caracteristica, lo que la hace lista para consumir directamente o para ser

utilizada en la preparaciéon de diversos platos (Ramos, 2019).

2.2.20. Composicion fisicoquimica, propiedades mecdnicas y perfil de dcidos grasos

en salchichas secas tipo cabanossi y otras salchichas fermentadas secas

Las salchichas secas fermentadas presentan un alto contenido de grasa, que oscila
entre el 35,3% vy el 40,7%, dependiendo de factores como la regiéon, el clima y el
patrimonio cultural, los cuales estdn relacionados con su origen, tecnologia vy
formulacion. Por ejempilo, las salchichas polacas tipo cabanossi contienen un 25% de
grasa, mientras que las turcas tienen un 36%. Ademds, la grasa influye en la formacién de
compuestos voldtiles, que son precursores del sabor, y altera la percepcion de este
debido a los cambios en la interaccion vy liberacion de estos compuestos voldtiles
(Ramos, 2019).

La composicion quimica de las salchichas secas fermentadas se ve influenciada por
los ciclos de ahumado y secado a 40 °C, que son diferentes del proceso tradicional
del cabanossi, que incluye ahumado y tratamiento térmico hasta alcanzar una
temperatura interna de 70 °C. Esto resulta en un cabanossi con un alto contenido de
proteinas y grasa, ademds de carbohidratos, que provienen de la harina texturizada

de soya utilizada como sustituto de carne en su formulacion (Elias, 2002).

Se informdé que la sustitucion gradual de grasa por quinua cocida en la formulacion
de salchichas secas fermentadas, clasificadas como conftrol, HF (alta) y LF (baja),
afectd los pardmetros mecdnicos, aumentando la dureza y masticabilidad, pero
disminuyendo la cohesion. Estos cambios se atribuyen a las interacciones entre
hidrocoloides y proteinas en la matriz de las salchichas. En cuanto al color, las
salchichas control mostraron un valor L* mds alto y similitudes en las coordenadas a* y b*,
influenciadas por los sustitutos de grasa, condiciones de maduracion y oxidacion del

pigmento de la carne (Ramos, 2019).
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Ramos, (2019) observd comportamientos similares en los pardmetros mecdnicos
relacionados con el contenido de grasa (LF, MF y HF), encontrando diferencias
significativas en dureza y masticabilidad entre rebanadas y cubos después de 42 dias,
siendo estos Ultimos menos duros debido a su mayor humedad. reportaron que un
tiempo de maduracién adecuado (10 dias) y la permeabilidad del envase
permitieron que salchichas fermentadas con bajo contenido de grasa presentaran

pardmetros de textura similares a las de alto contenido graso.
2.2.21. Procedimiento

En la elaboracion de salchichas fermentadas, se comienza picando la carne vy la
grasa de cerdo a temperaturas apropiadas y en un tamano especifico. Luego, se
anaden ingredientes como condimentos, sales de curado y cultivos iniciadores, que
se mezclan y se refrigeran durante aproximadamente 24 horas para favorecer la
interaccion de sus componentes. Después de este tiempo, la mezcla se embute en

mdquinas al vacio y se inicia la etapa de fermentacién (Orddnezet al., 2010).

Segun Cobos & Dias (2015), una salchicha fermentada tipica incluye carne, grasa de
cerdo (aunque en algunos paises se omite por razones religiosas o para productos
especiales), sal, agentes de curado como nitratos y nitritos, carbohidratos, ascorbato,
especias y otfros condimentos. La proporcion de carne y grasa puede variar segun el
tipo de salchicha seca. Comunmente se utiliza carne de cerdo, aunque también se
emplean carne de bovino y aves de corral. Ademds, algunos productos tradicionales o
innovadores pueden incluir carne de ofros animales, como cordero, cabra, camello,

avestruz, caballo, bufalo y carne de caza.
2.2.22. Fermentacion

Las salchichas se almacenan en cdmaras de maduracidén con temperatura,
humedad relativa y flujo de aire confrolados, durante 1 a 2 dias a temperaturas de 18 a
26 °C y una humedad del ?0%. Durante la fermentacion, se producen dos cambios
principales: la generacion de dacido lactico a partir de carbohidratos mediante
glucdlisis, lo que reduce significativamente el pH, y la formacién de éxido nitrico a
partir de nitrato y nitrito, respectivamente, ya que afectan notablemente las
propiedades sensoriales del producto. La reduccién del pH tiene varios efectos
beneficiosos en el proceso de fabricacion, calidad y durabilidad (Ordénez, et al.,
2010).
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Conftrola las reacciones enzimdticas que influyen en el sabor y olor. Promueve las
reacciones de reduccion necesarias para el desarrollo del color. La reduccién en la
actividad de agua es fundamental, ya que afecta la capacidad del producto para
soportar el crecimiento de microorganismos indeseables, lo que a su vez prolonga su
vida Util. Un nivel adecuado de deshidratacion asegura que el ambiente dentro del
producto sea menos propicio para el desarrollo de bacterias y hongos, manteniendo
asi la calidad y seguridad alimentaria. Ademds, esta disminucién en la actividad de
agua permite que los sabores y aromas se concentren, realzando las caracteristicas

organolépticas del embutido.
2.2.23. Maduracion

El tiempo de maduracién y secado varia segun el tipo de producto y su didmetro.
Existen productos fermentados de maduracion rdpida (menos de 7 dias), regular
(alrededor de tres semanas) y lenta (mds de tres o cuatro meses). La duracién del
proceso también depende del tiempo y del ahumado. En el proceso de maduracion
climdtica, se controlan la temperatura (entre 18y 24 °C) y la humedad relativa del aire
(70-90%) (Hui & Rosmini, 2010).

Durante esta fase, el contenido de humedad se reduce vy se llevan a cabo reacciones
bioquimicas y quimicas, en las cuales los compuestos generados en estas reacciones
sirven como sustrato para otras. El proceso de desarrollo de la textura inicia en la
fermentacion y concluye durante el periodo de maduracién, como resultado de los

cambios en la estructura de las proteinas (Cobos & Dias, 2015).

El proceso de maduracién de las salchichas secas fermentadas implica reacciones
complejas, donde el alto contenido de grasa y las caracteristicas sensoriales del
producto estdn vinculados a la descomposicidon y transformacion de los lipidos.
Durante esta fase, la hidrdlisis de las grasas ocurre debido a la actividad enzimdtica
enddgena o por el crecimiento bacteriano, especialmente de bacterias del grupo

micrococcaceae, asicomo de hongos y levaduras (Ordénez et al., 2010).

Ademds, se producen cambios oxidativos en los dcidos grasos insaturados, lo que
resulta en la formacion de perdxidos lipidicos y compuestos carbonilos. Estas
transformaciones estdn relacionadas con las reacciones quimicas y el metabolismo
bacteriano, lo que influye en el sabor y otras propiedades del producto final (Hui &
Rosmini, 2010).
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Durante la maduracion, la protedlisis genera un aumento en la cantidad de
aminodcidos libres y péptidos, los cuales estdn directamente relacionados con el
sabor y aroma de los productos finales. Este proceso es en parte causado por
mecanismos enddgenos, como las catepsinas y calpainas, y en parte por peptidasas
producidas por bacterias inoculadas de cultivos iniciadores o flora enddgena. (Hui &
Rosmini, 2010), menciona que la actividad enzimdtica se ve afectada por la
concentracién de sal, que puede reducir la actividad proteolitica hasta en un 80%

cuando la sal se encuentra en unrango del 3 al 5% (Ordénez et al., 2010).

La actividad proteolitica en el procesamiento de carne y sus derivados produce una
considerable cantidad de péptidos y aminodcidos libres mediante mecanismos
como las calpainas, catepsinas y peptidasas. Entre estos péptidos, los mds
destacados son aguellos que se clasifican como péptidos bioactivos, ya que tienen
la capacidad de ejercer diferentes tipos de bioactividad. Estos incluyen propiedades
anfihipertensivas, anfioxidantes y antimicrobianas, entre ofras. La presencia de estos
péptidos bioactivos puede ofrecer beneficios significativos para la salud del

consumidor.

Al contribuir a la mejora de la salud, estos compuestos no solo enriquecen el valor
nutricional de los productos cdrnicos, sino que también pueden jugar un papel
importante en la prevencion de enfermedades. Por lo tanto, la investigacion sobre la
protedlisis y los péptidos bioactivos en los productos cdrnicos es fundamental para
desarrollar alimentos que no solo sean sabrosos, sino que también aporten beneficios

para la salud del consumidor (Toldrd & Reig, 2011).
2.2.24. Productos bajos en grasa

Segun NTE INEN ,(2011), Un producto se clasifica como bajo en grasa cuando
contiene no mds de 3 g de grasa por cada 100 g en el caso de alimentos solidos. En
cuanto a las grasas saturadas, se considera bajo en su contenido si la suma de acidos
grasos saturados y frans no supera 1,5 g por cada 100 g de producto sdlido, y si esta
suma no representa mas del 10% del valor energético total. Un alimento se considera

fuente de proteinas cuando aporta almenos el 12% del valor energético.

Mientras que se clasifica como alto en proteinas si contribuye con un minimo del 20% del

valor energético total del alimento.
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2.2.25. Aditivos

Los aditivos son sustancias que no se consumen con frecuencia, si no se emplean
como un insumo. Sin embargo, los aditivos que se usan en productos cdrnicos tienen
fines tecnoldgicos y sensoriales, con la incorporacion de estos se previene el deterioro de

la calidad del producto final y alargar su vida Util (Cajeledn, 2021).
2.2.26. Antioxidantes

En los productos cdrnicos se utiliza en nitritos para conservar el color y actuar como
antioxidantes frenar las bacterias peligrosas pero su posible efecto negativo se
controla con el uso de la vitamina ¢ o ascorbatos que pueden en la formacién de
compuestos ser cancerigenos y se recomienda la concentraciéon especifica para

tener una mayor seguridad alimentaria (Perlo et al., 2020).
2.2.27. Fosfatos

Los fosfatos son sales del acido fosférico que por lo general se los emplea en la
industria cdrnica, ya que aportan diversas cualidades al producto como la regulacion
del pH, agente emulsificante enfre la grasa, agua y proteina, ayuda a conservar el
sabor, mejora la textura y la homogeneidad, evitando la rancidez en el producto final
(Lucas, 2021).

2.2.28. FEritorbato de sodio

El eritorbato de sodio funciona como antioxidante en la industria cdarnica, siendo
empleado como un agente con el que se cura la carne y a la vez controla las
reacciones generadas por los nitritos, permitiendo alargar la vida Uil del producto

conservando sus caracteristicas como colory sabor (Pimiento-Fonseca et al., 2022).
2.2.29. TariK7

Este aditivo se emplea en la industria alimentaria particularmente en elaboracion de
productos cdrnicos como embutidos entre otros su funcidn principal es estabilizar la
mezcla favoreciendo la retencién de agua la emulsificacién y mejora la textura de
tal manera se evita la separacién de grasa y agua en donde aporta mayor jugosidad y

uniformidad al producto final elaborado (Herndndez, 2023).
2.2.30. Caracteristicas fisicoquimicas

Los pardmetros fisicoquimicos que debe tener la salchicha madurada se detallan en

la tabla 1.
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Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos de salchichas maduradas

Requisitos Unidad MinimoVanres Mdéximo Método de ensayo
Proteina % 12 - NTE INEN 781
Grasa total % - 25 NTEINEN 778
Cenizas % - 3.5 NTE INEN 786
Ph 59 6,2 NTE INEN 783
Almidon % 5 NTE INEN 787

Fuente: | NTE INEN 1338, 2012)

En la NTE INEN 1338:2012 nos indica que los requisitos que se deben cumplir dentro de la
produccion de mortadela, al establecer un nUmero minimo y méximo que debe
tener un método de ensayo adecuado por lo cual cada uno de los pardmetros

permite obtener un resulfado que ayude a identificar la calidad del producto.
2.2.31. Caracterizacion microbiolégica

En la Tabla 2 se indican los requerimientos microbiolégicos para productos, como es la

salchicha madurada:

Tabla 2. Requisitos microbioldgicos de la salchicha madura

Requisitos Unidad N c m M Método de ensayo
Aerobios mesdfilos UFC/g 5 1 5x10° 1.0x107 NTEINEN 1529-5
Escherichia coli UFC/g 5 0 <10 - NTEINEN 1529-8
Staphylococcus aureus UFC/g 5 1 1.0x103 1.0x104 NTE INEN 1529-14
Salmonella 1/25g 10 1 Ausencia NTEINEN 1529-15

Fuente: ( NTE INEN 1338, 2012)

Donde:

UFC = unidades formadoras de colonias
n=nUmero de unidades

m= nivel de aceptacion

M= nivel de rechazo

c=numero de unidades permitidas entre my M

La NTE INEN 1338:2012 establece los requisitos que debe cumplir la mortadela, que
permita garantizar calidad en la materia prima, ingredientes y aditivos ademds de

asegurar la inocuidad en el proceso de elaboraciéon del producto.
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. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

El cabanossi es una salchicha polaca elaborada tradicionalmente con carne de
cerdo. Esta propuesta sugiere su formulacién utilizando cordero Poll Dorset,
reconocido por la calidad de su carne y su perfil sensorial distintivo. La investigacion se
llevard a cabo utilizando un enfoque mixto (cualitativo y cuantitativo), teniendo en
cuenta las variables relevantes que surgen durante los procesos de formulacion,
produccion y evaluacion del producto. Se pueden evaluar con la toma de datos
numeéricos en el laboratorio para generar una formulacidon éptima y mediante
pruebas en un dmbito sensorial. En el desarrollo del embutido tipo Calbanossi a partir de
carne de Cordero de raza Poll Dorset, se va a realizar proceso de produccion,
aspectos culturales, preferencias de sabor finalizando con una evaluacién sensorial

general.
3.1.2. Tipo de Investigacion

La investigacion es experimental porque implica la formulacion, elaboracion y
evaluacion de la salchicha tipo cabanossi a partir de carne de cordero Poll Dorset,
sometiendo el producto a pruebas controladas de calidad nutricional, fecnoldgica y
sensorial. En este proceso se manipulan variables especificas como carnes de cerdo y
cordero, para observar sus efectos en el color, olor, sabor, consistencia vy
aceptacion general. La parte experimental se evidencia en la validacion empirica

de hipdtesis relacionadas con la innovacion alimentaria.
3.2. HIPOTESIS

Hipoétesis alternativa (Ho): La utilizacion de diferentes cantidades de carne de cordero
en la elaboracién del embutido tipo Cabanossi genera efectos significativos sobre

las caracteristicas sensoriales del producto final, como el sabor y la textura.

Hipétesis Nula Ha): La utilizacidon de diferentes cantidades de carne de cordero en la
elaboracién del embutido tipo Cabanossi no genera efectos significativos sobre las

caracteristicas sensoriales del producto final, como el sabor y la textura.
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3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
3.3.1. Variables Independientes

e Porcentaje de carne de cerdo: 100 %, 75 %, 50 %, 25 %, 0 %
e Porcentaje de carne de cordero: 0%, 25 %, 50 %, 75 %, 100 %

3.3.2. Variables Dependientes

e Pardmetros fisicoquimicos: humidad, ceniza, grasa, proteina y pH.

e Afributos sensoriales: color, olor, sabor, consistencia y aceptacion general.

e Pardmetros microbioldgicos: Aerobios mesdfilos, Staphylococcus aureus,

Escherichia coliy Salmonella spp.

En la Tabla 3 se presenta la definicion y operacionalizaciéon de variables para el

presente estudio.
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Tabla 3. Definicién y operacionalizacién de variables

Variables

Dimension

Indicadores

Técnica

Instrumento

Independiente
Porcentaje de carne

Dependiente

Pardmetros fisicoquimicos

Pardmetros microbioldgicos

Pardmetros sensoriales

Carne de cerdo

Carne de cordero

Humedad
Proteina
Grasa
Cenizas
pPH

Aerobios mesdfilos Escherichia
Coli Staphylococcus Aureus
Salmonella

Caracteristicas sensoriales

100 %, 75 %, 50 %, 25 %, 0%

0% 25 %, 50 %, 75%, 100%

30 % - 45%
Min. 12 %
Max. 25 %
Méx. 3.5 %
59-62

1,0x10°
1,0x102
1,0x 10
aus/25 g

Olor

Sabor

Color

Consistencia
Aceptacién general

Usada por (Ramos Miriam,

2019)

Gravimetria
Kjeldahl Soxhlet
Gravimetria
Potenciometria

Prueba microbiolégica

Pruebas de aceptaciéon

Ramos Miriam, (2019)

NTE INEN 777
NTE INEN 781
NTE INEN 778
NTE INEN 786
NTE INEN 783

NTE INEN 1529

Ficha de escala heddnica
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3.4. METODOS UTILIZADOS
3.4.1. Descripcion del proceso

Dentro del proceso de elaboracion del cabanossi se han combinado técnicas
tradicionales como el curado ahumado y también el secado para obtener un
embutido seco y caracteristico con un sabor que se detalla dentro de las

perspectivas que se asocian a la materia prima.
34.2. Procedimiento de elaboraciéon del cabanossi

La elaboraciéon del embutido tipo cabanossi comienza con la cuidadosa adquisicion
de las carnes, la carne de res y cerdo que se comprd en el mercado Amazonas en la
ciudad de Ibarra, en el local N° 052, de la senora Maria Campos, la grasa de adquirié
en el mercado Amazonas en la ciudad de Ibarra en el local N° 047, del senor Pedro
Otavalo, donde cumplian todas las normas sanitarias para su  debida
comercializacion donde ellos mencionaron que las canales que ellos tienen en sus
puestos de distribucion llegan desde el camal de la ciudad de Ibarra donde se
cumplen todas las normas sanitarias y también un buen manejo de los animales al
momento de ser faenados. La carne de cordero fue adquirida en la Hacienda Zuletq,
donde fienen animales ovinos de la raza Poll Dosert, donde el Msc. José Echeverria,
Administrador de Zuleta y anexas CiA. LTDA. Ubicada en el cantén Ibarra, en la
parroquia Angochagua, Comunidad Zuleta. Los condimentos, especias y cultivos
iniciadores fueron compradas en KEM, de la ciudad de Quito. Una vez adquirida de
toda la materia prima en base a carnes, especias y cultivos iniciadores, se procedid a
elaborar el embutido con el deshuesado de las carnes, conjuntamente el proceso de
seleccion de esta, el cortado se realizd con un corte promedio de la carne de 3 a 4
cm. El picado se realizé en un molino de Thp de la marca Coara, posterior a esto las
especias y cultivos se pesaron en una balanza de la marca Jontex, el mezclado se lo
realizd en un cutter de la marca Coara de una capacidad de 15 L, al igual de la
embutidora de la marca Coara, con una capacidad de 15 L, donde se embutid en
tripa natural de borrego. El ahumado se ejecutd en un ahumador casero. Dentro del
proceso de maduracion se construyd una cdmara de maduracidén casera donde se
implementd un extractor de olores y también un ventilador, adaptando un
termohigrometro para evaluar las condiciones donde se iba madurar el producto por

alrededor de 15 dias. Después de este tiempo se realizd el proceso de empacado al
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vacio para mantener condiciones dptimas del producto y se almacend enuna linea

de frio a 4 C°.

3.43. Materia prima e ingredientes

Tabla 4. Formulacion de cabanossi

elaboraciéon del cabanossi con carne de cordero de la raza Poll Dosert.

En la Tabla 4 de detallan los ingredientes y el porcentaje que se emplearon en la

Formulaciones %

Materia Prima 10(%) 50 T1(%) 12(%) 25 13(%) T4(%) 0
Carne de cerdo 37,50 12,50

Carne de cordero 0 12,50 25 37,50 50
Carne de res 28,65 28,65 28,65 28,65 28,65
Grasa de cerdo 6,23 6,23 6,23 6,23 6,23
Aditivos/Condimentos

Sal nitrada 0,16 0,16 0,16 0,16 0,16
AzUcar 0,32 0,32 0,32 0,32 0,32
Pimienta negra 0,32 0,32 0,32 0,32 0,32
Pimienta blanca 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08
Ajo molido 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08
Nuez moscada 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08
Paprika 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08
Paprika hungara 041 0,41 041 0,41 0,41
Tari K7 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12
Eritorbado 0,12 0,12 012 012 0,12
Sorbato 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
Cultivo iniciador 8,11 8,11 8,11 8.11 8,11
Agua-hielo 3.20 3,20 3.20 3,20 3,20
Vino finto 0,41 0,41 0,41 0,41 0,41
Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

3.44. Proceso de elaboraciéon del cabanossi

Enla figura 2 se presenta el proceso de elaboracion del cabanossi.
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Figura 2. Proceso de elaboracion del cabanossi
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3.4.5. Evaluacion Sensorial

Al finalizar el proceso de maduracion se realizan catas sensoriales para analizar las
cualidades del embutido, como sabor, textura, aroma y presentacion. Esto permite
realizar modificaciones en la receta y el proceso de produccidén en caso de ser

necesario.
3.5. ANALISIS ESTADISTICO

En el presente estudio se evalud la calidad bromatoldgica (proteina, grasa, ceniza,
pH y humedad) y sensorial de los 5 tratamientos incluyendo el testigo. Esta
investigacion se encuentra basada en un nivel de confianza del 95%, el diseno es
completamente aleatorio para determinar las diferencias estadisticas significativas
existente en los tratamientos y ademds se utilizd la prueba de Tukey que permitid

probar todas las diferencias en las medias de los otros fratamientos.

Para la calidad sensorial al ser esta una variable cuadlitativa ordinal se utilizd el conteo

general de puntaje proporcionado por los consumidores.

En lo referente a la calidad bromatoldgica de cada pardmetro de los tratamientos
se mediod el SD (desviacion esténdar estadistica) para determinar el mejor tratamiento en
canto a caracteristicas bromatoldgicas, sensoriales y funciones de acuerdo con las
normas NTE INEN 1338 Y 1346 requisitos para productos cdrnicos crudos, productos cArnicos

curados-madurados y productos cdrnicos precocidos-cocidos.
3.5.1. Factores de estudio

Enla tabla 3 se presentan los factores de estudio que fueros utilizados en preparacion del

embutido madurado tipo cabanossi.

Tabla 3. Factores de estudio

VARIABLE T0 T T2 13 T4
C.Cerdo 100 % 75% 50% 25% 0%
C. Cordero 0% 25% 50% 75 % 100 %
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1.  RESULTADOS

4.1.1.  Andlisis bromatoldgicos

En los siguientes puntos se visualiza los resultados del estudio obtenidas en los

fratamientos triplicados del cabanossi.
4.1.2. Pardmetro Proteina

Para el pardmetro porcentaje de proteina de salchicha tipo cabanossi se realizd un
andlisis ANOVA multifactorial, para los datos obtenidos de los 5 tratamientos , como se

detalla en la Tabla 4.

Tabla 4. Proteina en salchichas tipo cabanossi

Tratamiento Proteina % p-valor Tukey
T0 37,65 <0,0001 A
T 38,28 B
12 38,28 B
T3 40,00 C
T4 42,70 D

En la Tabla 4 se presenta el contenido proteico de los diferentes tratamientos
realizados para la evaluacion de salchicha tipo cabanossi. El andlisis estadistico arrojo un
p-valor inferior 0,0001, lo que indica que existen diferencias estadisticas significativas
entre los tratamientos evaluados. Por lo tanto, se procedid a realizar una prueba post
hoc, en este caso utilizando Tukey, en la tabla 5 se muestra 4 cuatro grupos (AB.Cy
D), siendo el grupo D el que alcanza el mayor porcentaje de proteina, este grupo lo
conforma el tfratamiento T4 con un porcentaje de proteina de 42,70%, grupo C estd
conformado por el tratamiento T3 alcanzando un 40%, el grupo B con los tratamiento T2
y T1 con un porcentaje similar al 38,28 %, finalizando los grupos con el A que hace

referencia al tratamiento TO con el 37,65%.
413. Pardmetro Grasa

En el pardmetro grasa de salchicha tipo cabanossi se realizd un andlisis ANOVA

multifactorial, en los datos obtenidos de los 5 fratamientos, que se detalla en la Tabla 5.
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Tabla 5. Grasa presente en salchichas tipo cabanossi

Tratamiento Grasa % p-valor Tukey
10 23,73 <0,0001 A
Tl 23,71 A
T2 23,50 B
13 22,19 C
T4 20,41 D

La Tabla 5 presenta el porcentaje de grasa total, de los diferentes tfratamientos que se
realizé para la evaluacion de salchicha tipo cabanossi. El andlisis estadistico arrojo un p-
valor inferior a 0,0001, donde existe diferencias significativas entre los tratamientos
evaluados. Por ende, se procedidé a realizar la prueba post hoc ( Tukey) que se muestra
en la tabla 6, la misma que indica 4 grupos (AB.C y D), siendo el grupo D el que alcanza
el menor porcentaje de grasa, este grupo es conformado por el tratamiento T4 con
un porcentaje de 20,41 %, el grupo C estd conformado por el tratamiento T3 con un
porcentaje de 22,19 %, el grupo B con el fratamiento T2 con un porcentaje del 23,50 % y
para finalizar el grupo A con los tfratamientos T1 con un porcentaje de 23,73% y TO con
un porcentaje del 23,71 % siendo este grupo el que presenta el mayor porcentaje de

grasa total.
4.14. Pardmetro Humedad

En el andlisis del contenido humedad de la salchicha tipo cabanossi, se aplicd un
ANOVA multifactorial sobre los resulfados correspondientes a los cinco tratamientos

cuyos valores se presentan en la Tabla 6.

Tabla 6. Humedad presente en salchichas tipo cabanossi

Tratamiento Humedad % p-valor Tukey
10 26,39 <0,0001 A
Tl 28,19 B
T2 29,30 C
13 29,51 D
T4 29,91 E

En la Tabla 6 se presenta el contenido de humedad (%) correspondiente a los distintos
tratamientos aplicados en la elaboracion se salchicha tipo cabanossi. El andlisis
estadistico realizado ANOVA multifactorial arrojo un valor de significancia inferior a
0,0001, lo que indica diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos
evaluados. Como consecuencia, se aplicd una prueba post hoc utilizando el método
de Tukey para establecer la agrupacion de medias. Los resultados muestran cuatro
grupos diferenciados (A,B,C.D vy E), el grupo E, presentd el menor porcentaje de
humedad mds alto con el 29,91 %, el grupo D con el fratamiento T3 con el porcentaje

29,51 %, el grupo C que corresponde al tratamiento T2 con el 29,30 %, el grupo B con
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el tratamiento T1 con el 28,19 % y para finalizar el grupo A con el tfratamiento mds bajo de

humedad que corresponde al fratamiento TO con el 26,39 %.
4.15. Pardmetro Ceniza

Se realizé un andlisis multifactorial de varianza ANOVA, sobre el pardmetro de ceniza de
la salchicha tipo cabanossi, tomando en cuenta los resultados de cinco

fratamientos, detallados en la Tabla 7.

Tabla 7. Ceniza presente en salchichas tipo cabanossi

Tratamiento Ceniza % p-valor Tukey
10 525 <0,0001 A
Tl 5,58 B
T2 5,66 C
13 5,84 D
T4 590 E

En la Tabla 7 se presenta el contenido de ceniza en porcentaje, corresponde a los
distintos tratamientos aplicados en la elaboracién de salchicha tipo cabanossi. El
andlisis estadistico arrojo un valor de significancia inferior a 0,0001, lo que evidencia
diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos evaluados. En
consecuencia, se aplicd una prueba de post hoc utilizando el método de Tukey para
establecer la agrupaciéon de medias. Los resultados muestran cinco grupos
diferenciados (A,B,C,D y E). El grupo E, presentd el mayor indice de ceniza, esta
conformados por el fratamiento T4, con un valor de 5,90 %. El grupo D incluye el
tfratamiento T3, con un contenido de ceniza de 5,84 %. Por su parte, el grupo C
corresponde al tratamiento T2 con un valor de 5,66 %, mientras el grupo B agrupa el
tratamiento T1, con un porcentaje de 5,58 %. Finalmente, el grupo A hace referencia all

tfratamiento TO, mostré el menos contenido de ceniza con un valor de 5.25 %.
4.1.6. Pardmetro pH

Para el parédmetro de pH en la salchicha tipo cabanossi, se llevd a cabo un estudio
estadistico mediante ANOVA multifactorial, considerando los datos de los cinco

tfratamientos descritos en la Tabla 8.

Tabla 8. pH presente en salchichas de cabanossi

Tratamiento pH p-valor Tukey
T0 527 <0,0008 A
T 527 A
2 5,30 AB
13 5,40 BC
T4 547 C
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En la Tabla 8 se presenta el valor de pH correspondiente a los diferentes tratamientos
aplicados en la elaboracion de salchicha tipo cabanossi. El andlisis estadistico
realizado arrojo un valor de significancia inferior a 0,0008, indica que existen
diferencias estadisticas significativas entre los tratamientos evaluados. Por lo tanto, se
procedi® a realizar una prueba post hoc utilizando el método de Tukey, cuyos
resultados permitieron establecer cinco grupos (A, AB, BC, B y C). El grupo C, que
presentd el valor de pH mds elevado, estd conformado por el fratamiento T4, con un pH
de 5,47. El grupo BC incluye el fratamiento T3, con un valor de pH de 5,40. Por su parte, el
grupo AB corresponde al fratamiento T2, con un pH de 5,30. El grupo A agrupa los
tratamientos TOy T1, ambos con un valor de pH de 5,27. Esta clasificacion evidencia una
progresion ascendente en el valor de pH conforme se avanza en los tratamientos,

reflejando diferencias significativas entre ellos.
4.1.7.  Andlisis microbiolégico

Los diferentes tratamientos en sus réplicas, como también el testigo fueron sometidos a los
requisitos microbioldégicos de la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1338 donde se
analizd microbiotas, tales como: aerobios mesdfilos, Escherichia coli, Staphilococus

aureus y Salmonella spp.

Tabla 9. Resultado microbioldgico de tratamientos de cabanossi
valor de referencia

; Escherichia Salmonella
v B e e
g 9 PP aceptacion)
Ausenciaen Aerobios mesofilos:
1 <
T0 1.0x10 <10 10 259 10 10' (UFC/g)
. Staphylococcus
Ausencia en
m <10 <10 <10 o5 aureus:
9 1.0 102 (UFC/g)
1 Ausenciaen Escherichia coli:
12 1,5x10 <10 <10 250 <10 (UFC/q)
Ausenciaen Salmonella
3 <10 <10 <10 A 259 sPp:
T4 20 x102 <10 <10 useQnuo en Ausenciaen259g
. 59

Nota: UFC/g: Unidades Formadoras de Colonias por gramo.
4.18. Andlisis de la evaluacion sensorial
Para el andlisis sensorial se realizd una catacion de 80 jueces, utilizando una escala
heddnica de 5 puntos referenciales, teniendo como primer punto “Me disgusta

mucho”, hasta el Ultimo “Me gusta mucho”, siendo el color, olor, sabor, consistencia y

aceptacién general del producto, los pardmetros que se va a analizar.
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4.19. Pardmetro Color

Para el pardmetro color en la salchicha tipo cabanossi, se realizé un estudio
estadistico mediante ANOVA multifactorial, considerando los datos de los cinco

tfratamientos descritos enla Tabla 10.

Tabla 10. Resultados de color

Tratamiento Medias p-valor Tukey
T0 3,05 0,0217 A
il 3,11 A
2 3,09 A
13 324 AB
T4 3,50 B

En la Tabla 10, el andilisis estadistico arrojd un valor de significancia de 0,0217, lo que
indica que existen diferencias estadisticamente significativas entre los fratamientos
evaluados. Por lo tanto, se procedid a realizar una prueba post hoc utilizando el
método de Tukey, cuyos resulfados permitieron establecer dos grupos principales (A y B)
y uno de fransicidon (AB). El grupo B, presentd la media mds elevada (3,50), estd
conformado Unicamente por el fratamiento T4. El grupo de transicion AB corresponde al
tfratamiento T3, con una media de 3,24. Por su parte, el grupo A agrupa los
tratamientos T0, T1 y T2, con medias de 3,05, 3,11 y 3,09, respectivamente. Esta
clasificaciéon evidencia un incremento en la valoracion del color, principalmente en
el tratamiento T4, reflejando diferencias significativas con respecto al grupo y los

fratamientos.
41.10. Pardmetro Olor

En el pardmetro de olor en la salchicha tipo cabanossi, se llevd a cabo un estudio
estadistico mediante ANOVA, considerando los cinco tratamientos que se describe a

continuaciéon en la Tabla 11.

Tabla 11. Resulfados de olor

Tratamiento Medias p-valor Tukey
T0 3,40 0,0028 A
1l 326 AB
2 3,15 ABC
13 3,51 BC
T4 3,69 C

Con los datos obtenidos del pardmetro de olor en la salchicha tipo cabanossi, como
se presenta en la Tabla 11, con el andlisis estadistico realizado arrojé un valor de
significancia de 0,0028, lo que indica que existen diferencias estadisticamente

altamente significativas entre los tfratamientos evaluados. Por lo tanto, se procedid a
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realizar una prueba post hoc (Tukey), cuyos resultados permitieron establecer tres
grupos diferenciados (A,C) y grupos internos de transicion (AB, ABC y BC), el grupo C,
presentd la media mds elevada (3,69), estd conformado Unicamente por el
tratamiento T4. El grupo A estarepresentado Unicamente por el fratamiento T0, con una
media de 3,40. Las transiciones entre grupos se observan entre los fratamientos T1 (AB,
3,26), T2 (ABC, 3,15) y T3 (BC, 3,51). Esta clasificacion evidencia una progresion vy
diferenciacién significativa en la percepcidén del olor entre los tratamientos,
destacando que T4 generd una respuesta sensorial de olor significativamente mds

intensa y diferente entre la comparacion con el fratamiento de control T0.
4111, Parédmetro Sabor

Con el fin de determinar diferencias en el sabor de la salchicha tipo cabanossi fue
analizado un estudio estadistico basado en ANOVA multifactorial, considerando la

informacion proveniente de los cinco tratamientos detallados en la Tabla 12.

Tabla 12. Resultados de sabor

Tratamiento Medias p-valor Tukey
T0 323 <0,0001 AB
T 341 BC
2 3,00 A
3 3,78 D
T4 3,60 CcD

En la Tabla 12, con el p-valor resultante (<0,0001) revela diferencias estadisticas muy
significativas entre las medias de los fratamientos evaluados. Con base en ellos, se
aplicé la prueba post hoc de Tukey, la cual permitié diferenciar cuatro grupos de
letras: A, B, C y D, ademds de combinaciones intermedias. El fratamiento T2 registrd la
media mads baja (3,0) y quedod clasificado en el grupo A. El tratamiento TO (3,23) se
ubicd en el grupo A B, mostrando similitudes tanto con T2 con tratamientos de mayor
valoraciéon. Los tratamientos T1 (3,41) y T4 (3,60) se agruparon en B C y C D,
respectivamente, reflejando una posicidon intermedia-alta en la escala sensorial.
Finalmente, el tratamiento T3 obtuvo la puntuacion mdas alta (3,78) y se distinguid

claramente en el grupo D.
41.12. Pardmetro Consistencia

Se realizd un andlisis estadistico del pardmetro de consistencia en la salchicha tipo
cabanossi, mediante ANOVA multifactorial infegrando los registros de los cinco

fratamientos descritos en la Tabla 13.
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Tabla 13. Resulfados de consistencia

Tratamiento Medias p-valor Tukey
T0 2,44 <0,0001 A
T 3,01 B
2 2,81 AB
3 3,50 C
T4 373 C

En la Tabla 13, con los datos obtenidos de los cinco tratamientos, p-valor resultante
(<0,0001) revela diferencias estadisticas extremadamente significativas entre las
medias de los tratamientos evaluados. Con base en ellos, se aplicd la prueba post
hoc de Tukey, la cual permitid diferenciar tres grupos: A, B y C, ademds de una

combinacion intermedia (AB).

El tratamiento TO registrd la media mds baja (2,44) y quedd clasificado en el grupo A. El
tratamiento T2 (2,81) se ubicdé en el grupo A B, mostrando caracteristicas
intermedias. El fratamiento T1 (3,01), se agruparon de manera diferenciada en el
grupo B. finalmente, los tratamientos T3 (3,50) y T4 (3,73) obtuvieron las puntuaciones mds
altas se agruparon de forma indistinta en el grupo C. Estos resulfados evidencian una
marcada gradacion en la percepcion de la consistencia, donde los tfratamientos T3 y
T4 generaron una consistencia significativamente mejor valorada, mientras que T0
presentd el menos nivel de aceptacion en este atributo. La consistencia aumenta

claramente a lo largo de los tratamientos.
41.13. Pardmetro Aceptacion General

El estudio de aceptacidén general en la salchicha tipo cabanossi se llevd a cabo a
través de un ANOVA multifactorial, considerando los valores obtenidos en los cinco

fratamientos expuestos enla Tabla 14.

Tabla 14. Resultados de aceptacion generall

Tratamiento Medias p-valor Tukey
10 3,14 <0,0001 A
T 320 A
T2 294 A
3 3,53 B
T4 4,20 C

Con los datos obtenidos que se muestran en la Tabla 14, el p-valor resultante (<0,0001) indica
que existen diferencias estadisticas muy significativas entre los tratamientos
evaluados. Por lo tanto, se procedié a realizar una prueba post hoc utilizando el
método de Tukey, cuyos resultados permitieron establecer tres grupos claramente

diferenciados (A, B y C). el grupo A, que presentd las medias mds bajas, estd
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conformado por os tratamiento TO (3,14), T1 (3,20) y T2 (2,29). El grupo B incluye
Unicamente al tfratamiento T3, con una media de 3,53. Finalmente, el grupo C, con la

media mds elevada (4,20), corresponde al fratamiento T4.
42. DISCUCION
42.1. Proteina en salchichas tipo cabanossi

En la caracterizacion fisicoquimica de proteina se presentan valores de 37,65 % para el
testigo, 38,28 % para el tratamiento 1, 38,28 % para el fratamiento 2, 40,00 % para el
tratamiento 3, 42,70 % para el tratamiento 4. Establece que un contenido minimo de
proteina del 14%, por otfro lado, los tratamientos evaluados superan ampliamente este
valor, con porcentajes que oscilan entfre el 37,64% y 42,70%, con esto se garantiza el
cumplimiento y también se evidencia un producto con alto aporte proteico. La
variabilidad que se observa entre tratamientos refleja la influencia de los factores

experimentales, sobre la retencion y concentraciéon de proteina.

Es relevante destacar, que el uso de carne de cordero tiende hacer innovadora y
también una parte alternativa en la elaboracién de diferentes productos cdrnicos ya
que brindan un elevado aporte proteico al alimento, como se pudo demostrar en los

resultados de la investigacion.
422. Grasa en salchichas maduradas

En la investigacion realizada para la cuantificacion de grasa se presentaron valores
de 23,73 % para el tratamiento 0, 23,71 % para el tratamiento 1, 23,50 % para el
tratamiento 2, 22,19 % para el tratamiento 3 y 20,41% para el fratamiento 4. Dentro la norma
NTE INEN 1338:96 establece un porcentaje mdximo de 45% de grasa permitido en
salchichas maduras, todos los tratamientos evaluados del (T0, T1, T2, T3, T4)
presentan valores muy por debajo del este limite, con un rango que se establece de
20,41%y 25,50%, lo que garantiza el cumplimento normativo y evidencia un producto con
perfil lipidico moderado. De igual manera, la materia prima se encuentra
relacionada con este pardmetro, ya que la carne de cordero de Poll Dosert es

caracteriza por tener un contenido de grasa intermedio.
423. Humedad en salchichas maduradas

En la NTE INEN 1338:96, se encuentra en un limite méximo de humedad que deber
tener una salchicha madura siendo 35%, de tal manera que todos los tratamientos

cumplen con este requisito establecido, ya que el tratamiento 0 obtuvo el 26,39 %, el
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tratamiento 1 presentd el 28,19 % , el fratamiento 2 teniendo la humedad del 29, 30%, el
tratamiento 3 presentd una humedad de 29,51% y por otro lado el fratamiento 4 con el
valor mayor de humedad del 29,91%. Mientras que Ramos (2019) menciona que en el
estudio del cabanossi con carne de llama, el andlisis de humedad provenientes de
tres sistemas de alimentacion y que se almacenaron a temperaturas de 3-5 C° durante
60 dias, se evidencio una reduccidn significativa (p<0,005). Los valores iniciales y
finales de la humedad mostraron una disminucidn progresiva: de 32,86 a 27,66%, en
CSA1; de 32,37 0 29,30% en CSA2; y de 32,57% a 31,04% en CSA3.

Este comportamiento se relaciond con una tendencia semejante en la actividad de
agua, aungque de menor magnitud, con variaciones de 0,88 a 0,84 (CSAT1), 0,88 a 0,82
(CSA2)y 0,89 00,84 (CSA3).

Cabe destacar que, al inicio del proceso de almacenamiento, las caracteristicas de
los tres fratamientos fueron similares, a partir de los 15 se observd un decrecimiento
significativo en el contenido de humedad (p<0,005). Estos resultados coinciden con lo
reportado por Saavedra (2014), quien registré un comportamiento equivalente en
productos carnicos como el cabanossi de alpaca, con reducciones de humedad tras
60 dias de almacenamiento en funciones con papa (42,05 a 39,97%), quinoa (50,32 a
35,95%) y en la version tradicional con grasa (44,00 a 40,21%). De tal manera se
recomienda no superar los limites de humedad, ya que un alto contenido de

humedad generard una fdcil proliferacion de microorganismos.
42.4. Ceniza en salchichas maduradas

Para la cuantificacion de cenizas los datos que se obtuvo fueron de 5,25%, 5,58%,
5,66%, 584% y 5,9% que corresponde a los tratamientos 0, 1, 2, 3 y 4. De tal modo, los
tratamientos. Con los resultados obtenidos de la investigacion se compara con la NTE
INEN 1338:96, donde establece un mdaximo de 5% de cenizas en la presencia de
salchichas maduras, los valores obtenidos de los fratamientos (0, 1, 2, 3 y 4), superan
ligeramente el limite permitido, lo que indica que ninguno de los fratamientos cumple
estrictamente con el criterio normativo. Siendo asi, se debe plantear una
reformulacién en base al porcentaje de algunos aditivos, con el objetivo de reducir el

contenido de cenizas y cumplir con la normativa vigente.
425. pHen salchichas maduradas

En el andlisis del pH del cabanossi, donde se presentd que el fratamiento 0 tuvo 5,27, el

tratamiento 1 presento 5,27, el fratamiento 2 con un 5,30, el fratamiento 3 tuvo 5,40
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y con el 5,40 el tfratamiento 4. Estos valores son ligeramente inferiores a los presentados por
Ramos (2019), quien realizé el estudio de elaboracién de cabanossi con carne de
carne de llama, que reportd un valor de pH en el periodo de almacenamiento, con
variaciones de 5,73 a 5,86 en CSAT; de 5,66 a 5,78 en CSA2; y de 5,89 a 5,99 en CSA3. Estos
cambios atribuyen principalmente a la accidon de flora enddgena espontdnea. Los
valores que fueron registrados se encuentran dentro del rango que reporta para
productos comercializados en Limas metropolitana (5,11 - 6,47), segun (Ramos, 2019). Por otro
lado, en la NTE INEN 1338;96 se estable que los valores de este pardmetro en la escala de
pH van desde 5,6 a 6,2. No obstante, los calores obtenidos en la investigacion
resultaron ser inferiores al limite establecido, que con la escala de pH son
considerados ligeramente dcidos. Estos valores no afectan al producto final debido
a que ayudan a inhibir el crecimiento de bacterias y por no lo tanto a prolongar la

vida Util del alimento.
426. Caracterizacién microbiolégica del cabanossi estudiado

Los requisitos microbioldgicos que establece la NTE INEN 1 338:96, son Escherichia Coli,
(<3*UFC/q), Staphylococcus aureus (1x10? UFC/g) y Salmonella (ausencia/25g), sin
embargo, en la presente investigacion se incluyd el andlisis de Aerobios mesdfilos

(<1x1x10° UFC/g) dado a que es un indicador de calidad.

En los resultados obtenidos se evidencid la ausencia de colonias para los
microorganismos que se menciona. Siendo similares Ramos ( 2019), con la misma
metodologia aplicada logré reflejar en sus resultados la ausencia de
microorganismos, por lo que al producto se lo considera inocuo. Por ofra parte,
Villalobos (2023) menciona que, para asegurar la inocuidad de un alimento, se deben
aplicar dentro de los procesos buenas prdcticas de higiene (BPH). De igual manera
gue debe existir un adecuado control de temperatura en el drea de almacenado de
producto terminado, con el fin de evitar la proliferacion de microorganismos. Por
ende, los resultados del andlisis de la presente investigacion reflejan que se practicod
todas las medidas higiénicas tanto en el proceso de produccién como en el

almacenamiento.
427. Andlisis sensorial del cabanossi elaborado

Con el andilisis sensorial en dentro de la elaboracion de alimentos es una herramienta
que permite obtener informacidn acerca de la aceptacidon que tienen los

consumidores con el producto. Esta disciplina utiliza los sentidos de la vista, olfato,
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gusto y tacto, donde se puede evaluar el producto con la finalidad de emitir un juicio
de aceptacién de este. A su vez, se encuentra al desarrollo de productos nuevos,

como por otra parte el control de calidad (Torricella Morales, 2007).

A la vez, los datos presentan relacion como los resultados de Miranda (2012), quien
demuestra que en su estudio del jamdn fino el que tuvo mayor aceptacién en el
andlisis sensorial fue el tratamiento 9, que contenia el 75% de carne de pelibuey, 25% de

carne porcinag, 7,5% de almiddn de yuca y 0% de proteina.

Los resultados de la evaluacion sensorial de los cinco tratamientos del embutido tipo
cabanossi a partir de carne de cordero de la raza (Poll Dorset), se obtuvieron a partir de
la opinidn de 80 jueces no entrenados utilizando una escala heddnica de 5 puntos en la
que se pudo evaluar los atributos que corresponden a color, olor, sabor,
consistencia y aceptacion general, dando como resultado que el tratamiento 4 fue
el de mejor aceptacion por los consumidores, el cual en la formulacion se utilizd 50 % de

carne de cordero, 0% carne de cerdo, 28,65 % de carne deres, 6,23 % grasa de cerdo.

Cabe destacar, que en la presente investigacion los jueces tuvieron mayor

preferencia hacia el cabanossi que se formuld a base de carne de cordero.
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5.1.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES

Los tratamientos evaluados contenidos de proteina entre 37,64% y 42%,
superando ampliamente el minimo exigido por la normativa del 14%, garantiza un
producto de alto valor proteico. La inclusion de carne de cordero se
confirma como una alternativa innovadora en la elaboracion de embutidos
aportando un perfil nutricional superior y demostrando su viabilidad
tecnoldgica en la formulaciéon de salchichas maduradas.

Los valores de grasa (20,41% - 25,50%) y humedad (26,38% - 29,91%) se
encuentran dentro de los limites establecidos por la norma de mdaximo 45% en
grasa y 35% de humedad, lo que asegura un producto con perfil lipidico
moderado. Sin embargo, el contenido de cenizas 5,25% - 5,90% excede
ligeramente el mdximo permitido del 5%, evidenciando la necesidad de
reformulacién de aditivos para cumplir estrictamente con la normativa vigente y
garantizar la inocuidad regulatoria.

Los fratamientos que tuvieron mejor aceptabilidad al realizar el andlisis sensorial
fueron, T4 y T3, en los que se empled una mayor concentracion de carne de
cordero con el 50% y 37,50% respectivamente, debido a que presentaron
mejores caracteristicas sensoriales para los catadores, mientras que los
tratamientos TO,T1 Y T2 tuvieron menor aceptaciéon en los que se empled un
porcentaje inferior del 37,50% de carne de cordero, lo que estd relacionado al
uno de carne de cerdo, por ende presenta cambios en la sensacion gustativa
del cabanossi.

El andlisis microbiolégico realizado a los tratamientos de cabanossi cumplen
con los requisitos de la NTE INEN 1338:96, ya que hubo la usencia de Aerobios
mesofilos, Escherichia coli, Sthaphylococcus aereus y Salmonella spp, lo cual
muestra que el producto cumplié con las BPM (Buenas Prdcticas de

Manufactura) siendo de calidad para el consumo.
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5.2,

RECOMENDACIONES

Establecer condiciones controladas de temperatura, humedad relativa y
tiempo de maduracién, con un monitoreo constante de la actividad de agua
y pH, para garantizar la inhibicion de microorganismos y prolongar la vida Util del
cabanossi sin comprometes sus caracteristicas sensoriales.

Realizar un proceso minucioso de maceraciéon en la carne de ovino, puesto
que se caracteriza por tener un olor fuerte y estd presente en el producto final. La
maceracion se debe realizar durante 8 horas, ya que este permite traspasar el
olor de la carne al liquido.

Utilizar la carne de cordero en ofros productos cdrnicos como Fuet,
Pepperonio, Salami y Soppressata, determinar su influencia en las

caracteristicas nutricionales y evaluar el tiempo de vida Util.
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Informe sobre el Abstract de Articulo Cientifico
o Investigacion.

Autor: RECALDE SANDOVAL JONATHAN EMMANUEL
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apropiada traduccién sobre el tema planteado en el idioma Inglés. Segin la
rubrica de evaluacion de la traduccion en Inglés, ésta alcanza un valor de 9; por
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Anexo 2. Evidencia fotografica

Figura 3. Cortado de la
carne.

Figura 5. Mezclado de
condimentos y especias.

Figura 4. Carmne de
cordero, cerdo vy res
molida.

Figura 6. Embutido en
tripa.
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Figura 7. Proceso de ahumado. FiQura 8. Control de

temperatura y humedad
relativa.
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Figura 9. Acondicionamiento Figura 10. Empacado alvacio.
del lugar de maduracion.
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Anexo 4. Norma INEN 1338:96 Carne productos cdrnicos. Salchichas. Requisitos

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:96

Primera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. SALCHICHAS.
REQUISITOS.

Primera Edicion
MEAT AND MEAT FRODUCTS. SALISAGE. SPECEICATIONS.

Firsl Ecitan

DESCRIFTORE S Indusinias aimenianias, aimemos animalies, producios camices, salchichas, requidion.
AL 0302400

COW &35

CIRE 1111

IS BT 2010

64



INEN - Caplils 1 7-01-3000 - Bagumias <34 y Ave. 3 de Diciembre - Quio.Ecuadon - Prodizesn | reproduncidn

CR R

hegato

CDU: 8375 CiiJ: 3113
G 67.120.10 INEN AL 03,0243

Norma Técnica . NTE INEN
Sy CARNE ¥ ;:%:m CARNICOS et
: . Primera revisién
Obligatorie REQUISITOS 19%6.11

1. OBJETO

1.1 Esta nomna establece 10s requisitos que deben cumpli las saldhichas.

2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica a los requistos que deben cumgir ks salchichas maduras, crudas, escakladas y cocidas
empaguetadas o no.

3. DEFINICIONES

3.1 Salchicha. Es el embulido efabarado a base de came maokda o emusionada, mezclada o no de: bovino, parcing,
palia y oros tefidos comestibles de estas especies; con condimentos y adiivos permitidos; ahumado o no y puede
ser madurado, crudo, escaldado o coado.

3.2 Salchicha madurada. E5 & producto audo, curado y sometido a fermentacion.

3.3 Salchicha escaldada. Es el producto que a raves de escaldar, relr, homear u olras farmas de tratamienio con
calor, hecho con maleria cruda Witurada a la que se afade sal, condimentos, adiives y agua potable (o higlo) y las
proteinas a lraves del ratamiento con calor, Son més o menos coaguladas, pan que d poducto eventualmente olra
vez calentada se mantenga consigtente al sér conada

3.4 Salchicha cocida. Es & produdo cuyas maenas pimas en su mayora son precoddas; cuando son
elaboradas con sangre o Lejidos grasos, puede haber predominio de es1os sin cocinar. En condiciones de frio
1as salchichas deben manienearse corsisientes al ser corladas.

3.5 Salchicha cruda. Es el produclo cuya matesia prima y producto tlerminado no sen sometidos & lratamiento
1érmico o de maduracion.

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo al procesamiento principal de éaboracion, kas saichichas se dasilican en:
4.1.1 Salchichas maduwadas

4.1.2 Salchichas cruda

4.1.3 Sakchichas escaldadas

4.1.4 Salchichas cocidas

(Cantinda)

DESCRIPTORES: Industrias al & Producton CAmIcos. Sachichas requisitos

«le 199WI
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5. DISPOSICIONES GENERALES

B.1 La ridledia Fl'irl"la l'ﬂl'igéf&ﬂ&. Qe va a ulilizarse an la manulaciira, no debe [ened una leriperalra SI.IPEI‘iEH' ]
los 7°C ¥ |a emgersura de b sala e despieee no debe s mayer de 14°C.

6.2 El agua empleada en todos los procesos de Tabricacian, asi como en ka elaboracion de salmuera, Meelo y
e el enlriamianto de envases o productos, debe cumglii con s requisios de la NTE INEN 11060

5.3 El agua debe ser potable y wratada con hipockilo de sodia o caleio, en Lal foma que exista cloro residus
ibre, mirimo 0.5 moll |, deterrminecs despues de un Hempo de conladn supefon & 20 miruos.

5.4 Todos los equipas y ulilera que se ponga en conlacts con |as maleias primas y e producto semislaborado
dhebye esstar limpio y debidamens Migienizacs,

B8 Las envolluras que debdn usarse Son: Wipas nalrales sanas, debidamente Mgienizadss o emaoliuras
antificiales autorizadas por un OFGAanismo oampelerle

BB Las envalluras deben ser razonablemente unilormes en forma y tamana, mo deben alectar las caracteristicas
il prodlucto, ni presentar delormaciones por accitn mecanica.

5.7 El humo gue se use para realizar el ahumade del producto debe provenin de maderas, asein o vegelales
lefliars CuE Mna Sean resinesos, i pigmentados, sin onservanes. de madera o pinlura

BB Para las sakchichas cocidas y escaldadas, a rivel de eapendio Se recomienda como valon masimo del
Recuerto Estdrdar en Placa (REFP): 50x10° LFClig.

6.9 Para las salchichas crudas, 8 nivel de expendio se recomienda como valor maéxima del Recuenie Estandar
en Placa (REF): 1.0x10° UFC™g.

& DISPOSICIONES ESPECIFICAS
B.1 Las salchichas deben presentar coldr, alor y sabor propios y caracteristicos de cada ipo de producto.
8.2 Las salchichas maduradas pueden (ener el oolor, ok y sabor carsdensicrs de |a lermenacion.

6.3 Las salchichas deben presemar bexiung consisiente ¥ homogénea libre de poros o huecos. La Supeficie no
diebe ser resingsa ni esdar liguido y su emollura debe estan completamente adhesida.

B4 El producta ne dele presemar aleraciones o delerionis causados por microorganismas o cuslouier agente
biologico, Misico o quimico, ademdas, debe eslar s de maberias exnaas.

8.5 Las salchichas deben elahorarse oon carnes en peffecio estado de conservacian [wer NTE INEN 1217).

* Unidades larmadoras de calonias.

-2 1898002

66



NTE INEN 1338 199511

6.6 En la labricacion de salchichas no se empleard grasa vacuna en cantidad superior a fa grasa de cerdo y
orasas industriales en sustitucion de la grasa pardng.

6.7 Se permite el wso de sal, candimentos, humo Equide y humo en polvo, siempre que hayan sido
debidamente autozados por i autordad sanitaria.

6.8 Las salchichas deben estar exenlas (8 SUSIANCIas CONSErvanies, CoMAntes y oros adiivas, Cuyo empieo no
Sea Aulorzado expresamente por 18s rrmas vigentes comespondentes

6.9 El producto no debe contener residucs de plaguickias, anibidticos, sulfas, hormonas o sus meabollas, en
cantidades Superiones a las okerancas maxmas penmitidas par requlacionss de salud vigentes.

7. REQUISITOS
7.1 Requisitos especificos

7.1.1 Los adithvos pemilidos en la edaboradcon ded producto, se encuenina en la labia |

TABLA 1
ADITIVO MAXIMO* METODO DE
mg'kg ENSAYO

Acklo ascorico e isoascérbico
y sus sales sodcas 500 NTE INEN 1349
Nitrito de sedio y/o patasio 125 NTE INEN 784
Palfostatos (P.0;) 3000 NTE INEN 782
Aglitinantes como: aimedon,
productos lacteos, harnas de orlgen
vegetal con un maximo de 5% para
salchichas coadas vy escakdadas
y un maximo de 3% para las saichichas NTE INEN 787
crudas y maduradas.

Sustanclas coadywantes: azocar
blanca o refinada, en cantidad limkada
por las buenas practicas de fabricacion.

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

7.1.2 Los productos analizados de acuerdo con las normas ecualaranas deben cumplic con los requisiios
Lromatologicos establecidos en |a tabla 2

(Cortinda)

3 1996002
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TABLA 2 Requisitos bromatolsgicos

madiradas crudas egcaldas Chiidas [0
REQUISITD UNIDAD de

min. max.  min max. min.  Max  min max ENSAYD
Perdida par
calentamiente % . 5 - (7] . 65 - 65 MTE INEM 777
Grasa total % - 15 - 20 B % - 30 NTE INEM 778
Proteina % 14 . 12 - 1 - 12 - MNTE INEM 781
Cenizas g . 5 - 5 2 5 - 5 MTE INEM 785
pH - 5.6 6.2 . 62 - B2 MTEIMEM 783
Agitinantes % - 3 3 . 5 - 5 MTE INEM 767

7.1.3 Las produdes anaizados de acuerdo con |85 normas ecusloianas comespandiemes, deben cumplic con
los requisilos microbicldgicos, eslablecidos en la wbla 3 para muestra unilania, y con los de la tabla 4 para
muessiras & rived de fabrica.

TABLA 3. Requisitas microbioldgicns. en mussira unitaria

maduradas crudas escaldadas cocldas método
REQUISITOS o "
Max UFCig Max UFClg Max.UFClg M UFClg ensay
Enterabactenacese 1,0010¢ 1,007 1,010 -
Escherichia coli™ 100107 3,0010F 1,0010" =3
Slaphyiococcus aweus 1,0610° 1,0670° 1,0610° 1.0x10° MTE INEN 1523
Clostridium perfringens 10107 - - .
Salmonelka ausi?5 g BusidSg BLsl25g BUS/25g

® Indica que el, métode del nimens mas probable NMP {con res ubaes por dilucion), no debe der ningun

positiva,
** Colformes fecalas.
TABLA 4. Requisitos microbicligices a nivel de abrica
Salchichas crudas

REQUISITOS CATEGORIA CLASE n ] Ll-'m 4
Ccrg UFCig
REP. 1 3 5 1 1.5010° 1.0x10°
Entercbacteriac eaa 4 3 5 3 100107 1,me10’
Escherichia cali** 7 3 5 - 100107 1,me10°
Staphylococtus aureus 7 3 5 H 1,0010° 1,010
Samanella 10 2 10 o ausi25n .
(Cariia)
& 1986.002
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Salchichas escaldsdas
CATEGORIA CLASE n P m m
RECQUISITOS UFCig UFClg
R.E.P. 2 3 5 1 156107 2500
Enterobactenacess: 5 3 5 2 1.0m10° 1,200
Escherichia col™ 7 3 5 2 1.0x10" 10T
EIEWHOCDCL‘IJE AUreus E k] 5 1 '|.DI'||:|'} I.DﬂDJ
Salmonell 1 ? 10 o BUSi250 -
Salchichas cocidas
REQUISITOS CATEGORIA  CLASE n € T m
UFClg UFClg
FREF. z 3 5 1 TEIDT 200
Enterobacienacass B 3 5 z 1,030 1.0¢10°
Escherichia coli™ 7 2 5 0 <3° .
SlaphioCoCous surals ] | 5 1 1,0610° 1,0810°
Salmonella n 2z ] il AU 25] .
Salehichas maduradas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n & i m

UFClg UFClg

Escherichia coli* 7 3 5 2 1.010° 1,000
Staphyiococcis suwaus E 3 5 1 100107 1.06707
Clostridiun perfringans E 3 5 1 1.0m10° 1,010
Saimonella 1 z 10 ] BUS/Z50 -

* Indica que en
tubo positive

el metodo ded mdrmero mas probable NMP (con tres tubos par diluckia), no debe dar nngan

** Colformes fecalas.

En darde:

Cabaqoria:
Chase:

n:

[

i

I

grado de pelgrosidad del requisio

el de calidad

ridrmero de unidades de la muestra

ridrmero de unidades defectunsas que 5e aceplan
nifved de aceptackin

rwvel de rechazo

1.2 Requisilos complemenlanos

1.2.1 La comercializacian de esios producios, debe cumplii con o dispuesio en la NTE INEN 483 ¥ con las
Requlaciones y Resoluciones dictadas con sujecon & la Ley de Pesas y Medidas

722 La lemperalura de almacenamiento de los produdos Erminados en os luganes de expendio deba asiar

erire 1y 5°C.
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B INSPECCION

8.1 Muesireo

8.1.1 Bl muestren debe realizarse de acwendo a o establecida en la NTE INEM 776, para &l comnol
Bicenatolicicn yka NTE INEN 1 528 para o contial micibitngics,

8.1.2 La muestra exiraida debe curnplin con las espedhicacianes indicadas en los numenales 5, 6, 7, 8, 9510,

8.1.3 Si el casa lo ameiita, se deben realizar oiras delerminaiones incluyends la de 10xnas micrabisnsas.

8.2 Aceplacitn o rechazo

8.2.1 A pivel de labrica e aceplan los |oes del produdlo, que cumplan con 08 requisitas del pograma de
alribiLoS que conslan en lalabla 4.

B.2.2 A nivel de expendio se aceplan las muesiras gue complan con los requisilos establecidos en ka
tabla 3.

8. ENVASADO ¥ EMBALADD

9.1 Los matereales para ervasar y embalar 185 salhichas deban cumpln con las Normas de higiene del Cadex
Alimertanius anles de entiar en cormacio con & products ¥ no deben presentar ningdn peligro pera b salud.

10. ROTULADD

10.1 El raliacn de |os ervases y paguetss debe cumplin con las especificacionss de la NTE INEN 1 334,

(Cordirada)
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS & CONSULTAR
Morma Tecnica Ecestoiana NTE INEN 2831980 Proguctos packns o e s Erow

Morma Tecnica Ecustoiana NTE INEN THE1985

Morma Técnica Ecustoriana MTE INEN T77:1985

Morma Tecnica Ecustorana NTE INEN 7781985

Morma Tecnica Ecustoiana NTE INEN T81:1985

Morma Técnica Ecustoriana MTE INEN TB2-1985

Marma Técrica Ecuatoriana NTE INEM 7831585

Marma Técrica Eoualoriana NTE INEM 784:1585

Marma Técrica Eoualoriana NTE INER 7851985

Marma Técrica Ecuatoriana NTE INEM 7861585

Marma Téerica Ecualoriars NTE INEN 7871985

Marma Técrica Eoualoriana NTE INER 1108:1984

Morma Técnica Ecustaiana NTE INEN 1 217:1985

Morma Tecnica Ecustorana NTE INEN 1 218:1985

Morma Técnica Ecustoiana MTE INEN 1 334:1986

Morma Tecnica Ecustorana NTE INEN 13491556

Morma Técnica Ecustaiana NTE INEN 1 529:15996

T peyTasible.

Came y produclos cédmioors. Muestreo  para
bramaloliga

Cavme y productos cirmios. Deferminacion oe &
v por carkriaAms .

Cavme y productos cavmoos. Deferminacicn de b
grasa ol

Came ¥ progucios cirmcos. Deferminacion def
AR

Came y producfos carmins. Deferminacion def
Teifowo palal,

Came y productos carcos. Defermiacion ded
oM

Came y producios civmzog. Determnacidn de
Ao

Came y producios civmioos. Detenminacidn de
nirales

Came y producios cirmoos. Detenminacidn de
[ FATS

Came y productos cirmcos. Deferaiacion def
alnion

Agua petatie, Reguisios

Cavne y productos cirmicos. Tenminaiogda.
Cavme y productos cirmos. Faenamenio.
Rolutido  de  prodicios alfmenficios poaca
CENTELTI PR,

Came y productos carcos. Defermiacion ded
dcids  asedrbico,

Mosstresy ool icrobioligice de jos
almertas.

2 BASES DE ESTUDIO

Code of Federal Reguistions, Arimaks and Animass) Produces. 9 Part 200 10 end. ULSA Gaverment Prinling
Oilfice. Washinglon, 1980

Marual de Legelacion Esparal para la Inspeccion de Cabidad de los Almertas. Carmes y Dernados.

Capitulo X Ministerio de Agricutura Pesca y Alimentacion Direodon General de Palilica Mlimenlanis. Espaa
19825,

Codige Almentano Argerting. Almentas cdrnicos y afires. Cames de consamno Fesces y envasadas
Salchichas. Publites, 5.6, Editorial Cormientes 1485, Buenas Aires, 1972

Cevitimia)

5 B 19546002
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Cadigo Latinoamesicana de Alimentos. Almenfos canicos y afnes. Segunda Edicicn. Buenos Nres, 1964,

Revista Consumo y Caldad de Vids. Organo Oficial ded Servicio Nadional de Consumidar (SERNAC). Ministerio
de Eci 12 F yR uecion. Numeso del 14 de septiembre de 1991, Santiago de Chile

Fabricacidn Fiable de Embotidos. Wener Frey. Editorial Acribia Zaragoza, Espana, 1985

Ecobgla Morobisns de s A Tomes 1y 2. Ir icnal Commission on Micrabiological Specfication
for foods (ICMSF) Editorial Acribia, Zaragozs. Espens, 1663,

La carne y su edrbaracion Dr. Georgi Manev. Ediorial cientfico técnico. La Hiters. Cuba 1983
Micreorgansmas de los Aimentos. Méfodos de muestreo pars adliss  microbiologicas.  Prncipios y
apheaciones espectficas Intemacianal Commission on Microbiologicd Specifications for Food (ICMSF). Editarial
Acriii, Zarsgoza. Espana, 1981

Consenacion Quimcs de los Almentos. Dr. Phil nat Erich Luck. Editorial Aobia. Zaragoza. Espana, 1981

Fundamentos de Cevicas de ks Came Jahn C. Forrest y otras. Editorial Acribia. Zaragozs. Espana, 1876

Ciencis de by Came y de Jos Productos Carmicos. ). F. Price y B S Schwegrt. Editorial Acribia. Zaragozs
Espana, 1976

8 1986002
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documentn: TITULD: CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS SALCHICHAS.  Chdiga:

MNTE INEM 1338 REQUISITOS AL 030240k
Primera resision

ORIGINAL: REVISIOIN:

Ferha de miciacidn del estodio: Frcha de aprobacidn antertor por Comsejo Directive 1988.05.12

Ofidalizacidn can e Cardcier de
por Acuerdo Mo, 272 de 1988-06G-15
puhlicadno en el Registra Oficial Moo 971 de 1988-07.05

Fecha de iniciacidn del eshdice 19920608

Fechas de consulta piblica: de a

Subcomite Téonsoa: Carne y productos cirnioos
Fecha de miciacicn:  1992-05-26 Fecha de aprobacidm: 195205815
Imtegrantes del Subcomit Térnion:

NOMERES: INSTITUCIHIN REPRESENTADA:

Dr. Gongala Acosta (Presidente encargada) MERECCION MUNICIFAL DE HIGIENE

Sr. Kart Hensen FABRICA DE EMBLTIDOS ECUADASA

Dr. Hector Clavijo FABRICA DE EMBLTIDNS PROMACA

Ing. Fernando Agudlar FABRICA DE EMBLTIDNS FEDERER

Img. Mamio Taasa FABRICA DE EMELTIDOS FEDERER

Sr. Paul Benzx FABRICA DE EMBLTIDOS L SUTEA

Iy, Bax Fleimbach FABRICA DE EMBLTIDOS L EUROPEA

Sr. Vicenie Mesire FABRICA DE EMBLTIDOS LA EUROPEA

Sr. Roberto Juris FABRICA DE EMBLUTIDOS DON ROBERTO

Sr. Walfgan Reichar FABRICA DE EMBLTIDNS EDCA

Imy. Hilda Ortix FABRICA DE EMBELTIDOS DOXN DIECGO

Dra. Ligia Expincesa INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE LIP (()

Dra. Luisa Ronguilka INSITTUTO NACIONAL DE HIGIENE LIP ()

Img. Eduardo Pilo CONCEM MACIONAL DE DESARROLLO

Da. Fabsola Falconi COLEGID DE QUIMICOS DE FICHINCHA

Diva. Beatriz Canbares INEN

D Hipatia Mavas INEN

Dr. Jorge Carvajal (Secretario Técndca) INEM

COMITE INTEENO DEL IMNEN: 19495-07-25/1985-10-18

Inyg. Rafael Aguirre [Presideniz) SUBDIRECTOR TECNICO ENCARCGADD

Ing. Balivar Cane MRECCION DE NORMALTZACION

Ing. Fmsa Yeéper MRECCION DE NOEMALTEACION

D, Beatriz Cahoares MRECCION DE VERIFICACHIN AMALITICA

Diar. Hipatia Navas MRECCION DE VERIFICACHKIN ANALITICA

Biog. Mindca Cualatusia MRECCION DE VERIFICACHIN ANALITICA

Mg, Fancisce Ramirez MRECCION DE CONTROL ¥ CERTIFICACION
DE CALIDAD

Tlga. Maria Divakes (Semetars Técmica) RECICNAL CHIMBORAZD

(erps trémites: El Comié Inberna del INEN, analizd, estudid y aprabd Lo dejada pendiente por el Suhoomin
Técnico.

El Consejo Directiva del INEMN aprobd esie proyecie de norma en sesiin de 19960724

Oficalimda como OGELIGATORLA Par Acuerdn Ministerial Mo, 353 de 1986-10-17
Registro Dfcial Mo, 62 de 19961106
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Institute Eciitodiana de Mormallzacion, IMEM - Baguerizo Mareno E2-20 y Av. 6 de Diclembig
Casilla 17-01-309% - Tedls: (593 252 S01805 al 2 501297 - Fax: (593 2) 2567815
Direccldn General: E-Miail:
Area Téonica de Mormalizacicon: E-Mail: I
Hrea Técnica de Cenificacion: E-Mall: cenmificachon inen gov.oc
Area Téonica de Verificacidne E-Mail: yorilicacion@nen gov.ec
Area Técnica de Serdcios Tecnologices: E-Mail [nene ol @000, g &2
Regianal Guayas: E-Mail:
Regianal Azuay: E-Mail [0encuencn @060, goy e
Regional Chimborazo: E-Mall: fenriob ambs SSnen Jov.oc
LIEL sy, |0 QRO 0
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Anexo 5. Certificado de carne de cordero Poll Dorset

HACIEMDA

ZVLETA

CERTIFICADO DE PRODUCCION OVINA

Quien suscribe, en representacion de Hacienda Zuleta, certifica que esta
unidad productiva se dedica a la produccién de cortes de carne de
cordero, obtenidos a partir de machos y hembras de |la raza Poll Dorset,
criados bajo un sistema de produccion tecnificado, que integra buenas
practicas ganaderas, manejo sanitario, nutricibn controlada vy

trazabilidad del proceso productivo.

Hacienda Zuleta se encuentra ubicada en la provincia de Imbabura,
cantén Ibarra, parroquia Angochagua, Comuna Zuleta, donde desarrolla
sus actividades productivas conforme a estGndares técnicos orientados

a garantizar la calidad, inocuidad y consistencia del producto final.
El presente certificado se emite para los fines que el interesado estime

convenientes, dentro del dmbito legal vigente en el Ecuador.

Atentamente,

JOSE GABRIEL ECHEVERRIA

Local
Facha: 2025-12-16T14:43:36.074857302-05.00

Ing. Agrop. José Gabriel Echeverria Espinosa. Mgs.
Administrador

ZULETA Y ANEXAS CIA. LTDA.

HACIENDA ZULETA

Ibarra, 16 de diciembre de 2025

1\ 4

Haclenda Zuleta
Imbabura-Ecuador

Tel (5936) 2 662 182
www.haciengazuleta.com
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Anexo 6. Ficha de evaluacion sensorial

e . T 1

By L

; g UNIVERSIDAD POLITECHICA ESTATAL DEL CARCHI POLITECNICA
DEL CARCHI
o FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROFECUARIAS Y CIENCIAS
'JPELC AMBIENTALES
i L

CARRERA OE ALIMENTSE
GENero oo Edode_ Fecha:.........

se solicita su colaboracian para redlizar vn andlsis de evaluocion sersonal
comespondiente al tema de tesis: “Baboracion de un embutido tipo Cabanossi
a partr de came de cordero de g roza |(Fol ooset) ™.

Muesira: Emmbutido madurado tipo Calbonoss
Indicaciones Generales:

= Calfique los aricutos de las muesitas Que 52 reprasentan en la taok 2
con los valares de aocepiabilidod de la fabla 1.
= Gerecomisndd enjuagar su booa entre coda muestra.

Tabla 1. Ezcala de valkore: de aceptablidad.

Acephabilidad Valor
#ie disgusia mucho 1
#ie disgusia b
Mi me gusta ri me disgusto 3
Me gusta 4
Mg gusta mucho 5

Tabla 2. Andlisis sersonal del embutido modurado fipo Cobanoss

Muesiras
Atributos T S35 414 =27 L0
Colar
CHor
sabor
Consistencia

Aceptocion gensral

Observacion:

iERACIAS POR 3U COLABORACION!
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