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Resumen

En Ecuador uno de los mas importantes rubros de exportacion es el pescado, generalmente
fresco, congelado o fileteado. Dentro del pais su consumo y procesamiento es hasta el
momento netamente tradicional mientras que el llevarlo a un supermercado con las
condiciones que este implica, automatizacion, mejoramiento de las capacidades de produccion
y transformacion del producto hacen que el valor agregado del mismo se incremente.

El producto de la investigacion dentro de la aplicacion de la tecnologia carnica se define como
una emulsion de pasta fina, donde sus componentes principales son la pulpa de albacora,
lanceta de cerdo y proteina vegetal. El pescado utilizado, la albacora es un pez pelargonico
que posee un alto contenido de grasa y acidos grasos esenciales de la serie ®3 y ®6
indispensables para la dieta de los seres humanos ya que estos no lo pueden sintetizar de otra
forma que no sea la ingesta directa de alimentos que posean este suplemento nutricional.

En la actualidad existen muchos problemas nutricionales en las personas ya que sus dietas
estan regidas a la disponibilidad de tiempo de cada persona y no a los requerimientos que estas
podrian necesitar lo que obliga a consumir alimentos rapidos de preparar y con una alta carga
de grasa, proteina, o carbohidratos que al final representa un complejo coctel de calorias
indeseables consumidas diariamente. Las salchichas de pescado con su facil preparacién y rico
contenido nutricional hacen de este producto una comida saludable y una buena opcién para

agregarla a la dieta diaria de las persona.



vil

Abstract

In Ecuador one of the most important headings of export it is the fish, generally fresh,
congealed and filleted. Within the country its consumption and processing are totally
traditional like the products that are in the supermarkets, product as this they focus the
automation of the production to increase the added value of products which directly favors to

the income and direct or indirect gains.

Basically the product is an emulsion in application of the meat technology in which their main
components are: meat of fish, fat of pig, and vegetal Protein. The used fish is Albacore, a
pelargonic fish with high fat content and essential fatty acids like ®3 and ®6 that is necessary
within the daily diet of the people because the human body cannot acquire it of another form

that is not as well by ingestion of foods that contain it or in nutritional supplements.

At the present time the people have many nutritional problems due to their daily diets which
are modified according to the disposition of time of each one of the people, in that profile the
fast food is one of the tools but useful and his you see dangerous by the great amount of
carbohydrates, Protein, and Fat that as a whole add a great cocktail of undesirable calories by

meals. The sausages of fish by their easy preparation are an option of fast and healthful food.
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Introduccion:

En Ecuador, uno de los rubros de exportacion no tradicional mas importante es la pesca
extractiva, la que a su vez se encuentra representada por la pesca del Atan, (Anexo 1); el
atin, es un producto muy apetecido en el mercado extranjero, mientras que en el pais el
consumo del mismo es moderado pero muy generalizado en su forma tradicional, el
ENCEBOLLADO.

Al analizar las caracteristicas fisico—quimicas del pescado, se notd sus grandes
cualidades benéficas para los seres humanos, las cuales se pueden explotar para atender las
necesidades de los consumidores, que en la actualidad buscan a mas de satisfacer y hacer
mas facil la preparacion de sus comidas, incluir alimentos que les ayuden a mantener
dietas saludables.

La elaboracion de salchichas fue desde la antigliedad una forma de preservar la materia
prima carnica recién faenada con el objeto de conservar la misma por mas tiempo. Con el
avance tecnologico se han venido desarrollando nuevos productos faciles de realizar que
disminuyen asi los tiempos de elaboracion de las comidas como son las salchichas, que se
las relaciona directamente con comidas rapidas. Desde el punto de vista generacional estos
productos se encuentran en la memoria colectiva del consumidor, siendo de fécil
reconocimiento y una muy buena opcion en el ment diario de las personas.

Elaborar salchichas con nuevas materias primas con las que no se han elaborado estos
productos en grandes cantidades en el pais abre una nueva opcion en un mercado
relativamente nuevo. Ademads se le brinda al consumidor la opcion de elegir productos
nuevos, de buena calidad y que a su vez, satisfacen necesidades basicas nutricionales por
costos moderados.

Esta es una novedosa alternativa de productos que plantean sus pilares importantes en
las condiciones basicas funcionales que se obtienen de la materia prima natural y el
beneficio que estas otorgan a los consumidores al brindarles comidas de alto valor
nutricional, rapida preparacion, diversificacion en las formas de preparacion y de consumo

frecuente.
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I1. Descripcién del producto:

El producto es una emulsion carnica de masa fina debidamente sometida a un proceso
de coccion, constituida en su mayoria por pulpa de pescado Albacora (Anexo 2), proteina
de soja, grasa animal, preservantes, aditivos permitidos y especies ; formulada y
desarrollada preferiblemente para su uso a manera de fritura la cual estd empacada al
vacio en paquetes de 350g constituidas por catorce (14) unidades que a su vez estan

embutidas en tripas de coldgeno calibre 18 y poseen un tamafio estindar de 10 cm.



Objetivos y Justificacion:

A. Objetivos:

Explotar las cualidades funcionales de la carne de pescado de agua salada.

Elaborar  nuevos productos derivados del mar que mantengan las

cualidades funcionales que estos alimentos poseen.

Mejorar el valor nutricional de la ingesta diaria de alimentos con la

elaboracion de nuevos productos derivados del mar.

Elaborar productos procesados derivados de materia prima del mar que
satisfagan los requerimientos diarios de ®3 y ®6. con un valor agregado

que les permita ser competitivos en el mercado en general.
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B. Justificacion:

El producto es una idea desarrollada con nuevas perspectivas de explotacion e
industrializacion de los recursos marinos y la Optima utilizacion de sus cualidades
funcionales para mejorar la calidad nutricional en la ingesta diaria de las personas en un

mercado nuevo, exclusivo y prometedor.

Este producto propone un cambio complementario a la dieta diaria de las personas en
la cual se les ofrece una opcion nutritiva y nueva en el mercado, con la que pueda
satisfacer en parte las dosis diarias recomendadas de acidos grasos esenciales, con su

amplia gama de opciones de preparacion en su consumo final.

En este caso se aprovechara estos recursos y conceptos de conservacion carnica,
combinandolos con nuevas materias primas no utilizadas en estos productos para brindarle

al consumidor una nueva opcion para su menu diario.
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IV. Grupo Objetivo:

Por la naturaleza del producto y los beneficios funcionales que la materia prima le
puede brindar al consumidor (Anexo 3), se establece como grupo objetivo a hombres y
mujeres de entre los 6 y 64 afios, los cuales no posean reacciones adversas al consumo de

mariscos en general.

V. Disponibilidad de Materia Prima:
A. Atdn:

Segun CORPEI, (Corporacién de Promocion de Exportaciones e Inversiones),
La pesca de atin desde el afio 2002 reporta mas de 106 barcos, de 33 plantas
enlatadoras y 19 empacadoras posee una produccion anual que sobrepasan los
200000 Ton/afio. Lo que muestra gran abundancia de materia prima silvestre para
cualquier procesamiento, esto ha potenciado tanto a la costa ecuatoriana y al puerto
de Manta que esta catalogado como la Capital Mundial del Atin. (Pesca en Ecuador).

(Anexo 4)

B. Materias primas secundarias:

La caracterizacion de materias primas secundarias no responde a ninguna
relacion jerarquica dentro de la formulacion y demds, sino mas bien, su mayor
disponibilidad en el medio, hace que estas mantengan dicha distincion en el pais;
las demas materias primas adicionales que el pais no las produce las importa, como
son los derivados de la soja, de los cuales en el mercado encontramos marcas

brasilefas, israelitas y americanas.
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VI. DESARROLLO DEL PRODUCTO:
A. Diseio Experimental.

e Desarrollo:

La variable analizada dentro de la investigacion en este caso fue:

O Analisis de elementos que atribuyen textura a una emulsion carnica.

O Analisis Sensorial del producto.

1. Andlisis de elementos que atribuyen textura a una emulsion
carnica:

(1) Descripcion del Problema:

Al analizar los principales componentes de una emulsion carnica de masa fina
como son carne y grasa, estas para nuestro proyecto presentaban caracteristicas

unicas:

- La carne utilizada por ser carne de pescado no es suficientemente fibrosa para
garantizar una buena textura final en la emulsion.
- El problema estructural de la carne de pescado en la masa final disminuye la

capacidad de emulsificacidon que tiene cominmente la grasa animal.
(2) Hipdtesis:

El faltante en el atributo de textura se le puede mejorar a través de concentrados
derivados de la soya que se le adicione a las emulsiones logrando asi,

caracteristicas de textura estandares de una salchicha
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(3) Disefio del Experimento:

Se prepararon tres tipos de salchichas las cuales contenian las mismas
proporciones de carne, grasa, agua y los aditivos especificos, diferenciandose en el

tipo de proteinas de soja agregadas a la emulsion, en este caso:

e Salchicha 1: Proteina texturizada de soja.

e Salchicha 2: Proteina concentrada de soja (solcom).

e Salchicha 3: Proteina texturizada de soja: Proteina concentrada de soja

(solcom) (50:50).

Una ves elaboradas las salchichas se sometieron a mediciones de dureza por
triplicado mediante un penetrometro manual marca Stanley en dos
determinaciones: Con envoltura (tripa) y sin envoltura. Ademas se les compard

con dos testigos:
e Salchicha de pollo.
e Salchicha tipo frankfurter.
Estos dos testigos fueron elegidos al azar dentro de las marcas y tipos de

salchichas que se encuentran en el mercado como referencia de los atributos de

dureza que el consumidor estd acostumbrado a esperar en una salchicha.
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Las mediciones realizadas en el penetrometro marca Stanley se realizaron con
salchichas cortadas longitudinalmente y medidas lateralmente para tener en cuenta

el efecto de mordida de la costra de la salchicha como muestra la Figura 1.

Figura 1.- Representacion de medicion con el Penetrometro

Salchicha

Caida del Penetrometro

\
t
/
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Resistencia de [a salchicha (dureza)

Las mediciones se realizaron segun la escala que describe el Penetrometro
marca Stanley donde se mide la resistencia a la penetracion de la aguja del mismo
cuando esta se libera y se deja caer por gravedad una vez esté en contacto con la

superficie de la muestra, en este caso la salchicha. Como se muestra en la Figura 2.

Figura 2.- Liberacion de aguja del Penetrometro para medicion de dureza
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Los datos recolectados responden al funcionamiento del equipo, donde al medir
la resistencia a la penetracion, los valores obtenidos van a ser indirectamente
proporcionales al grado de dureza que tenga las muestras, es decir mientras el
valor obtenido sea mas alto las muestras van a ser mas blandas o menos duras. La

Tabla 1 muestra las mediciones de dureza en las muestras y los testigos.

Tabla 1.- Mediciones de Dureza con Penetrometro en Salchichas y Testigos

Salchichas con Tripa

S. Pollo  Frankfurter Solcom Texturizado Solcom + Text
Rep 1 26.33 27.66 48.00 26.66 27.33
Rep 2 29.00 22.00 55.33 23.33 28.33
Rep 3 25.66 23.33 49.33 25.33 31.33
Salchichas Sin Tripa
Rep 1 92.33 94.00 115.33 93.33 91.33
Rep 2 95.16 95.33 104.00 97.00 94.66

Rep 3 92.16 94.00 104.33 95.66 94.33
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(4) Analisis de datos:

Los datos fueron analizados por medio del Andlisis de Varianza (ANOVA) (Tabla 2), y
las diferencias entre las muestras a través del test de Tukey (Tabla 3).

Tabla 2.- Resumen del Analisis de Varianza de mediciones de dureza con penetrometro en Salchichas y Testigos.

Salchicha con tripa

Muestras Repeticiones Suma Promedio Varianza
S. Pollo 3.00 81.00 27.000 3,11%*
S. Frankfurter 3.00 73.00 24.333 8,78%*
Salchicha 1 3.00 152.66 50.889 15,25 n.s.
Salchicha 2 3.00 75.33 25.111 2,81%*
salchicha 3 3.00 87.00 29.000 4,33%

Salchicha sin tripa

S. Pollo 3.00 279.66 93.22 2,84%*
S. Frankfurter 3.00 283.33 94.44 4,59%
Salchicha 1 3.00 323.66 107.88 41,59 n.s.
Salchicha 2 3.00 286.00 95.33 3,44%
salchicha 3 3.00 280.33 93.44 3,37*

** Significativo al 1% de Probabilidad.
*. Significativo al 5% de Probabilidad
n.s. No Significativo.
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Tabla 3.- Mediciones de dureza con penetrometro en Salchichas y Testigos

Mediciones con tripa

Comparacion multiple Test Tukey Dif.
S. Pollo vs. S. Frankfurter 2667 baa**
S. Pollo vs. Salchicha 1 -23.89 acc *
S. Pollo vs. Salchicha 2 1.88 caa**
S. Pollo vs. Salchicha 3 -2 baa**
S. Frankfurter vs. Salchicha 1 -26.56 acb*
S. Frankfurter vs. Salchicha 2 0.7778 abb**
S. Frankfurter vs. Salchicha 3 -4.667 baa**
Salchicha 1 vs. salchicha 2 25.78 acb*
Salchicha 1 vs Salchicha 3 21.89 acc*
Salchicha 2 vs Salchicha 3 -3.889 baa**
Mediciones sin tripa

S. Pollo vs. Salchicha 1 -14.67 baa**
S. Pollo vs. Salchicha 2 -2.111 acc*
S. Pollo vs. Salchicha 3 -0.2222 caa**
S. Frankfurter vs Salchicha 1 -13.44 baa**
S. Frankfurter vs Salchicha 2 -0.8889 acb*
S. Frankfurter vs Salchicha 3 1 abb**
Salchicha 1 vs salchicha 2 12.56 acb*
Salchicha 1 vs Salchicha 3 14.44 acc*
Salchicha 2 vs Salchicha 3 1.889 baa**

** Medias seguidas de por lo menos una misma letra no difieren entre si, por el test de Tukey al 1% de
Probabilidad.
* . Medias seguidas de por lo menos una misma letra no difieren entre si, por el Test de Tukey al 5% de
Probabilidad.
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(5) Interpretacidn de Resultados:

Como se observa en la Tabla 2, existio diferencia estadistica entre las muestras que se
analizaron. Es decir entre las diferentes masas realizadas para el experimento, observandose
diferencia significativa entre:

e Salchicha 1 y Salchicha de pollo.

o Salchicha 1 y Salchicha tipo frankfurter.
o Salchicha 1 y Salchicha 2.

o Salchicha 1 y Salchicha 3.

Lo que podemos interpretar segun la composicion de la salchicha 1 es que las masas a
las que se afnada solo proteina concentrada de soja (solcom), van a ser menos duras que una
salchicha normal o una masa hecha con texturizado de soja o la mezcla entre proteina
concentrada y texturizado, asi mismo podemos decir que las masas hechas con texturizado de
soja o la mezcla entre proteina concentrada y texturizado tienen una dureza igual a la de los
testigos analizados por consecuencia estan dentro del rango de aceptacion de dureza de una

salchicha en el mercado.
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(6) Conclusiones:

Para la elaboracion de emulsiones de pescado de este tipo se debe utilizar
en la formulacion texturizado de soja o a su vez la mezcla entre
proteina concentrada y texturizado. En este caso se debera escoger la

opcidon mas rentable.

El concentrado de soja (solcom) no aporta en su totalidad con atributos de
firmeza a las masas elaborados con materias primas del mar o con materias
primas no tan fibrosas.

Se confirma que la falta de firmeza en masas o emulsiones carnicas de este
tipo se puede mejorar con la adicion de extractos vegetales, los cuales no
representan un aumento tan significativo a los precios por férmula ya que

en el mercado son relativamente mas accesibles.
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2. Analisis Sensorial del Producto:

(1) Descripcion del Problema:

Luego de la investigacion y todo el proceso subsiguiente se procedio a realizar
pruebas de nivel de agrado con consumidores, ya que esto nos puede dar una pauta

para conocer si existen posibilidades de aceptacion del producto en el mercado.
(2) Hipotesis:

e El producto cumple con todas las expectativas del consumidor llegando
segun los analisis estadisticos a la aceptacion general del mismo.
e El producto no cumple con todas las expectativas del consumidor llegando

segun los analisis estadisticos a la no aceptacion general del mismo.

(3) Disefio del Experimento:

Se formularon tres variables (Anexo 5) con el objetivo de brindarle al
consumidor diversidad al momento de evaluar el producto, lo que directamente
se va a ver reflejado en el juicio critico de las personas frente a varios tipos de
muestras. En si la variacion fue de constitucion pero esta no afect6 los atributos
principales de las salchichas, siendo alteradas las cantidades de carne, y agentes
texturizantes de soja. Pruebas preliminares determinaron que se descarte por
inspeccion la muestra nimero dos ya que no se comportd bien en el proceso de
fritura al desarrollar demasiada expansion, y luego al enfriarse tornarse dura.
Cabe recalcar que las demds condiciones en las muestras se mantuvieron
constantes.

Con las dos muestras restantes, (1 y 3), se realizo un estudio en
consumidor con una escala de nueve puntos (Anexo 5), a 100 personas y los
resultados fueron analizados con la prueba t-student al 5% de probabilidad

(Anexo 6).



Tabla 4.- Datos recolectados de los consumidores para el producto en una escala de nueve puntos.

(4) Datos Obtenidos:

22

Variante  Variante Variante  Variante Variante  Variante Variante  Variante Variante  Variante

Juez A B Juez A B Juez A B Juez A B Juez A B

1 8 9 26 7 5 51 8 9 76 6 9 101 7 6

2 7 8 27 7 6 52 9 9 77 8 9 102 7 6

3 8 7 28 8 6 53 9 9 78 7 6 103 7 9

4 8 7 29 7 6 54 9 9 79 9 9 Total 760 770
5 7 6 30 7 6 55 7 8 80 8 9 Prom. 7,378 7,455

6 8 7 31 6 7 56 7 8 81 8 7
7 8 7 32 6 6 57 8 9 82 8 7
8 8 7 33 8 7 58 8 9 83 6 8
9 9 9 34 7 7 59 8 9 84 8 8
10 8 9 35 7 7 60 8 7 85 6 8
11 8 8 36 6 7 61 6 6 86 6 8
12 8 8 37 6 8 62 8 5 87 6 8
13 8 8 38 7 8 63 7 7 88 7 8
14 8 8 39 7 8 64 8 8 89 7 8
15 8 8 40 8 8 65 6 8 90 8 8
16 8 8 41 8 8 66 9 9 91 8 7
17 6 8 42 4 8 67 8 9 92 8 7
18 7 8 43 9 9 68 9 8 93 8 7
19 5 5 44 8 9 69 8 6 94 8 7
20 8 6 45 6 9 70 7 7 95 7 7
21 5 7 46 5 5 71 8 7 96 8 7
22 8 7 47 5 6 72 5 7 97 9 7
23 8 7 48 7 7 73 8 8 98 9 7
24 8 7 49 8 8 74 7 8 99 7 8
25 4 4 50 8 8 75 9 8 100 7 6
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(5) Analisis de datos:

Para el anélisis estadistico de los datos se procedié a realizar una prueba t-
student con la que se reflejaria la variacion entre las muestras con los siguientes

resultados (Tabla 5):

Tabla 5.- Prueba t para dos muestras suponiendo varianzas iguales.

Variable 1 Variable 2
Media 73,886.0 7.476
Varianza 12,375.0 1.271
Observaciones 103.0 103
Varianza agrupada 12,545.0
Diferencia hipotética de las 0.0
medias
Grados de libertad 204.0
Estadistico t -6,220
P(T<=t) una cola 0,2673
Valor critico de t (una cola) 1.6523
P(T<=t) dos colas 0.5346
Valor critico de t (dos colas) 1.9717

(6) Interpretacién de Resultados:
En el andlisis de student se compararon los resultados obtenidos en la prueba

afectiva de nivel de agrado que se realizo a 103 personas, donde se obtuvo un valor p
de 0,5346.

Segun la bibliografia cuando el analisis de datos refleja un valor p<0,05
concluye que hay diferencia entre los dos tratamientos, En este caso al obtener un p
de 0,5346 no existe diferencia entre las dos muestras de salchichas de pescado que se

evaluaron en la prueba afectiva.
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(7) Conclusiones:

Luego del analisis estadistico se puede observar que el producto cumple
con todas las expectativas del consumidor logrando la aceptacion general

del mismo.

Dentro de las dos formulaciones también se encontrd6 que no existe
diferencia significativa entre las muestras, lo que puede interpretarse como
una opcién més en el momento de producir ya que se puede utilizar
cualquiera de las dos variantes.

Al ser estos productos de consumo masivo, el precio es importante para su
elaboracion y este andlisis nos ayuda a seleccionar la variable mas comoda

el momento de escoger una formulacion para produccion.



VII.

25

Formulacion.

A. Introduccion:
La formulacion del producto se llevo a cabo a partir de la metodologia fundamental

para la elaboracion de emulsiones céarnicas para embutidos de pastas finas (Pico)

manteniendo los estandares en proporciones basicas como son:

o Pulpa de Pescado 50 — 60%.
) Grasa 10 — 15%.
) Hielo 15 - 20 %.

. Condimentos y Aditivos10%.

B. Desarrollo:

Dentro del desarrollo del producto se realizaron diversas pruebas con el
objetivo de mejorar las caracteristicas sensoriales (firmeza de la salchicha,

caracteristicas organolépticas).

Lo primero que se soluciond fueron las caracteristicas organolépticas del
producto, al mantener un esquema de sabor por el cual se obtenia ya una aceptacion

general.

En lo sensorial, los atributos de firmeza son otorgados por distintos
componentes los cuales fueron analizados, reemplazados o mejorados de acuerdo a los

resultados de los estudios.
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1. Pre-emulsion de Grasa y Proteina Vegetal:

Se trat6 de otorgar mejor textura evaluando pre-emulsiones de grasa vegetal,
animal y Proteina concentrada de soja (Anexo 7). Se encontrdé que las caracteristicas
de firmeza que otorgan los componentes analizados en las pre-emulsiones si afectaron
directamente a estos atributos, existiendo diferencia notable entre la pre-emulsion de
grasa animal con proteina de soja y su variante con grasa vegetal.

Asi mismo cuando se analizaron las masas estas fueron sometidas a un proceso
de coccidn en agua para conocer su respuesta a estos procesos fundamentales dentro de
la elaboracion de este tipo de emulsiones, donde se pudo observar que las emulsiones
logradas con grasa vegetal (Anexo 8), no cumplian con las generalidades de un
producto al que se le sometera a un proceso similar, ya que presentaron deformaciones
en las tripas, apariencia totalmente grasosa y emulsiones finales casi nulas en las que el
producto final era una pasta inconsistente. Razon por la cual los anélisis con la grasa

vegetal se desecharon del proyecto de investigacion.

2. Proteina de Soja:

Las dificultades de la materia prima principal, en este caso el pescado, que al no
ser su carne suficientemente fibrosa impedia lograr una buena textura final en las
salchichas, motivo a realizar estudios con diferentes tipos de emulsiones en base a
proteina concentrada de soja, proteina texturizada de soja y una mezcla de las dos. Los
resultados que se los puede observar en la Tabla 3, demostraron después de los analisis
estadisticos respectivos que existia diferencia significativa entre las muestras de
emulsiones de proteina concentrada de soja y la proteina texturizada a la vez que no
existid diferencia significativa entre la muestra de proteina texturizada de soja y la
muestra que mezclaba las dos variantes, razon por la cual se determin6 que la proteina
texturizada de soja y la proteina concentrada de soja son ingredientes que contribuyen

a la textura en la formula.



27

En produccion se tuvo inconvenientes con la proporcion de Proteina texturizada
de Soja (PTS) y la proporcion de agua de la formula ya que existieron variables
significativas entre el agua de pre-hidratacion, la proporcion de agua en la formula y
las caracteristicas organolépticas del producto ya que por motivo de la adicion de PTS
la masa no llegaba a la temperatura deseada de entre 2 y 5 °C, ocasionando que la
emulsion no se forme después del proceso de coccion.

Luego de volver a investigar las opciones que se podian manejar para estos
inconvenientes se concluy6 que al reformular el producto se incrementaria en un 2% el
agua en la masa total pero esta se tomaria en cuenta como elemento de pre-hidratacion
del PTS al cual se le someteria a un pre-tratamiento anterior a la produccién en el cual
se le hidrataba y se almacenaba en la cdmara de 4°C.

Con estas variaciones se procedio a realizar una produccion de salchichas las

cuales respondieron perfectamente a las expectativas deseadas.

3. Variaciones:

Una vez controlados los pardmetros mas sensibles de la formulacién se
procedio a realizar algunas variaciones con el objetivo de presentar al consumidor en el
analisis sensorial mas opciones.

En si la variacion constituy6 en un reemplazo de elementos texturizantes en las

siguientes proporciones:

o Una parte de almidon por harina de trigo.

. Se aumento el porcentaje de agua en la formula.

. Se aumento el porcentaje de agua de hidratacion del PTS.

o Al igual que se presentd a los consumidores una opcion en su mayoria

constituida por carne.

En produccion luego de las respectivas pruebas de fritura de producto terminado
se llego a la conclusion que la muestra 2 (Anexo 5), no mantenia caracteristicas
satisfactorias al momento de freir, por lo que fue eliminado. Realizandose el Analisis
Sensorial de la muestra 1 y la muestra 3, lo que permitié escoger la muestra 3 como

formula final.



C. Composicion del Producto Final.

La Formulacion final de las salchichas de pescado se muestra en la Tabla 6.

Tabla 6.- Formulacion final de las Salchichas de Pescado

Ingrediente %
Pulpa de pescado 45,33
Grasa 12,43
Hielo 21,99
Sal 1,2
Sal de cura 0,0096
Harina 3,82
Demas Ingredientes 15,18

Total 100,0
Detalle de Ingredientes

Almidon
Tripolifosfato
Eritorbato
Comino
Cebolla
Ajo
Pimienta
Humo

Proteina de soya

Glutamato

Texturizado

Agua
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D. Concepto del Producto.

El producto que se realizO mantiene un concepto innovador, ya que es un
elaborado carnico que no existe en percha y entra al mercado aumentando la
diversificacion de productos para el consumidor, lo que es muy interesante ya que
brinda a las personas la oportunidad de variar sus menus diarios con productos que
aparte de ser nuevos, faciles de preparar, son alimentos con un agregado funcional
muy interesante; al incluir en la dieta de las personas compuestos importantes
como acidos grasos esenciales de la serie ®3 y ®6, que se encuentran en la materia
prima de este producto catalogdndolo hasta cierto punto como un alimento
parcialmente funcional.

Los embalajes escogidos tanto primario, secundario y terciario mantienen las
caracteristicas del producto final, respetando su forma, tamafio y presion
administrada en el embutido, el ordenamiento y apariencia uniforme en el
empacado al vacio y la proteccion necesaria para su trasporte en las cajas disefiadas
con ese objetivo.

Adicionalmente, el producto mantiene cualidades fisico - quimicas estables, las
cualidades sensoriales como la transicion de olores o sabores extrafios son
evaluadas cuidadosamente, lo que adjunto a la presentaciéon impermeable y
duradera con su empaque al vacio y su final proteccion con el embalaje de carton
hacen que las posibilidades de este producto, de marcar la diferencia dentro de la

nueva era de los productos carnicos sea mucho mas real.
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E. Andlisis Sensorial y Estudio de aceptabilidad del Producto.

1. Introduccion:
Dentro del desarrollo de nuevos productos, el analisis sensorial es una parte

muy importante de la investigacion, ya que del mismo depende el poder obtener al
final un producto que reuna las caracteristicas organolépticas necesarias para que
pueda existir una aceptacion implicita del consumidor.

Existen varias caracteristicas que debemos tomar en cuenta dentro de un
analisis sensorial y acompanantes de la presentacion, la temperatura de presentacion,
el lugar, la hora, el andlisis estadistico, etc. Estas caracteristicas juegan un papel muy

importante dentro del concepto que el consumidor va a tener del producto expuesto.

2. Propiedades sensoriales:

Dentro de las caracteristicas instantaneas que el consumidor busca en los
productos carnicos al momento de comprar estan el color, la textura o apariencia del
producto y cuando el consumidor estd en casa y prueba el producto, el aroma y sabor
son importantes. Indudablemente son las propiedades sensoriales determinantes para el

consumo de cualquier tipo de producto sea este natural, semi-elaborado o elaborado.

3. Valor Nutricional:

Es ahora un factor que va en pos de la modernidad, ya que cada dia mas
personas a mas de satisfacer sus necesidades alimenticias buscan que los mismos
alimentos le brinden factores extras de proteccion que generalmente estan relacionados
con compuestos intrinsicos del alimento como son antioxidantes, acidos grasos
esenciales, vitaminas, etc., o sino los poseen son enriquecidos con algun micro

nutriente necesario (fortificacion).
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4. Escala Hedonica:

Los estudios de naturaleza heddnica son esenciales para saber en qué medida un
producto puede resultar agradable al consumidor. En este caso se realizd una escala
hedodnica de nueve puntos con el objeto de conocer el nivel de agrado del consumidor
hacia el producto. Para esto se realizaron ciento tres encuestas en una cevicheria de la
ciudad presentando a cada consumidor las dos variaciones cada una seguida de un vaso
con agua carbonatada con el objeto de que el consumidor pueda establecer una
diferencia entre los dos tipos de salchicha y asi los resultados de la prueba sean mas

confiables.

5. Hipotesis:

Las hipotesis manejadas para la evaluacion en una prueba de nivel de agrado de

las salchichas dentro de una escala heddnica de nueve puntos son:

- Las muestras gustan muchisimo.

- Las muestras disgustan muchisimo.

6. Disefio del Experimento:

El experimento se desarrollé con consumidores potenciales ubicando el puesto
de degustacion en un restaurante de pescado y mariscos en la Av. Colon en la ciudad
de Quito, Cantén Quito, Provincia de Pichincha. La evaluacion se hizo con 103
personas de edades dentro de los rangos recomendados para el producto (6 — 64 afios) y
sin historial de poseer intoxicaciones o efectos contrarios con el consumo de mariscos,
en especial pescado.

Para el estudio se trabajé con dos muestras de la formula final con variaciones

que no afectaron las caracteristicas finales de las mismas segiin pruebas anteriores.
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A los potenciales consumidores se les realizd una pequefia encuesta previa a la
degustacion con el fin de recabar informacion para el proposito, constando de nueve
preguntas como se describe en el Anexo 9.

La preparacion de las muestra es algo importante dentro del proceso ya que una
variacion en esta puede causar que el consumidor emita un criterio erréoneo acerca del
producto, por esto se procedié a freir las salchichas de manera equitativa segin las
personas seguian degustando, manteniendo la temperatura de fritura constante entre 90
y 100 °C.

Como se debian evaluar dos muestras distintas estas se degustaban una luego de
la otra y entre las muestras los consumidores bebian agua carbonatada con el objetivo
de tratar de eliminar el regusto de la muestra anterior y poder establecer si existiera una
diferencia entre las muestras.

Para minimizar posibles errores las muestras se entregaron aleatoriamente a
cada uno de los consumidores, que estaban ubicados aproximadamente a un metro de
distancia para evitar informacion cruzada que perjudique al estudio, ya que al evaluar
muestras €s muy comun que jueces no entrenados como son los consumidores no
respondan segun su juicio critico acerca del producto y mas bien respondan con lo
primero que oyeron al llegar.

Con el objetivo de saber si existia diferencia significativa entre las muestras

estas fueron analizadas con la prueba t de student (Anexo 6).

7. Datos Obtenidos:

Los datos obtenidos se encuentran descritos en las Tablas 4 y 5.

8. Andlisis de Datos:

El andlisis estadistico, tabla 5 muestra que no hay diferencia estadistica entre
las muestras las cuales promediaron un 7.37 y 7.41 respectivamente. Dentro de la
escala hedonica este valor corresponde a me gusta moderadamente que para un

producto nuevo en el mercado y en la mente de los consumidores es bastante aceptable.
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9. Conclusiones:

Segun el estudio se puede decir que las formulas no tienen diferencia en el nivel
de agrado y se podria utilizar cualquiera de las mismas para su presentacion y
produccion en el mercado. Esta similitud beneficia al sistema de produccion ya
que si se desea intervenir en el mercado este se deberd hacer con la formula més
economica logrando asi otra caracteristica importante dentro del pensamiento
del consumidor, el bajo costo.

La aceptabilidad demostrada en el estudio, incentiva al desarrollo de este nuevo
nicho de mercado basado en productos elaborados con materias primas del mar

y lo coloca como una nueva opcidn de industrializacidon de estos recursos.
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VIiIl. PRODUCTO:

A. Analisis Fisico — Quimico y Microbioldgico.

En el producto final fueron realizados por duplicado todos los analisis indicados
en la norma NTE INEN 1 338:96, en los laboratorios de Analisis de Alimentos de
la Facultad de Agricultura, Alimentos y Nutricion y en el Laboratorio de
Microbiologia del Instituto de Microbiologia de la USFQ. A excepcion del analisis
de Nitrito de Sodio el cual por no poseer los reactivos se autorizo enviar a analizar
a la Universidad Central del Ecuador, Facultad de Ciencias Quimicas, Laboratorio

de Alimentos.

1. Nitrito de Sodio:

Las salchichas de pescado presentaron una concentracion de Nitrito de Sodio de
0,897 mg/100 g (Tabla 7), estando este valor por debajo de los limites establecido en la
norma NTE INEN 1 338:96 descritos en la Tabla 20. Los andlisis se realizaron segiin

el método MAL-61". Los resultados se muestran en el Anexo 10.

Tabla 7.- Nitritos en muestra de Salchichas de Pescado

Nitritos (mg/100g)

8,97

! MAL-61: Nomenclatura utilizada por el Laboratorio de Analisis de Alimentos de la Facultad de Ciencias Quimicas de la Universidad
Central del Ecuador, para el método de determinacion de nitritos de Egan,H. Kirk, R. & Sawye, R.,"Analisis Quimico de Alimentos de
Pearson", 4ta edicion, Compafiia Editorial Continental, S.A. de C.V.,México, 1991



2. Grasa Total %o:

PesoBalonMuestra (g) — PesoBalonVacio (g)
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%EE = x100
PesoMuestra (g)
Tabla 8.- Grasa en muestra de Salchichas de Pescado*

Peso Balon 1 (g) 93,1403 % EE 1 17,4544
Peso Balon 2 en (g) 94,2128 %EE 2 18,0335
Peso Balén + Muestra 1 (g) 93,8822 Total 35,4879
Peso Balon + Muestra 2 (g) 94,9479 Media 17,7439
Peso Muestra 1 (g) 42,505 % Error 0,89
Peso muestra 2 (g) 40,763
*. Muestra t c ANEXO 11.

3. Proteina %:

mLTitulado *|NaOH [*14 *100
%Prot = [ ] X6.25
PesoMuestra (g)
Tabla 9.- Proteina en muestra de Salchichas de Pescado*

mL Titulado 1 42,7 % Proteina muestra 1 11,8

mL Titulado 2 39.5 % Proteina muestra 2 12,6

NaOH 0,0988 N Total 24.4

P. muestra 1 (g) 0,6032 Media 12,2

P muestra 2 (g) 0,6007 % Error 0,98

* Muestra tc ANEXO 12.



4. Ceniza %:

PesoCrisolCenizas — PesoCrisolVacio

%Ceniza =

PesoCrisolMuestra — PesoCrisolVacio
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X100

Tabla 10.- Ceniza en muestra de Salchichas de Pescado

Peso Crisol Vacio 1 (g) 16,6593 Peso Crisol + Ceniza 2 (g) 20,1723
Peso Crisol Vacio 2 (g) 20,0735 % Ceniza 1 1,56
Peso Crisol + Muestra 1 (g) 21,4016 % Ceniza 2 1,57
Peso Crisol + Muestra 2 (g) 26,3756 Total 3,13
Peso Crisol + Ceniza 1 (g) 16,7333 Media 1,56
ANEXO 13.

5. Determinacion de NaCl %:

%NaCl =

V xo3ag X Nyosae Pes0 equivalente (g)

X100

Peso total de la muestra (mg)

Tabla 11.- NaCl en muestra de Salchichas de Pescado

PESO DE MUESTRA (PREVIO A CALCINACION) 5.0293(g)
Volumen 1 de AgNO; 1,2 mL
Volumen 2 de AgNO; 1,0 mL
Concentracion del AgNO; 0.IN
NaCl muestra 1 0,13g/100¢g
NaCl muestra 2 0,11 g/ 100 g
Media NaCl 0,12g/100 g

ANEXO 14.
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6. Carbohidratos Totales %:

% CHO =100 — % proteina — % grasa — % humedad — % ceniza.

Tabla 12.- Carbohidratos en muestra de Salchichas de Pescado

Carbohidratos Totales %

5,27
ANEXO 15.
7. pH:
Tabla 13.- pH en muestra de Salchichas de Pescado
Muestra 1 Muestra 2
pH 6,1 6,1
Media 6,1
ANEXO 16.
8. Humedad:
Tabla 14.- Humedad en muestra de Salchichas de Pescado
Muestra 1 Muestra 2
Humedad (%) 62,71 63,74
Media (%) 63,225
ANEXO 17.

9. Entereobactereaceae:

Tabla 15.- Entereobactereaceae en Salchichas de Pescado

Recuento Total
Tiempo 0 DIL 10" = ufc ufc/g
Muestra 1 5,5 500
Muestra 2 5,5 500

ANEXO 18.



10. Escherichia coli:

Tabla 16.- Escherichia coli en Salchichas de Pescado

Recuento E. coli

Tiempo 0 ufc ufc/g
Muestra 1 1 <10
Muestra 2 3 <10

11. Sthaphylococcus Aureus:

Tabla 17.- Sthaphylococcus Aureus en Salchichas de Pescado

Recuento S. aureus

Tiempo 0 ufc ufc/g
Muestra 1 1 <10
Muestra 2 2 <10

12. Clostridium Perfringens:

Tabla 18.- Analisis de Clostridium Perfringens en Salchichas de Pescado

Clostridium Perfringens
Tiempo 48h DIL 10" | ufc ufc/g
Muestra 1 1 <10
Muestra 2 0 <10

13. Salmonella:

Tabla 19.- Salmonella en Salchichas de Pescado

Recuento Total

DIL 10" ufc ufc/g
Muestral | ——-- Ausencia
Muestra2 | ———- Ausencia
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ANEXO 19.

ANEXO 20.

ANEXO 21.

ANEXO 22.



14. Hongos:

Tabla 20.- Hongos en Salchichas de Pescado

Hongos
5 dias / DIL 10" ufc ufc/g
Muestra 1 30 3000
Muestra 2 50 5000

15. Vibrio:
Tabla 21.- Vibrio en Salchichas de Pescado
Vibrio
DIL 10-1 ufc ufc/g
Muestral | - Ausencia
Muestra2 | -——-- Ausencia
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ANEXO 23.

ANEXO 24.
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B. Interpretacion de Resultados:

Como podemos notar en la Tabla 22 los parametros del producto estan dentro de los
requeridos por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion para las salchichas cocidas lo que
nos demuestra que la formulacion en si y el proceso de elaboracion del producto cumplen con

los requerimientos gubernamentales para su fabricacion y expendio.

U
Tabla 22.- Comparacion de Analisis Realizados en la Salchicha de Pescado y las especificaciones de la Norma INEN para
Salchichas Cocidas.
Analisis Salchicha de Norma
Pescado
Nitrito 89,7mg/kg 125 mg / kg
Grasa Total % 17,74 <30
Proteina % 12,20 >12
Ceniza % 1,56 <5
pH 6,1 <6,2
Humedad 63,23 e
NaCl % 0,12 g/100 g
Carbohidratos % 5,27 5
Entereobactereaceae 500 <2x10” ufc/g
E. Coli 3 <3
S. Aureus <10 <1x107 ufc/g
CL. Perfringens <0 e
Salmonella Ausencia aus/25g
Hongos 4000 ufc/5 dias ~ --——--
Vibrio Ausencia 000 -




IX. FABRICACION DEL PRODUCTO:

A. Diagrama 1.- Flujo del Proceso.

Hielo
Proteina Vegetal
Condimentos

Pulpa de Pescado

Aditivos Grasa
A 4
[ Pesaje de Materia ]4
A\ 4
Molienda
> Cutterizado
Y 4°C
Embutido \
v f 90°C >
[ Vapor ]—> Cocinado 7°C
[ Agua ]—P Enfriado
A
Secado > Cortado
Cumplen los
Requerimien
tos
Almacenado < Etiquetado < Empacado
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B. Proceso de Produccion Detallado.
A continuacion se detallan las fases del proceso de produccion (Pico).

1. Molienda:

La materia primas principales como la pulpa de pescado y la grasa al inicio del proceso
deben ser molidas generalmente en un disco de 3” o su equivalente para obtener un tamafio de
particula mas pequeno y de mejor maleabilidad. En este paso se puede también moler si fuera
el caso la materia prima procesada que no cumple con las caracteristicas especificas que le

. . . . 2
permitan seguir con la secuencia de procesamiento”.

2. Pesaje:
El pesaje se realiza cuando se encuentran molidas las materias primas segin la orden

de produccion. Todas las materias primas se pesan por separado.

3. Cutterizado:
El Cutterizado es el proceso de picado, y formacion de la masa de la salchicha. Los

componentes de la formulacion se deben colocar de acuerdo a un orden especifico empezando
por la materia prima carnica y PTS, luego los aditivos, especies, Proteina de soja, hielo y en
ultimo lugar las harinas y almidones, para garantizar la formacion adecuada de una perfecta
emulsion. Otro factor importante dentro de este proceso es la temperatura ya que esta debe
estar entre los 2 y 5 °C, al igual que la velocidad del plato y cuchillas del cutter, 1 para

mezclar y 2 para moler.

4. Embutido:

Una vez preparada la masa esta se pasa a la embutidora, embutiéndose las salchichas
en tripa de colageno No 18. Este proceso puede alterarse de acuerdo a la capacidad instalada
de la planta de produccion ya que se puede realizar con equipos automaticos que permiten
embutir y amarrar las salchichas inmediatamente o a su vez la tradicional embutidora de piston
donde el amarrado de las mismas es manual. La diferencia entre un equipo y otro es muy
grande ya que en las embutidoras de piston no existe una presion constante de embutido, lo
que repercute directamente en la cantidad de aire que pudiera entrar en las salchichas dafiando

asi la produccion.

2 Generalmente material deformado en coccién o mal embutido.
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Otro factor que influye directamente en este proceso es la calidad de la tripa, ya que una tripa
de mala calidad puede deformar las salchichas en el proceso de coccion, romperlas, o

simplemente desintegrarse en el mismo proceso de embutido.

5. Cocinado:

El cocinado de las salchichas se puede realizar con vapor o con agua dependiendo
también de la capacidad instalada de la planta. En este proceso se toma en cuenta la
temperatura a la que se encuentra el centro de la salchicha como referencia del inicio del
tiempo de coccidon y su correspondiente culminacion, asi existe rangos. En este proceso se
utilizo coccion en agua hasta que la temperatura interior de las salchichas borde6 los 70 °C y
se mantuvo por treinta minutos, con el objetivo de estabilizar la carga microbiana que hubiese

y eliminarla.

6. Enfriado:
En el proceso de enfriado se expone a la salchicha a un choque térmico para garantizar

la inhibicion de las bacterias ademds de que este cambio drastico de temperatura otorga a las
salchichas una torsion caracteristica de estos productos.

Existen distintos tipos de enfriamiento entre ellos estan los de aspersion con agua helada o los
de inmersion, siendo mas efectivos los de aspersion ya que la temperatura de enfriamiento es
constante durante todo el proceso aunque los procesos de inmersién otorgan mas torsion a las

salchichas.

7. Secado:
El secado se puede realizar en hornos continuos con los procesos anteriores o por

separado. Este proceso termina la formacion de la costra en el producto tornandole de un color

mas brillante y llamativo. Generalmente se realiza con aire caliente.

8. Cortado:
El proceso de cortado se realiza una vez fria la salchicha, este porciona la misma en su

tamaio final y la prepara para el empacado. Se puede realizar de manera automatica o manual.
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9. Empacado:
El empacado se realiza en fundas para empacado al vacio, con la finalidad de que estas

otorguen al producto un rango mayor de permanencia en percha. La colocacion de las

salchichas en las fundas es manual.

10. Etiquetado:

El etiquetado se puede hacer manual o automatico a través de bobinas de adhesivos.
Una buena opcion en el mercado es la implementacion de fundas impresas que eliminan este

paso.

11. Almacenado:
El Producto final debe ser almacenado en céamaras de refrigeraciéon a 4 °C, como

cualquier producto de las mismas caracteristicas.
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C. Especificaciones de Materias Primas.

1. Pulpa de Pescado:
La Pulpa de pescado, debidamente fileteada es el componente principal del producto.

En esta basicamente encontramos proteina y en el caso especifico de los peces

pelargonios, alta cantidad de grasa.

1. La Pulpade Pescado como Alimento:

Entendiendo como alimento a los productos que habitualmente ingieren las
personas para el mantenimiento y desarrollo de sus organismos, la humanidad
viene utilizando el filete de pescado o pulpa, como alimento desde tiempos
remotos, en la actualidad paises como Espafia y Japén son los mayores
consumidores del mundo de los productos del mar y sus derivados.

La pulpa de pescado considerado como alimento esta constituido
principalmente por agua, proteina, lipidos, sales minerales y vitaminas los cuales a

continuacion se describen. (Madrid, 20:24)

2. Las Proteinas:

Las proteinas son sustancias compuestas por carbono, hidrogeno, y
nitréogeno, con la presencia de algun otro elemento como el fosforo, hierro y azufre
(Anexo 25).

Los peces no pueden sintetizar sus propias proteinas por lo que necesitan

obtenerlas de otras fuentes ya sean estas otros peces, plancton o Krill.
Los peces como el resto de animales vivos toman proteinas en su alimentacion que
rompen en su organismo hasta obtener sus aminodcidos correspondientes.
Después, estos aminoacidos los utilizan para formar sus propias cadenas proteicas,
cuanto mas similar es la proteina ingerida a la que se desea formar, mayor serd su
valor biologico.

El hombre necesita alimentarse con proteinas y el pescado es una muy buena
fuente de estas, el pescado a utilizar como materia prima en la elaboracion de los

productos mantienen rangos de 17.3 — 19.5 % de Proteina por cada 100g. (Sintesis de

Proteinas)
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3. Los Lipidos:

Los lipidos estdn compuestos por carbono, hidrégeno y oxigeno, siendo de
gran poder energético.

En los peces los lipidos mas abundantes son los triglicéridos, que contienen a
su vez acidos grasos saturados e insaturados. La presencia de 4cidos grasos
poliinsaturados en los peces, hace que el punto de fusion de la grasa sea bajo, por
lo que dan ese aspecto aceitoso, siendo una ventaja en la alimentacion humana ya
que se ha comprobado que los alimentos con acidos grasos monoinsaturados y
poliinsaturados son beneficiosos para prevenir enfermedades del corazon, cancer,

artritis, etc. (Madrid, 22:24)

4. Los Carbohidratos:

Los carbohidratos son la fuente de energia de cualquier organismo vivo,
suministran el combustible necesario para cualquier accidn, estan compuestos de
carbono, hidrégeno y oxigeno en proporcion de agua (CnH2nOn) de ahi su
nombre.

En el caso de los peces el contenido de carbohidratos es bajo (0.01-0.6 %) en
general, estando concentrado sobretodo en el higado en forma de glicogeno.
Cuando el pez necesita hacer un esfuerzo fisico el glicogeno se trasforma en
glucosa la cual pasa al torrente sanguineo y luego a los musculos para su

utilizacion. (Madrid, 23:24)

5. Las sales minerales:

Sodio, potasio, hierro, etc. son necesarios para los organismos superiores por
una serie de razones ya que forma parte de huesos, dientes, ademds de algunos
compuestos como vitaminas, hormonas. También forman parte de algunos tejidos
blandos como el fosforo que se encuentra en el cerebro y mantiene el equilibrio

osmotico en los liquidos corporales. (Madrid, 20:24)
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En el caso de los peces su contenido de sales puede oscilar entre un 0.9 y 1.5 %.
Las sales més abundantes en los peces son las de sodio, potasio y fosforo, siendo el

siguiente el contenido en la materia prima. (Madrid, 20:24)

Sales de Sodio 118 mg/100g
Sales de Potasio 350 mg/100g
Sales de Calcio 35 mg/100g
Sales de Fosforo 250 mg/100g

6. Las Vitaminas:

El pescado escogido para la materia prima posee las siguientes Vitaminas. (Madrid,

20:24).

Vitamina A 38 mg/100g

Vitamina D 30 mg/100g

Vitamina B1 40 mg/100g

Vitamina B12 8.0 mg/100g

Vitamina C 3.7 mg/100g
2. La Grasa:

La manteca de cerdo es la grasa que se extraec de determinados depdsitos adiposos,
estableciéndose por su origen varias categorias: la de pella, porcion adiposa que recubre el
riiidén y la de mayor calidad; sigue en categoria comercial la tela de la barriga o epiplon,
extenso pliegue adherido al estobmago y a otras visceras; el entresijo, trozo de mesenterio que

rodea el intestino, en cuya serosa se deposita esta grasa. (Analisis de Grasa)

Las pellas o mantecas, ademds de grasa contienen una mayor o menor proporcion de

tejido conjuntivo, fibras elasticas, etc., que sirven de sostén y union a las células adiposas.

(Tocino y Lanceta de cerdo)
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3. Hielo:

Agua en estado solido. Ciertas formas congeladas de otras sustancias como
el dioxido de carbono, también se conocen como hielo. El hielo es incoloro y
transparente y cristaliza en el sistema hexagonal. Su punto de fusion es de 0 °C; el
agua pura también se solidifica a 0 °C.

Dentro de la formulacién se le utiliza como vehiculo para adicionar agua a la
masa, al igual que ayuda a que la masa estabilice su temperatura en el cutter, entre

2-5 °C. (Hielo)

4. Sal:

Compuesto mineral y quimico cuya denominacion correcta es cloruro de
sodio. La sal no contiene calorias, proteinas o hidratos de carbono, aunque la sal
no refinada contiene restos de otros minerales.

La sal se usa en la cocina como conservante (salazon), para sazonar
alimentos y para mejorar su sabor. Su efecto concreto es el de reducir la acidez de
los acidos e incrementar la dulzura del azicar. Cuando se combinan juntos en los

alimentos, la sal y el azticar actian como agentes equilibrantes. (Cloruro de sodio)

5. Nitritos:

El NITRITO puede originar la formacion de potentes quimicos causantes de
cancer (nitrosaminas), particularmente en la tocineta frita. El nitrito es tolerado en los
alimentos porque impide el crecimiento de bacterias que causan el envenenamiento por
botulismo. El nitrito también estabiliza el color rojo en las carnes curadas y le da su

sabor caracteristico. (Anexo 26). ( Velazquez:2006)
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6. Almidon:

Nombre comun de un hidrato de carbono complejo, (C6H1005)x, inodoro e
insipido, en forma de grano o polvo, abundante en las semillas de los cereales y en
los bulbos y tubérculos. Las moléculas de almidon estdn compuestas de cientos o
miles de atomos, que corresponden a los distintos valores de x, de la férmula

anterior, y que van desde unos cincuenta a varios miles.

Las moléculas del almidoén son de dos tipos. En el primero, la amilosa, que
constituye el 20% del almidon ordinario, los grupos C6H1005 estan dispuestos en
forma de cadena continua y rizada, semejante a un rollo de cuerda; en el segundo
tipo, la amilopectina, se produce una importante ramificacion lateral de la

molécula. Se los utiliza como retenedores de agua en la masa. (Analisis de Alimentos)

7. Tripolifosfato:

Los polifosfatos se utilizan fundamentalmente para favorecer la retencion de
agua en los productos carnicos. Parece que esto es debido a la interaccion de los
fosfatos con las proteinas del musculo, aunque el mecanismo exacto de su
actuacion no estd todavia completamente aclarado, a pesar de haberse realizado

muchos estudios en este sentido. (Velazquez: 2006)

8. Eritorbato:

Acido eritorbico: Es antioxidante, nutriente, estabilizador de color en alimentos
aceitosos, cereales, gaseosas, carnes curadas. El 4dcido ascérbico ayuda a mantener
el color rojo en la carne curada e impide la formacion de nitros aminas .Ayuda a

impedir la pérdida de color y de sabor al reaccionar con el oxigeno indeseable.
(Velazquez: 2006)
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9. Comino:

El comino tiene un caracteristico sabor amargo y un olor fuerte y dulzon
gracias a su alto contenido en aceites. Se asocia a la cocina hindu, por estar
presente en el curry y con otras cocinas exoticas (norteafricana, mexicana) aunque
su uso estd muy extendido en Espafa, especialmente en la cocina del sudeste

espaiol. (Condimentos)

10. Cebolla:

La planta de la cebolla contiene esencias volatiles sulfurosas que le confieren el
sabor picante caracteristico; uno de los componentes de estas esencias se disuelve
con rapidez en agua y produce acido sulfurico.

La cebolla es una de las verduras mas versatiles. Se consume cruda en ensalada,
cocinada, preparada en diversas salmueras, y también como condimento culinario.

Deshidratada, se emplea mucho para aromatizar sopas y estofados. (Condimentos)

11. Ajo:

El ajo comun se cultiva desde la antigliedad. El bulbo, de olor y sabor
intensos caracteristicos, estd cubierto por una envoltura papirdcea y consta de
varias piezas faciles de separar llamadas dientes; contiene una sustancia
denominada aliina, que por accidon de un fermento contenido en ellos se transforma

en disulfuro de alilo. (Condimentos)

12. Pimienta:

La pimienta obtiene su sabor picante del compuesto piperina, que se
encuentra en la cascara de la fruta y en la semilla. La piperina refinada
miligramo por miligramo, es como un uno por ciento de picante que la Capsaicina

del chile . La cascara del grano, dejada en la pimienta negra, también contiene
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los terpenos olorosos incluyendo el pineno, €l sabineno, €l limoneno, €l caryophylleno, y el

linalool que da ciertos toques citricos, lefiosos y florales. (Condimentos)

13. Proteina de Soja:

Una de las fuentes mas econdmicas y utiles de proteina en el mundo, contiene entre un
18 y un 22% de grasas poliinsaturadas, vitamina K y calcio, pero pocos hidratos de
carbono. Contiene proteina de alta calidad y es, por lo tanto, de gran valor para la dieta
vegetariana. Por este motivo se produce proteina vegetal texturada a partir del haba de
soja como sustituto o complemento de la carne. Esto se hace extrayendo el aceite de las
habas, moliéndolas para obtener harina de soja, y mezclando ésta con agua para
producir una masa que se calienta al vapor. A continuacion, se le pueden anadir
colorantes y saborizantes y darle una apariencia similar a la carne picada o troceada. El
producto final se comercializa deshidratado y se reconstituye en el momento de

cocinarlo. (Proteina de soja)

14. Glutamato Monosoédico:

El acido glutamico (glutamato) es uno de los aminoicidos mds abundantes en la
naturaleza. Es un componente importante de muchos alimentos ricos en proteinas tales

como el queso, carnes, pescado, leche y algunos vegetales.

Una de las razones por la cual el glutamato Monosodico (GMS) se ha hecho tan
popular es por su propiedad de armonizar los diferentes sabores que encontramos en
nuestros alimentos como ningtn otro ingrediente lo ha hecho. El efecto del sabor del
GMS es diferente al de aquellos cuatro tradicionales: dulce, 4acido, salado y amargo. Se
le conoce como umami, ya reconocido internacionalmente como quinto sabor basico.
Los habitantes de los paises occidentales comunmente describen el sabor impartido por

el glutamato como sabroso, similar a caldo o a carne. (Glutamato Monosédico)
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X. Especificaciones de Producto Final:

A. Normas. :

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA  NTE INEN 1 338:96

Primera revision
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REQUISITOS.

Primera Edicién

MEAT AND MEAT PRODUCTS. SAUSAGE. SPECIFICATIONS.

First Edition
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CluU: 311.1

CDU: 837.5
ICS: 67.120.10 UE AL 03.02-403
Norma Técnica : NTE INEN
Ecuatoriana CARNE Y gi?gﬂfg:fSCARNlcos 1 338:96
Obligatoria 4 Primera revision
g REQUISITOS 1996-11
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las salchichas.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los requisitos que deben cumplir las salchichas maduras, crudas,
escaldadas y cocidas empaquetadas o no.

3. DEFINICIONES

3.1 Salchicha. Es el embutido elaborado a base de carne*molida o emulsionada, mezclada o no de:
bovino, porcino, pollo y otros tejidos comestibles de estas especies; con condimentos y aditivos
permitidos; ahumado o no y puede ser madurado, crudo, escaldado o cocido.

3.2 Salchicha madurada. Es el producto crudo, curado y sometido a fermentacion.

3.3 Salchicha escaldada. Es el producto que a través de escaldar, freir, hornear u otras formas de
tratamiento con calor; hecho con materia cruda triturada a la que se anade sal, condimentos, aditivos y
agua potable (o hielo) y las proteinas a través del tratamiento con calor, son ' mas o menos coaguladas,
para que el producto eventualmente otra vez calentado se mantenga consistente al ser cortado.

3.4 Salchicha cocida. Es el producto cuyas materias primas en su mayoria son precocidas; cuando
son elaboradas con sangre o tejidos grasos, puede haber predominio de estos sin cocinar. En
condiciones de frio las salchichas deben mantenerse consistentes al ser cortadas.

3.5 Salchicha cruda. Es el producto cuya materia prima y producto terminado no son somelidos a
tratamiento térmico o de maduracion.

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo al procesamiento principal de elaboracién, las salchichas se clasifican en:
4.1.1 Salchichas maduradas

4.1.2 Salchichas crudas

4.1.3 Salchichas escaldadas

4.1.4 Salchichas cocidas

(Contintia)

DESCRIPFTORES: Industrias alimentarias. alimentos animales. productos cirnicos, salchichas requisitos.

o ) 1986-002
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5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 La materia prima refrigerada, que va a utilizarse en la manufactura, no debe tener una temperatura
superior a los 7°C y la temperatura de la sala de despiece no debe ser mayor de 14°C.

5.2 El agua empleada en todos los procesos de fabricacién, asi como en la elaboracién de salmuera,

hielo y en el enfriamiento de envases o productos, debe cumplir con los requisitos de la NTE INEN
1108.

5.3 El agua debe ser potable y tratada con hipoclorito de sodie o calcio, en tal forma que exista cloro
residual libre, minimo 0,5 mg/l , determinado después de un tiempo de contacto superior a 20 minutos.

5.4 Todos los equipos y utileria que se ponga en contacto con las materias primas y el producto
semielaborado debe estar limpio y debidamente higienizado.

& Las envolturas que deben usarse son: tripas naturales sanas, debidamente higienizadas o
envolturas artificiales autorizadas por un organismo competente.

5.6 Las envolturas deben ser razonablemente uniformes en forma y tamano, no deben afectar las
caracteristicas del producto, ni presentar deformaciones por accién mecanica.

5.7 El humo que se use para realizar el ahumado del producto debe provenir de maderas, aserrin o

ve:  ales leN0sos que no sean resinosos, ni pigmentados, sin conservantes de madera o pintura.

5.8 - «ra las salchichas cocidas y escaldadas, a nivel de expendio se recomienda como valor méximo
de - uento Estandar en Placa (REP): 5,0x10°% UFC/g.

E

5.9 Para las salchichas crudas, a nivel de expendio se recomienda como valor maximo del Recuento
Estandar en Placa (REP): 1,0x10% UFC*/g.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
6.1 Las salchichas deben presentar color, olor y sabor propios y caracteristicos de cada tipo de
producto.

6.2 Las salchichas maduradas pueden tener el color, olor y sabor caracteristicos de la fermentacién.

6.3 Las salchichas deben presentar textura consistente y homogénea libre de poros o huecos. La
superficie no debe ser resinosa ni exudar liquido y su envoltura debe estar completamente adherida.

6.4 El producto no debe presentar alteraciones o deterioros causados por microorganismos o
cualguier agente biologico, fisico o quimico, ademas, debe estar exento de materias extranas.

6.5 Las salchichas deben elaborarse con carnes en perfecto estado de conservacion (ver NTE INEN
1217). :

* Unidades formadoras de colonias,

(Continga)
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6.6 En la fabricacion de salchichas no se empleara grasa vacuna en cantidad superior.a la grasa de
cerdo y grasas industriales en sustitucion de lz grasa porcina.

6.7 Se permile el uso de sal, condimentos, humo liquide y humo en polvo, siempre que hayan sido
debidamente autorizados por la autoridad sanitaria.

6.8 Las salchichas deben estar exentas de sustancias conservantes, colorantes y otros aditivos, cuyo
empleo no sea autorizado expresamente por las normas vigentes correspondientes.

6.9 El producto no debe coniener residuos de plaguicicas, antibidticos, sulfas, hormonas o sus
metabolitos, en cantidades superiores a las tolerancias maximas permiticas por regulaciones de salud

vigentes.

7. REQUISITOS

7.1 Requisitos especificos

7.1.1 Los aditivos permitidos en la elaboracién del producto, se encuentra en la tabla 1

TABLA 1
ADITIVO MAXIMO* METODO DE
mg/kg ENSAYO
Acido ascérbico e isoascérbico
y sus sales sodicas 500 NTE INEN 1 349
Nitrito de sodio y/o potasio 125 NTE INEN 784
Polifosfatos (P20s) 3 000 NTE INEN 782

Aglutinantes como: almidon, : : "

productos lacteos, harinas de origen

vegetal con un maximo de 5 % para

salchichas cocidas y escaldadas NTE INEN 787
y un méximo de 3 % para las saichichas

crudas y maduradas.

Sustancias coadyuvantes: azucar
blanca o refinada, en cantidad limitada
por las buenas practicas de fabricacion.

* Dosis maxima calculada sobre el contenido neto total del producto final.

7.1.2 Los productos analizados de acuerdo con las normas ecuatorianas deben cumplir con los
requisitos bromatolégicos establecidos en la tabla 2

(Contintia)
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TABLA 2 Requisitos bromatolégicos

maduradas crudas escaldas cocidas método
REQUISITO UNIDAD ) . de

min. max. min. max. min. max. min. max. ensayo
Pérdida por
calentamiento % - 35 - 60 - 65 - 65 NTE INEN 777
Grasa total % - 45 - 20 - 25 - 30 NTE INEN 778
Proteina % 14 - 12 - 12 - 12 - NTE INEN 781
Cenizas % - 5 - 5 - 5 - 5 NTE INEN 786
pH - 56 - 6.2 - 6,2 - 6.2 NTE INEN 783
Aglutinantes % - 3 - 3 - 5 - 5 NTE INEN 787

Los productos analizados de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, deben
Leenplir con los requisitos microbiolégicos, establecidos en la tabla 3 para muestra unitaria, y con los
de la tabla 4 para muestras a nivel de fabrica.

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos en muestra unitaria

maduradas
SEQUISITOS

Max.UFC/g M&x.UFC/g M&x.UFC/g Max.UFC/g

crudas

escaldadas

cocidas

método
de
ensayo

- nierobacteriaceae 1,0x1 03
Escherichia coli** 1,0x102
Staphylococcus aureus 1,0x102
Clostridium perfringens 1,0x1 0®
Saimcenella aus/25 g

1,0x10° 1,0x10" -
3,0x102 1,0x10] <3*
1,0x10% 1,0x102 1,0x10%
aus/25g aus/25g aus/25g

NTE INEN 1529

mdica que el método del nimero mas probable NMP (con tres tubos por dilucion), no debe dar
n

ingln positivo.

** Coliformes fecales.

TABLA 4. Requisitos microbiolégicos a nivel de fabrica
Salchichas crudas

CATEGORIA

REQUISITOS CLASE n c m M
UFC/g UFC/g
R.E.P. 1 3 5 1 1,5x10°  1,0x10°
Enterobacteriaceae 4 3 5 3 1,0x1 0° 1 ,0x1 o*
Escherichia coli** 7 3 5 2 1,Ox102 1,0x1 03
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 1,0x10%2  1,0x10*
Salmonelia 10 2 10 0 aus/25g -

(Continta)
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8. INSPECCION

8.1 Muestreo

8.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 776, para el control
bromatolégico y la NTE INEN 1 529 para el control microbioldgico.

8.1.2 La muestra extré:’da debe cumplir con las especificaciones indicadas en los numerales 5, 6, 7, 8,

9y 10.

8.1.3 Si el caso lo amerita, se deben realizar otras determinaciones incluyendo la de toxinas

microbianas.

8.2 Aceptacién o rechazo

‘1 A nivel de fabrica se aéeptan los lotes del producto, que cumplan con los requisitos del
programa de atributos que constan en la tabla 4.

8.2.2 A nivel de expendio se aceptan las muestras que cumplan con los requisitos establecidos en la
tabla 3.

9. ENVASADO Y EMBALADO

[ < materiales para envasar y embalar las salchichas deben cumplir con las Normas de higiene del
C. -« Alimentarius antes de entrar en contacto con el producto y no deben presentar ningin peligro
a salud.

10. ROTULADO

El rotulado de los envases y paquetes debe cumplir con las especificaciones de la NTE [INEN
1334, :

(Continda)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 483:1980 Productos empaqueiados o envasados. Error
maximo permisible.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776:1985 Carne y productos cérnicos. Muestreo para
bromeatoiogia.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 777:1985 Carne y produclos carniccs. Deierminacidn de la
pérdida por calentarniento.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 778:1985 Carne y producics cérnicos. Ceterminacién de la
grasa toial.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 781:1985 Carne y producios cérnicos. Determinacién del
nitrégeno.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 782:1985 Carne y productos cédrnicos. Determinacion del
fésforo total.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 783:1985 Carne y producios cédrnicos. Determinacién del pH

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 784:1985 Carne y productes carnicss. Determinacién de
nitritos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 785:1985 Carne y productos cérnicos. Determinacién de
nitratos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 786:1985 Carne y productos cérnicos. Determinacion de
cenizas.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 787:1985 Carne y productos cérnicos. Determinacién del
almidon.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 108:1984 Agua potable. Requisitos.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 217:1985 Carne y productos cérnicos. Terminologfa.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 218:1985 Carne y productos cérnices. Faenamiento.

Norma Teécnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334:1986 Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 349:1996 Carne y productos cérnicos. Determinacién del
dcido ascérbico.

Norma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529:1296 Muestreo y contro! microbiolégico de los alimentos.

Z.2 BASES DE ESTUDIO
Code of Federal Regﬁlations. Animals and Animanal Products. 9 Part 200 to end. U.S.A. Goverment
Printing Office. Washington, 1990.

Manual de Legislacidon Espanol para la Inspecciéon de Calidad de los Alimentos. Carnes y Derivados.
Capitulo X. Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacién. Direccién General de Politica Alimentaria.

Espana 1985.

Codigo Alimentario Argentino. Alimentos céarnicos y afines. Carnes de consumo frescas y envasadas.
Salchichas. Publitec, S.A. Editorial Corrientes 1485. Buenos Aires, 1972.

(Continda)
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Codigo Latinoamericano de Alimentos. Alimentos cérnicos y afines. Segunda Edicién. Buenos Aires,
1964.

Revista Consumo y Calidad de Vida. Organo Oficial del Servicio Nacional de Consumidor (SERNAC).
Ministerio de Economia Fomento y Reconstruccion. Numero del 14 de septiembre de 1991. Santiago

de Chile.

Fabricacién Fiable de Embutidos. Wener Frey. Editorial Acribia Zaragoza. Espaha, 1985.

- Ecologia Microbiana de los Alimentos Tomos 1 y 2. International Commission on Microbiological
Specification for foods (ICMSF) Editorial Acribia, Zaragoza. Espafa, 1983.

La carne y su elaboracién Dr. Georgi Manev. Editorial cientifico técnico. La Habana. Cuba, 1983.

Microorganismos de los Alimentos. Métodos de muestreo para anélisis microbiolégicos. Principios y
aplicaciones especificas Internacional Commission on Microbiological Specifications for Food

@SF). Editorial Acribia, Zaragoza. Espafa, 1981.

Conservacion Quimica de los Alimentos. Dr. Phil nat Erich Luck. Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia,
1981.

Fundamentos de Ciencia de la Carne. John C. Forrest y otros. Editorial Acribia. Zaragoza. Espanfa,
1976.

~iencia de la Carne y de los Productos Cdrnicos. J. F. Price y B. 8. Schwegrt. Editorial Acribia.
iragoza. Espafia, 1976.
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B. Estudio de Vida Util. :

Al producto se le expuso a un estudio acelerado de vida util, en el que se utilizaron las
camaras de 37 °C, 45°C y temperatura ambiente (15°C) para el proposito. El estudio dur6 5
dias, en los cuales se realizaron analisis estrictamente microbioldgicos con recuentos totales en
diluciones de acuerdo al crecimiento de bacterias en los medios. Este estudio se realiz6 en los
laboratorios de microbiologia del Instituto de Microbiologia de la USFQ.

Dentro del estudio se escogid el analisis de Entereobactereaceaes ya que en la norma descrita
para la elaboracion de salchichas cocidas, se maneja un pardmetro medible de requerimientos
minimos de Entereobactereaceaes por cada gramo de producto, lo que es de mucha ayuda
para este estudio ya que se tiene un rango medible de apreciacion dentro del cual se puede

evaluar los resultados del estudio y emitir conclusiones.

1. Metodologia:

Para el proceso se procedio a realizar cultivos diarios por duplicado en MacConkey
agar para determinar el crecimiento de Entereobactereaceae, en cada muestra colocada en las
distintas cdmaras ya descritas. En funcion del crecimiento se realizaron diluciones de hasta 0,1
mL de muestra por 10 mL de agua peptonada segun el intervalo logaritmico deseado.

Las muestras se sembraron en 20 mL de medio de cultivo y se dejaron en la incubadora a 44

°C por 24 horas. Después de este tiempo se realizd el contaje de las colonias.

2. Datos Obtenidos:

En la tabla 21 se muestran los resultados del Recuento Total de las muestras de
salchichas de pescado a temperatura ambiente en diferentes tiempos (dias), mostrando
un crecimiento logaritmico el cual posteriormente va a ser evaluado para el estudio de

estabilidad.
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Tabla 23.- Recuento Total a temperatura ambiente

R. Total ufc ufc/g
Tiempo Dilucion Muestra 1 muestra 2 Media
0 DIL - 0 10 10 10 10
1 DIL - 1 5 5 5 50
2 DIL - 1 9 11 10 100
3 DIL - 2 1 2 1.5 150
4 DIL -2 4 2 3 300

En la tabla 22 se muestran los resultados del Recuento Total de las muestras
de salchichas de pescado a 37 °C en diferentes tiempos (dias), mostrando un
crecimiento logaritmico el cual posteriormente va a ser evaluado para el estudio de

estabilidad.

Tabla 24.- Recuento Total a 37°C.

R. Total ufc ufc/g
Tiempo Dilucién Muestra 1 muestra 2 Media
0 DIL - 0 10 10 10 10
1 DIL - 1 10 6 8 80
2 DIL - 1 14 12 13 130
3 DIL -2 3 1 2 200
4 DIL -2 4 2 3 300

En la tabla 23 se muestran los resultados del Recuento Total de las muestras
de salchichas de pescado a 45 °C en diferentes tiempos (dias), mostrando un

crecimiento logaritmico el cual posteriormente va a ser evaluado para el estudio

de estabilidad.
Tabla 25.-Tabla resultados R. Total a 45°C
Céamara 460C R. Total ufc ufc/g
Tiempo Dilucion Muestra 1 muestra 2 Media
0 DIL -0 10 10 10 10
1 DIL - 1 12 8 10 100
2 DIL - 1 16 18 17 170
3 DIL -2 3 1 2 289
4 DIL -2 3 5 4 400
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3. Resultados:

Con la evaluacion de los datos por la ecuacion de ARHENIUS (Anexo 27), se obtuvo
como resultados los datos expuestos en el Anexo 28.

Seglin 1la norma NTE INEN 1 338:96 para salchichas cocidas, el rango de aceptacion
del producto para Entercobactereaceae es de <2x10e¢’ ufc/g y el producto analizado,
SALCHICHAS DE PESCADO llega a los limites admitidos en 33 (TREINTA Y TRES) dias,
satisfaciendo las expectativas del producto ya que seglin lo esperado se puede mantener un
periodo de consumo de 20 — 25 dias, con los respectivos cuidados de cuarentena y transporte
que se les atribuye aproximadamente 10 dias; asegurando que el consumidor obtendrd un

producto de buena calidad en este periodo.
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C. Especificaciones de Envase:
Los Embalajes en los cuales se expenderan las salchichas son los siguientes:

1. Tripa de Colageno No. 18:

Las tripas a utilizar son tripas sintéticas de coldgeno semipermeables marca Viscofan,
las cuales por sus caracteristicas técnicas, cumplen con los requisitos requeridos para este tipo

de producto (Anexo 29).

2. Fundas PVC para empacado al Vacio:
Las fundas de empacado al vacio de PVC son las necesarias para el tipo de empaque

que se quiere realizar por las caracteristicas que le brinda al producto y la facilidad de su

sellado.
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D. Control de Calidad:
1. Estudio HACCP:
1. PASOS PRELIMINARES:

(1) Establecimiento del Equipo.

Jefe del Departamento de Control de Calidad.
Inspector Bidlogo Marino.

Representante de Proveedores

Jefe de Bodegas.

Jefe de Proceso Industrial.

Jefe de Produccion.

Operador.

(2) Descripcidn del Producto y su distribucion:

El producto se describe como una emulsién carnica de masa fina debidamente
sometida a un proceso de coccidn, constituida en su mayoria por pulpa de pescado
Albacora (Anexo 2), proteina de soja, grasa animal, preservantes, aditivos permitidos y
especies ; formulada estrictamente para su uso a manera de fritura la cual esta empacada al
vacio en porciones de 350 g, constituidas por catorce (14) unidades que a su vez estan
embutidas en tripas de coldgeno calibre 18 y poseen un tamafio estdndar de 10 cm .

La distribucion de este tipo de productos varia de acuerdo al sector especifico al cual
se quiera llegar. La mayoria de productos son trasportados en tierra, o aire de acuerdo a la
distancia y el tiempo que se requiera para la entrega, pero en este caso, la distribucion se

la haria via terrestre en camiones refrigerados.
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(3) Descripcidn del uso y los consumidores del producto:

El producto desarrollado se puede consumir de la forma que al consumidor final le
parezca, sugiriéndose hacerlo después de algiin proceso de calentamiento, coccidon o
fritura, de acuerdo con el consumo de los demads productos embutidos que se encuentran en
el mercado.

Por su caracter funcional de mejorar la dieta diaria de las personas también se enfoca el
grupo meta a hombres y mujeres de entre los 6 y 64 afios, los cuales no posean historial

alérgico a los mariscos.
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(1) Verificacion del Diagrama de flujo:
Al verificar el Diagrama de flujo se aprueba los rangos y descripciones de puntos de

control y criticos que se establece y los cuales luego seran descritos.

2. Principio 1: Analisis de Riesgos:

(1) Etapa 1: identificacion del Peligro:

Etapa o Peligro Descripcion
Proceso Fisico | Quimico | Biolbgico
Se encuentren suciedades o desperdicios
X en los suministros, aditivos, condimentos
Los aditivos estén caducados o con danos
Recepcion de materia Prima X por errores en almacenamiento o transporte
Las materias primas estén en estado de des
X composicion o alta cantidad de toxinas
Se pesen mezclas de quimicos y/ o aditivos
X en contacto unos de otros
Pesaje Pesar elementos distintos al mismo tiempo
X pueden ocasionar contaminacion cruzada
Contaminacion Cruzada
Molienda X
Puede caer en el cutter fundas de las dis-
Cutterizado X tintas matérias primas o espinas.
Aire, por descompensacion en la presion
Embutido X
Aire, por descompensacion en la presion
X Contaminacion por la tripa.
Posible crecimiento bacteriano al no cumplir
los requerimientos de temperatura y tiempo
Cocinado X 70° C en el centro de la salchicha x 5 min
Ninguno
Enfriado
Ninguno
Secado
Ninguno
Cortado
Ninguno
Empacado
Ninguno
Etiquetado
Descuido en el Almacenamiento
X
Descuido en el Almacenamiento
Almacenado X

Sistema de refrigeracion descuidado
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(2) Etapa 2: Evaluacion del Peligro:

Tabla 26.-Evaluacion de Riesgos plan HACCP

Etapa o Peligro Evaluacion y Control del
Proceso Fisico | Quimico | Biologico Peligro
Peligro: Medio
X Aplicar SOPPS y BPM
Peligro: Alto
Recepcion de materia Prima X Aplicar SOPPS y BPM
Peligro: Alto
X Aplicar SOPPS y BPM
Peligro: Medio
X Aplicar SOPPS y BPM
Pesaje Peligro: Alto
X Aplicar SOPPS y BPM
Peligro: Alto
Molienda X Aplicar SOPPS y BPM
Peligro: Medio
Cutterizado X tintas matérias primas o espinas.
Peligro: Bajo
Embutido X
Aire, por descompensacion en la presion
X Contaminacion por la tripa
Peligro: Alto
Cocinado X Control parametros
Peligro: Alto
Enfriado X Control pardmetros
Peligro: Alto
Secado X Aplicar SOPPS y BPM
Peligro: Alto
Cortado X Aplicar SOPPS y BPM
Peligro: ninguno
Empacado
Peligro: ninguno
Etiquetado
Descuido en el Almacenamiento
X
Descuido en el Almacenamiento
Almacenado X

Sistema de refrigeracion descuidado o
X Inconstante
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(3) Principio 2: Determinacion Puntos Criticos de Control

Tabla 27.-Determinacion de puntos Criticos de Control HACCP

Etapa o Peligro
Proceso PCC PC PCCa PC
Recepcion X
Pesaje X
Molienda X X
Cutterizado X
Embutido X X
Cocinado X X
Enfriado X X
Secado X
Cortado X
Empacado X X
Etiquetad X
Almacenado X X X
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1. Principio 3: Establecimiento de limites criticos (CL’s)

Tabla 28.-Tabla de Establecimiento de Limites Criticos HACCP

PCC Limite Critico Justificacion

Procesos de Coccion de
Alimentos (singh), sino se
llega a la temperatura y el
90°C<T°C <100 °C tiempo deseado la carga
Coccion (temperatura en el interior | microbiana final no sera la
de la salchicha) x 30 min | adecuada ocasionando un
desfase en el tiempo de vida
util del producto,
contaminacion del mismo y
hasta intoxicacion si fuera
el caso del consumidor.

Procesos de Coccion de
Alimentos (singh), es el
proceso complementario del
proceso de coccion,
Enfriado 7°C por 15 min ocasiona un choque térmico
en la salchicha que reduce
aun mas la carga
microbiana de la misma,
igualmente su ineficiencia
ocasiona los dafios antes
mencionados.

Conservacion de Alimentos,
la refrigeracion es muy
importante en el
almacenamiento ya que
conserva las caracteristicas
del alimento intactas
Almacenamiento 4°C inhibiendo procesos que a
temperaturas mas altas
aceleran procesos de
descomposicion como son
el crecimiento microbiano y
la rancidez.
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1. Principio 4: Establecer Procedimiento de Monitoreo:
Tabla 29.-Procedimientos de Monitoreco HACCP

PCC Que Donde Como Cuando Quien
Seguimiento de Area de Analisis De acuerdo a | Bioquimica
Carga Microbiana | Cuarentena Quimicos - la
de los Lotes microbioldgicos produccion
Producidos lo tiempos

Requeridos
Revisar Medidor del | Ver Indicadorde | Inicioala Operario
Temperatura Horno de Termocupla mitad y
Coccion termino del
proceso

Coccion
Revisar sistema Horno Revision Visual, Inicio, a la Jefe de
de Coccioén. Anotar Mitad y al Planta

Observaciones final de cada
jornada
Revision del
Horno Horno Rutina de Cada 15 Dias | Mecanico
Mantenimiento
Seguimiento de Diario.
operacion Departamento | Estadisticas y Ing. A Cargo
Produccién Reportes
Seguimiento de Area de Analisis De acuerdo a | Bioquimica
Carga Microbiana | Cuarentena Quimicos - la
de los Lotes microbiologicos produccion
Producidos lo tiempos
Requeridos.
Revisar Medidor del Ver Indicador de | Inicio a la Operario
Temperatura Sistema de Termocupla mitad y
Enfriamiento termino del
proceso

Enfriamiento
Revisar Sistema
de Enfriamiento Sistema de Revision Visual, Inicio, a la Jefe de

Enfriamiento | Anotar Mitad y al Planta
Observaciones final de cada
jornada
Revision del Sistema de Rutina de
Sistema de Enfriamiento | Mantenimiento Cada 15 dias | Mecanico
Enfriamiento
Seguimiento de Dep. Estadisticas y Diario Ing. A Cargo
operacion Produccién Reportes
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CONTINUACION
PCC Que Donde Como Cuando Quien
Seguimiento de Area de Analisis De acuerdo a | Bioquimica
Carga Microbiana | Cuarentena Quimicos - la
de los Lotes microbioldgicos produccion
Producidos lo tiempos
requeridos
Revisar camara de | Sistema de Revision Visual, Inicio, a la Jefe de
almacenamiento Enfriamiento | Anotar Mitad y al Planta
Observaciones final de cada
Almacenamiento jornada
Sistema de
Revision de Enfriamiento | Rutina de Cada 45 dias | Mecanico
camara de Mantenimiento
almacenamiento
Departamento
Seguimiento de Produccion Estadisticas y Diario Ing. A Cargo
operacion Reportes
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5. Principio 5: Establecimiento de Acciones Correctivas

Tabla 30.- Acciones Correctivas HACCP

PCC Accion Correctiva Accion Correctiva
Inmediata Preventiva
Aplicando tablas de temperaturas | Revisar la temperatura del
y tiempos si la disminucion es proceso constantemente.
ligera se puede extender el
tiempo de coccion. Realizar buen mantenimiento del
equipo.
Si la disminucion de temperatura
Coccién es grande y el tiempo transcurrido | Procesar dentro de las
corto se puede llevar a capacidades del equipo.
congelacion.
Controlar las observaciones del
Si la disminucion es grande y el equipo.
tiempo también se vuelve a
procesar la masa.
Enfriamiento
Se enfria en cubetas con el hielo Revisar la temperatura del
para formulacion. O con agua de | proceso constantemente.
tuberias que posean filtros de
carbono y lleguen a los Realizar buen mantenimiento del
requerimientos para agua de equipo.
planta del INEN.
Procesar dentro de las
capacidades del equipo.
Controlar las observaciones del
equipo.
Colocar el producto a Revisar la temperatura del
congelacion y luego cuando las proceso constantemente.
condiciones se normalicen volver
a empacar. Realizar buen mantenimiento del
equipo.
Almacenamiento Para la Produccion.

Procesar dentro de las
capacidades del equipo.

Controlar las observaciones del
equipo.
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6. Principio 6: Verificacion:
La verificacion es muy importante en la implementacion de un sistema HACCP

y debe abarcar los siguientes puntos:

e Verificacion de programa de prerrequisitos
e Verificacion de PCC’s

e Verificacion del Sistema HACCP

e Validacion/ revision del plan HACCP

e Verificacion de las regulaciones

7. Principio 7: Establecimiento de procedimientos
documentales y mantenimiento de registros:

Este es el principio mas importante en el plan ya que sino se documenta lo que
se hace entonces no tiene sentido hacerlo. Deben enlistarse las hojas de reporte de
acuerdo a como estén configurados la recepcion y el ordenamiento de los documentos
ya que estos son las bases y respaldos de las distintas acciones que se deberan tomar
durante un proceso de emergencia o cualquier inconveniente referente a los sistemas de

produccion.
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E. Etiquetado Nutricional.

La etiqueta nutricional es una herramienta importante para la elaboracion de alimentos, esta se
utiliza para comunicar informacion esencial sobre el valor nutritivo y la composicion de sus
productos. En principio, constituye un instrumento que permite al consumidor tomar

decisiones sobre su dieta y estilo de vida con conocimiento de causa. (Etiqueta Nutricional)

Para el calculo de porcentaje de grasas saturadas se asume que corresponde al 27 % de la grasa
de cerdo (La Grasa en el cerdo), de la misma manera se describe el colesterol presente como 60 %
de su composicion (Cerdo), y Grasas insaturadas como ws presentes en el 1,5 % de Pulpa de

pescado (Madrid:125)

Informacion
Nutricional

Tamafio por porcion 50 g
Porciones por envase 6

Cantidad por Porcidén 5 salchichas
Calorias 115 Calorias a la grasa 159,66
% Valor Diario

GrasaTotal 9 g 14 %
Grasa Saturada 2 g 11 %
Colesterol 7 mg 2 %
Grasa Insaturadaw3 0,4 g 25 %
Sodio 600 mg 25 %
Carbohidratos Totales 3 g

Fibra Dietética0 g

Proteina 6,1 g

Los porcentajes de los alores diarios
estan basados en una dieta de 2000
calorias. Sus valores diarios pueden ser
mas altos o mas bajos dependiendo de
sus necesidades caldricas
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F. Requisitos para la Obtencidn de Registro Sanitario.

Los requisitos necesarios (Anexo 30), se consultaron en el Instituto Nacional de
Higiene y Medicina Tropical “Leopoldo Izquieta Pérez ”, el cual es el responsable de emitir

dichos certificados.
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Discusion de Resultados:

A. El proceso final que se llevd a cabo con las salchichas es un proceso sencillo lo

que demuestra la acoplabilidad de las materias primas a este tipo de procesos.

B. La disponibilidad de las materias primas en el mercado y su facil adquisicién y
precio hacen que el producto final sea mas atractivo y pueda marcar una pauta futura

en el mercado.

C. La composicion quimica del producto final asi cono los resultados de la carga
microbiologia del producto satisficieron las expectativas del proyecto a mas de
fortalecer aun mas la posible idea de implementacion de estos procesos para este tipo

de materias primas.

D. Dentro del andlisis de textura del producto se comprobd que el mercado en la
actualidad esta bien surtido en cuanto a insumos carnicos a la ves que los
conocimientos y asesorias de las personas que se dedican a ese negocio cada ves son

mas profesionales.

E. Luego de los experimentos con los distintos tipos de grasas vegetales se demostro
que estas no otorgaron textura a los productos carnicos y su utilizacion a mas de la ya
conocida para productos deshidratados (salami) no es beneficiosa en la industria

carnica

F. Los experimentos también demostraron la efectiva accion de la Proteina

texturizada de soja para atribuir textura a las masas.
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Conclusiones y Recomendaciones:

A. A través de la continua investigacion tanto tedrica como practica se alcanzo el
objetivo planteado de aplicar la tecnologia de procesamiento carnico a materias
primas del mar obteniendo resultados considerablemente buenos dentro de todo los

aspectos.

B. Dentro del area de desarrollo de nuevos productos, el alternar la composicién de
una formulacion y ponerla en practica es la Unica manera de mejorar las cualidades

del producto.

C. En el proceso de elaboracion de las muestras, las primeras etapas y el paso de la
cocina experimental a la planta piloto es muy importante ya que en esta ultima se
pueden controlar y observar mas variables dentro del proceso gue antes se mantenian

ocultas.

D. La materializacion del proyecto en la planta piloto esta totalmente vinculada a las
técnicas experimentales y estas a su vez a los procesos estadisticos, ya que gracias a
estos se puede establecer criterios claros de la variabilidad y aplicacién o no de un

modelo o formulacion.

E. Se determiné que la grasa vegetal no sirve como agente emulsificador para
productos carnicos cocidos ya que no logra una emulsion satisfactoria, asi mismo esta

podria ser utilizada en productos curados como salamis.

F. En formulaciones en las que se incorpore proteina texturizada de soja (PTS), el
agua de hidratacion no debe tomarse en cuenta como el agua afiadida a la
formulacién en forma de hielo, ya que esto ocasiona que la temperatura final en el

cutter no llegue a los parametros esperados y por consecuencia se dafie la masa.

G. Al realizar cualquier tipo de embutido con materia prima del mar hay que tener en
cuenta la baja fibrosidad que posee dicha materia prima, lo que ocasiona un deterioro
en las caracteristicas de textura del producto final, para esto se recomienda adicionar

elementos texturizantes en la formulacion.
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H. Al disefiar el estandar de sabor de la salchicha, se debe tomar en cuenta la
utilizacion de condimentos tradicionales para la preparacion de este tipo de materia
prima ya que asi los consumidores se identificaran mas con el sabor final del

producto.

I. La utilizacién de oleorresinas en la elaboracion del estandar de sabor debe
realizarse cuidadosamente y tomando en cuenta las especificaciones del productor de
dichos condimentos, ya que por su concentracion una mala medicion puede ocasionar

graves alteraciones en el sabor del producto.

J. Dentro de la preparacion de las materias primas, se recomienda que por su baja
fibrosidad la pulpa de pescado se muela congelada, obteniéndose mejores resultados

con menos merma residual.

K. El pesaje de materias primas se debe realizar por separado para evitar reacciones
desfavorables dentro de los preservantes y demas quimicos incorporados a la

formulacion.

L. Al inicio se tratd con una barrera social ante la idea de probar embutidos
procedentes de pescado, pero prueba tras prueba esta barrera fue superandose hasta

obtener muy buenos resultados en el experimento sensorial.
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XI1V. Anexos

A. Anexo 1: Descripcion de tipos de atun

Bajo el nombre de "atunes" se incluyen diversos tipos de peces; algunos pertenecen al
género Thunnus y son considerados los verdaderos atunes, como el "atun aleta azul" (Thunnus
thynnus), el "atGn aleta amarilla" (Thunnus albacares) y la "albacora" (Thunnus alalunga), y
hay otros cuyas caracteristicas se consideran similares, como el "barrilete" (Katsuwonus
pelamis) y el "bonito del Atlantico" (Sarda sarda). Existen otras especies que, por su
semejanza morfologica con los atunes, se incluyen para fines estadisticos dentro de esta
pesqueria, constituyendo un solo grupo, p. ¢j. '"macarelas" (Scomber), "sierras"
(Scomberomorus) y "petos" (Acanthocybium); todos pertenecen a la familia de los

escombridos (Scombridae). (Madrid, 47)

B. Anexo 2: Albacora

Castellano: Albacora - Atun blanco
Italiano: Alalunga , tonno bianco
Francés: Germon, thon blanc
Inglés: Albacore, long finned tunny
Aleman: Weisser Thun

La albacora se caracteriza por la excepcional longitud de sus pectorales que llegan
hasta mas alla del extremo de la segunda dorsal. Su vejiga natatoria esta bien desarrollada

y, al contrario de los otros atunes, su carne es blanca y no roja.
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Dorso azul oscuro, vientre plateado, con ambos colores generalmente separados por
una banda de azul iridiscente. Sin bandas ni puntos claros en los flancos y el vientre de los
jovenes. Aletas frisdceas o amarillentas orladas de blanco. Pinulas frisdceas o amarillas
orladas de negro. Cuerpo fusiforme que se adelgaza por detrds mas bruscamente que en el

atin rojo. Los jovenes tienen una pectoral de igual longitud o inferior a la del patudo.

(Albacora en el Ecuador)

Peso: 30 kg

HABITAT

En comparacion con el atun rojo, el atiin blanco es una especie mas termofila, que
no suele encontrarse en aguas cuya temperatura sea inferior a 15°C. En ambos hemisferios,
el limite, que s6lo franquea raramente, se situa a la altura del paralelo 40. Es raro

encontrarlo en aguas europeas al norte del golfo de Vizcaya.

Los jovenes se encuentran sobre todo cerca de la superficie. Los adultos a

profundidades mayores de 100 metros.

Emprenden grandes migraciones, alcanzando distancias de hasta 30 kilometros diarios.
(Albacora)

C. Anexo 3: Grupo Objetivo
En septiembre del 2002 el Instituto de Medicina de los Estados Unidos (IOM) publico

las porciones recomendadas de acidos grasos esenciales (AGE) , considerando la naturaleza de
los AGE en la dieta humana y la contribucioén de ellos en la salud humana. Estas porciones
recomendadas se desarrollaron en cooperacion con el Ministerio de Salud de Canada y

reemplazan las porciones nutritivas recomendadas por ese pais en el reporte del 2002. EI IOM
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establece porciones adecuadas de los AGE basadas en la porcidon promedio diaria consumida
por personas saludables que no parecen ser deficientes en estos nutrientes, como se muestra en

el (Cuadro 1). (Pesca en Ecuador)

Cuadro 1.- Porciones adecuadas de Acidos Grasos Esenciales.

Edad Consumo Adecuado

Etapa de Vida Afos g /dia
Infantes ambos sexos la3 0,7
Infantes ambos sexos 4a8 0,9
Nifios Hombres 9al3 1,2
Hombres Jovenes 14al8 1,6
Hombres 19 + 1,6
Nifias Mujeres 9al3 1,0
Mujeres Jovenes 14a18 1,1
Mujeres 19 + 1,1
Embarazadas 14 a 50 1,4
Periodo de Lactancia 14 a 50 1,3

Fuente: www.iom.com.us

D. Anexo 4: Disponibilidad de Materia Prima del Mar.

El sector maritimo de interés para el Ecuador sustenta pesquerias importantes de
caracter pelagico y demersales y particularmente el sector estuarino ofrece un ambiente
favorable para la actividad acuicola. Ambas se constituyen en un grupo industrial para el

Ecuador en el cual se emplean alrededor de 120.000 personas. (Pesca en el Ecuador).
Pesca extractiva

Esta actividad se orienta a la pesca de poblaciones de peces transzonales y altamente
migratorias (atunes principalmente), a las poblaciones de peces pelagicos pequeiios (enlatados
y harina de pescado), especies damersales como pesca acompafiante y a la pesca del camaron

marino. (Pesca en el Ecuador).
Atun
Se inicia en 1952 en el puerto de Manta y desde esa fecha ha venido creciendo, a punto

que para el afio 2002 la industria dispone de 106 barcos, de 33 plantas enlatadoras, 19
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empacadoras, con un volumen total de capturas que alcanz6 las 204722 TM en el afio 1999 de
las cuales se exportaron 144734 TM que representaron $EE.UU. 293.22 millones. (Pesca en el
Ecuador 2).

Durante las faenas de pesca participa un observador de la Comision Interamericana del
Atan Tropical (CIAT), a mas de que la actividad es amigable con las poblaciones de delfines,
pues el porcentaje de lances sin mortalidad se situd en el 90.8 % en el afio 2000, mientras que

en 1986 era de tan solo el 38.1 %. (Pesca en el Ecuador 2).

Para la pesca del atun en el OPO existen regulaciones establecidas por acuerdo de los paises
que conforman la CIAT, que establecen cuotas anuales, vedas y limitaciones en la capacidad

de acarreo del atin. (Pesca en Ecuador 2)

Situacion actual de la industria

La actividad pesquera industrial se inicid a mediados del siglo XX con las capturas de
atin y de camaron marino para posteriormente ampliarse a varias especies de pelagicos
pequetios y grandes (pesca blanca) y desde los afios 70 se inicio la actividad acuicola con el

cultivo de camaron en piscinas en las zonas inundables por la marea.

Si bien el cluster atunero ha crecido hasta alcanzar su solidez con capturas que
sobrepasan las 200000 TM/afio, con mas de un centenar de unidades dedicadas a esta
actividad, han transformado el puerto de Manta que ahora se lo denomina la capital atunera del
mundo. No ocurre lo mismo con la industria pesquera de pelagicos pequenios, pues luego de
lograr capturas de dos millones de TM/afio en 1985, en la tltima década las mismas oscilan en

medio millén de TM/ afio y en ocasiones mucho menos.

Paralelamente la pesca artesanal también se transformaba y de la vela se pasaba al bote
de fibra de vidrio con motor fuera de borda, a la vez que se mejoran las artes de pesca para la
captura de peces pelagicos y demersales; como también camar6on, langosta, y una variedad de
mariscos que atienden la demanda del mercado nacional e internacional. Actualmente existen

alrededor de 15500 embarcaciones y 138 caletas de desembarque. (Pesca en Ecuador 2).
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Utilizacion de las capturas

Los desembarques artesanales abastecen principalmente al mercado interno para el
consumo de pescado y mariscos frescos. Los desembarques de la flota industrial, en su mayor
parte se destinan a la exportacion de pescado fresco, congelado, enlatados y harina, aunque
estos dos ultimos se comercializan también en el pais. Lo propio sucede con la pesca de

cultivo, especialmente camardn, no asi la trucha, cuyo mayor mercado es el nacional. (Albacora

en el Ecuador).

E. Anexo 5: Férmulas Realizadas para Analisis Sensorial.

Ingrediente Muestra 1 | Muestra2 | Muestra 3
Pulpa de pescado 53,21 48,59 45,33
Grasa 14,59 13,33 12,43
Hielo 15,74 20,5 21,99
Sal 1,2 1,2 1,2
Sal de cura 0,0096 0,0096( 0,0096
Harina 0 0 3,82
Demas Ingredientes 15,25 16,37 15,18

Total 100 100 100
Detalle de Ingredientes
Almidon
Tripolifosfato

Eritorbato

Comino

Cebolla

Ajo
Pimienta
Humo

Proteina de soya
Glutamato
Texturizado

Agua
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F. Anexo 6: Prueba t-student

Técnicamente se puede describir la prueba t de Student como aquella que se utiliza en un
modelo en el que una variable explicativa (var. independiente) dicotdmica intenta explicar una
variable respuesta (var. dependiente) dicotomica. Es decir en la situacion: dicotdmica explica

dicotOémica.

La prueba t de Student como todos los estadisticos de contraste se basa en el calculo de
estadisticos descriptivos previos: el nimero de observaciones, la media y la desviacion tipica
en cada grupo. A través de estos estadisticos previos se calcula el estadistico de contraste
experimental. Con la ayuda de unas tablas se obtiene a partir de dicho estadistico el p-valor. Si

p<0,05 se concluye que hay diferencia entre los dos tratamientos. (Métodos Estadisticos de

Evaluacidn Sensorial).

Escala Heddnica

Se entiende por prueba afectiva aquella en la que el juez catador expresa su reaccion
subjetiva ante el producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, si
lo prefiere a otro o no. Son pruebas dificiles de interpretar ya que se trata de apreciaciones
completamente personales, con la variabilidad que ello supone.

Para las pruebas afectivas es necesario contar con un minimo de 30 jueces catadores no
entrenados y éstos deben ser consumidores potenciales o habituales del producto (es
interesante que su criterio responda a un cierto conocimiento del alimento o bebida a

catar) y compradores de esa gama de alimentos. (Métodos Estadisticos de Evaluacion Sensorial)



Modelo de Escala Hedonica de nueve puntos.

Descripcion Valor

1.- Me gusta muchisimo.

2.- Me gusta mucho.

3.- Me gusta moderadamente.

4. Me gusta poco.

5.- Ni me gusta ni me disgusta.
6.- Me disgusta poco.

7.- Me disgusta .moderadamente
8.- Me disgusta mucho.

9.- Me disgusta muchisimo
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G. Anexo 7: Pre - emulsion Grasa y Proteina Vegetal.
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Peso Muestra 1000,00 g
Formula 1 Formula 2

Materia Prima P g Observaciones Materia Prima P g Observaciones

Proteina 1 47,62 Porciones Proteina 3 142,86 Porciones

Grasa 10 476,20 recomendada Grasa 9 428,58 recomendada

Agua Fria 10 476,20 para grasa Agua Fria 9 428,58 para grasa

Total 21 1000,0 Animal Total 21 1000,00 industrial (vegetal)

H. Anexo 8: Resultados Experimento

Testigo 1 Testigo 2 Férmula 1 Férmula 2 Férmula 1 Férmula 2
Grasa Animal Grasa Animal Tres Chanchitos Tres Chanchitos Sabrosa Sabrosa
Muestra con alta Alta Cohesividad Cohesividad baja Cohesividad mas a la Cohesividad baja Cohesividad media
Cohesividad, emul- Emulsion con un entre la emulsion Par del testigo 1 en la emulsion por Color café claro
color

sion optima para embutidos Café tenue originada por la caren Sugerido por la adicion problemas de textura Poca ligacion, existe
curados originado

Grasa de chancho,
Color blanco, dureza

Homogénea y

Consistente

principalmente por
La adicion de
proteina

Dureza homogénea

Yy
consistente

cia de elementos
Que otorguen textura

En la manteca vegetal

Color blanco y
Poca homogeneidad
Y consistencia de
Dureza.

de proteina concent.
de soya, buena ligacion

Color caf€ claro y

caracteristicas buenas
De dureza.

Color blanco y poca
Homogeneidad en

Dureza.

Desprendimiento de
Particulas en la

Emulsion sélida,

A temperatura
Ambiente se deshace
Facilmente.




I. Anexo 9 : Disefio de la encuesta para el Estudio Sensorial.

(Desea Participar en una Evaluacion Sensorial?  Si l:l No I:I
(Que edad tiene?

Género Masculino Femenino

(Tiene Alergia al Pescado?

(Consume Pescado?

(Con que frecuencia consume Pescado?

1 vez 2 veces
semana semana 1 vez mes

Siempre I:I nunca I:I
(Consume algtin tipo de Embutido? Si I:I No I:l

Salchicha
(Cudl? Chorizo

Mortadela

(Con que frecuencia?

1 vez 2 veces
semana semana 1 vez mes

Siempre I:I nunca I:I
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J. Anexo 10: Determinacion de Nitritos

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

o

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADO

INF-LAB-AL-9500
ORDEN DE TRABAJO No 14246

SOLICITADO POR:

German Guerra

DIRECCION DEL CLIENTE:

La Gasca

MUESTRA DE:

Alimento

DESCRIPCION:

Salchicha de Pescado

LOTE:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE VENCIMIENTO:

No. DE MUESTRAS:

1

A LA SECRETARIA:

FECHA DE RECEPCION: 22/03/2007
HORA DE RECEPCION: 10:26
FECHA DE ANALISIS: 23.26/03/2007
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 27/03/2007

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Solido

Contenido encontrado: 250 g Contenido declarado: 250 g
OBSERVACIONES: |

Los resultados que constan_en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el cliente al OSP.

MUESTREADO POR: | El Cliente
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Nitritos mg/100 g 8.97 MAL-61

e,
ey

!

Direccion: Francisco Viteri s/n v GatdlS

E — mail: secretariaospiaifacquimuce.edu.ec

Telefax directo: 3216-740 Troncal: 502-262 502-456 Ext. 12
Quito — Ecuador RAL-4.1-05




Determinacion de nitritos

Muchos mélodos para la determinacidn de nitritos se basan en modificaciones al
procedimiento de diazotizacién de Griess, en el que se produce un colorante azo por
acoplamiento de una sal de diazonio con una amina aromiética o con fenol. Para ubtener
resultados confiables, es necesario tener cuidado con las condiciones experimentales;
factores como el pH, la temperatura, la naturaleza v concentracion de los reactivos,
afectan la intensidad del color final. En términos generales, el compuesto diazo se
[urma con dcido sulfanilico o sulfanilamida; el agente de acoplamiento puede ser
l-naftilamina, &cido 1-naftilamina 7-sulfénico (dcido de Cleve) o N-1-naftiletilen
diamina (NED). Hoy en dia, el primer reactivo ya no se considera apropiado por ser
carcindgeno. De los otros dos reactivos, el dcido de Cleve da colores gue permiten
scguir usando los discos de Nessler desarrollados para usarse con la 1-naftilamina
mientras que el reactivo NED es preferido por la BSI (1976). 12 1SO vy la EC, ya que
reacciona con mds rapidez que el deido de Cleve y es menos variable en su composi-
cidn. Eggingery Honikel (1979) describieron un método rdpido que sc aplicaen carnes
curadas busado en el uso de equipos de reactivos disponibles ep el comercio para
usarse en ¢l andlisis de agua. Norwite y Keliher (1983) hiciero I nnleto
de las posibles fuentes de interferencia en la determinacid ; E’:u?-.é% i
nitritos por reacciones de diazotizacidn y establecen los lirg'/gle Llagmgg o
variables tabuladas, comparadas con el uso de tres meze
miento usadas de manera habitual, Amin (19%6) ha de.
reaccidn diazo basado en ¢l uso de 4-aminchencentri
I-naftol. Esta reaccidn se compara de modo faverable con
términos de su sensibilidad v dependencia a la temperatura.

benceno con la que se obtiene un products de reaccién no identun Tes.abl
que tiene una absorbancia mixima a 410 nm. El limite ¢s similar al de la reaccidn
diazo, pero las condiciones de la reaccidn son menos complicadas.

Se han investigado procedimientos cromatogréficos con el fin de incrementar la
sensibilidad y los limites de deteccidn en el andlisis de nitritos y, en alguncs casos,
mitratos. Las reacciones de formacidn de derivados se han usado como una etapa
preliminar en el uso de detectores por captura de electrones en métodos de GLC;
Funazo eral. (1980) y Chikamoto et al. (1981) usaron reacciones de diazotizacién en
presencia de p-bromoanilina para formar p-bromoclorobenceno, el cual migra con
facilidad hacia el solvente. Ambos grupos establecieron que el limite de deteccién del
método era de 0.01 mg/kg. La GLC con captura de electrones también fue usada por
Wu er al. (1984) en el derivado de pentafluorobencileno del nitrito v los resultados en
carne curada se compararon favorablemente con respecto al métedo colorimétrico.
Tanaka er al. (1981a, 1983) usaron la reacci6n del nitrito con la hidralacina para
obtener tetrazol (3,1-alfa) ftalacina, el cual se extrajo con tolueno v fue determinado
por GLC. Se reportaron aplicaciones en carne, pescado y vegetales. El método del
derivado de nitrofenol también se ha usado con GLC por Luckas y Lorenzen (1984).
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Las reacciones de formacidn de derivados también se han éombinado con HPLC
terminal; Noda et al. (1982) usaron la reaccién de la hidralacina, mientras que Kunugi
et al. (1983) usaron derivados del xilenol para estimar nitritos ¥ nitratos en forma
simultdnea. La cromatografia de iones también se ha empleado como un medio para
la determinacion de mds de un anién. Los procedimientos tipicos han sido reportados
por Tateo eral. (1982}, quienes determinaron cloruros y fosfatos en las sales de curado.
Jackson er al. (1984) aplicaron HFLC con intercambio idnico a una amplia variedad
de alimentos y establecieron una buena sensibilidad y precisién en comparacién con
los métodos aceptados. De Kleijn y Hoven (1984) HPLC de par i6nico para el andlisis
de carnes curadas con niveles de 500 mg/kg de nitratos y 200 mg/kg de nitritos en la
actualidad dichos niveles ya no satisfacen los requerimientos de la legislacién en el
Reino Unido. Fiddler er al. (1984) han descrito el uso de un detector de quimilumi-
niscencia aplicdndolo a productos cdrnicos curados; una comparacidn detallada con
otras técnicas sugiere que la quimiluminiscencia es apropiada por considerarse comao
un método estdndar.

REACCION MODIFICADA DE GRIESS-ILLOSVAY PARA LA DETEC
Y DETERMINACION DE NITRITOS

o D gER .;fn‘-‘*%f

REACTIVOS A Te e

l. Se disuelven 106 g de ferrocianuro de potasio wihidradato en agun ¥ s¢ miuyea s Moo —

1. Se disuelven 220 g de acetuo de zine dihidratado en agua, se agregan 30 ml de dcido acéico glackal ¥

se diluye a | liwro.

Se disuelven 50 g de tetraborato de sodio decahidratade en | litro de agua.

4. Se disuelven 2 g de sulfanilamida en 800 ml de agun caliente, s¢ enfria, filira y se afaden 100 mi Jde
dcido clochidrico concentrada (agitando continuamente). Se diluye a | lirro con agun

3. Sedusuchven 0.25 g de diclochidrato de M- 1-nafiiletilen diaming en agua. Se diluye a 250 ml con 2gug
Se guarda en refrigeracidn y en una Botella dmbar bien tapada. Prepdress ecada sermana, ‘

6. Sediluyen 445 ml de dcido clorhidrico concentrado a | litro con agua.

e
v

Seliciein extindar de nitrite de sodie (concentrude). Se disuelve exactaments | £ de nitrito de sodio 3
sg diluye a 00 ml con agua.

Selucinnes de trubajn de nitrite de sodio. Prepdirese diadamente. Se diluyen 5 ml de la solucidr
eancentrada a | litro con agua. Se toman 5, 10 v 20 mi y se diluyen a 100 ml con aguea, Estas soluciones
conficnen 2.3, 5.0y 10.0 pg de nitrito de sodiodml,

METDDO

A partir del material a grane, s toma una muestra representativa de unos 200 g del producto; se homogenizy
pasdndola por un moling mecinico equipado con una placa perforada con agujeros no mayones de 4 mm
e didmetro. Las muestras crudas se deben analizar de inmediato; 0iras muestras deben analizarse n prongy
coma sea posible, pero siempre antes de 24 horas. La muestr representativa puede ser almacenada antes
de su homogeaizacidn hasta por 4 dizs, si se mantiene en recipientes cerrados y a 0°C. Se pesan en un vasg
de 100 ml unos 10 g de muestra con exactitud de mg; se agrezan 5 mi de I solucidn de bérax {reactiva 3)
¥ 70 ml de agua caliente (no menos de 70 °C) y se macera, Se transfiers con Ia ayuda de 75 mi de agus
caliente, 2 on matrz aforado de 200 mi de cuello ancho. Se calienta a bafio Maria por 30 min agitands
repetidamente. Se deja enfriar, se afiaden ¥ mezelan en el orden siguisate: 2 mi del reactivo Mo 1, 2 ml de|
reactive No. 2, y se lleva casi hasta la marca con agua destilads, El pH de la solucidn sobrenadante debery
ser de 8.3, si s necesario, s¢ ajusta afiadiendo unas gotas de solucidn de hidrdxido de sodio | M o de deidg
clorhidrico 4 M. Después de verificar el pH, se afora con agua destilada. Se dejo en repose 30 min. Se
decanta con cuidado el liguido sobrenadante pasindolo a través del pape! filtro deblado (libre de nitritos y
nitratos) para obtener un filiredo claro.



MEDICION DEL COLOR

Con una pipeta se pasan Vml de filtrade (V> 1) a un matraz aforado de 100 mi; se aftaden aproximadamente
60 ml de agua destilada; se afiaden 10 ml de reactivo Mo, 4, & ml del reactivo Mo, 6 s deja la solucidn 5
min en la oscuridad. Se diluye a la marca con agua, se mide la absorbancia de la solucién a 538 nm en una
celda de | em. Se prepar una curva de calibeasidn usanda agua y 10 mi de las soluciones estindares de
nitrito de sodie (para tener 0, 25, 50 y 100 ug de nitrito de sodio). Se repile ¢l procedimiento a partir del
paso " medicién de color™ emitiendo la adicidn del filtrado de la muestra. A partir de 1a curva de calibracién

s= obtiene el ndmere de ug de nitrito de sodio (m;) equivalentes 2 Ia absorbancia de fa musstra de prozha, |
Si la lectura de absorhancia de la muestra excede a la de Ia solucién estindar, entonces deberin tomarse

alicugias mis pequeiias de la solucion de prusha,
El niimero de mg de nitrito de sodiofkg = 200 sy V', donde iy es 1a masa en g de [ porcidn de muestra,
¥ Ves el volumen en ml de Iz alicusta de filtrado tomada para I prueba.

i
{
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K. Anexo 11: Determinacion de % de Grasa

FUNDAMENTO

Una cantidad previamente homogeneizada y seca, medida o pesada del alimento se
somete a una extraccion con hexano. Posteriormente, se realiza la extraccion total de la
materia grasa libre por soxhlet. (Egan, 70:76).
MATERIAL Y EQUIPO
Sistema extractor Soxhlet
Balanza analitica
Papel filtro o dedal de celulosa
Estufa
Rotavapor
Material usual de laboratorio
REACTIVOS
Hexano.
PROCEDIMIENTO
Pesar en duplicado 2 a 5 g de muestra preparada en el dedal de extraccion o papel filtro
previamente pesado.
Secar el balon de extraccion por 30 mina 105 + 2 °C.
Pesar el balon de extraccion.
Poner el balon de extraccion en el sistema soxhlet el dedal en el tubo de extraccion y
adicionar el solvente al matraz.
Extraer la muestra con el solvente por 6 a 8 horas a una velocidad de condensacion de 3-6
gotas/s
Una vez terminada la extraccion eliminar el solvente por evaporacion en rotavapor.
Secar el matraz con la grasa en estufaa 105 + 2 °C por 10 min.

Enfriar en desecador y pesar.
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L. Anexo 12: Determinacion de % Proteina

FUNDAMENTO

El mercurio forma complejos con el amoniaco en el liquido de digestion que
requieren la adicion de tiosulfato de sodio para romper esos complejos y liberar el
amoniaco. También se ha conseguido reducir el tiempo de digestion por adicion de
sulfato de sodio o de potasio que elevan la temperatura de digestion. Los
catalizadores metalicos se pueden obtener en forma de tableta muy convenientes,
compuestas en una base de sulfato de potasio. Tradicionalmente, el amoniaco
liberado del liquido de digestion hecho alcalino se destila a una cantidad de acido
diluido normal, que finalmente es titulado con alcali normal para dar el contenido
en nitrégeno organico en la muestra. (Egan, 125:128)

MATERIAL Y EQUIPO
Balanza analitica
Balon de Kjeldahl
Hornillas eléctricas
Aparatos de destilacion de Kjeldahl
Multiple con elementos de calentamiento y sistema de absorcion de gases
Papel de filtro Whatman (no importa la malla) o papel glacine
Vasos Erlenmeyers y buretas
Granallas de zinc
REACTIVOS

Acido sulfarico concentrado (98 %)

Mezcla sulfato de cobre - sulfato de potasio (mezcla catalizador-elevador de la

temperatura)
Soda caustica al 50 %
Acido clorhidrico 0,1 N

Indicador fenolftaleina
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PROCEDIMIENTO

Pesar en duplicado 0.5 g de muestra preparada en el papel filtro.

Hacer un sobre con el contenido de la muestra en el papel filtro, de tal manera que se
pueda introducir en el balén Kjeldahl.

Adicionar la Pastilla del catalizador previamente molida.

Adicionar el Acido Sulftrico concentrado y homogenizar.

Poner el balon digestor en el sistema Kjeldahl.

Digerir la muestra por 4 a 6 horas.

Una vez terminada la digestion, enfriar las muestras y destilar.

Titular el destilado con indicador fenolftaleina y Acido clorhidrico 0,1 N.



101

M. Anexo 13: Determinacion de Cenizas

FUNDAMENTO
Se denomina asi a la materia inorganica que forma parte constituyente de los

alimentos (sales minerales). Las cenizas permanecen como residuo luego de la calcinacion de

la materia orgénica del alimento. La calcinacidon debe efectuarse a una temperatura adecuada,
que sea lo suficientemente alta como para que la materia orgénica se destruya totalmente,
pero tenemos que observar que la temperatura no sea excesiva para evitar que los

compuestos inorganicos sufran alteracion (fusion, descomposicion, volatilizacion o cambio de

estructura). (Egan, 148:149)

MATERIAL Y EQUIPO

Mufla

Crisoles de porcelana

Balanza analitica

Disgregador y pinzas

Estufa

PROCEDIMIENTO

Secar los crisoles por 30 min a 105 + 2 °C.
Enfriar en el humidificador y pesar.

Colocar de 2 a 5 g de muestra en los crisoles.
Calcinar en la estufa hasta que deje de salir humo de las muestras.
Colocar en la mufla a 500 + 2 °C de 12 a 24 horas.

Enfriar en el humidificador y pesar.
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N. Anexo 14: Determinacion de NaCl % por titulacion de las cenizas
con AgNO;

FUNDAMENTO

Prueba que se basa en una titulacion del filtrado con nitrato de plata hasta obtener
un color indicador rojo ladrillo, luego se realizan los célculos respectivos.

MATERIALES Y EQUIPO

Balanza analitica

Vasos de Precipitacion 250 mL
Varillas de Agitacién

Pipetas 10 mL

Pinzas para Buretas

Bureta 25 mL

Soporte universal

Papel de filtro Whatman

REACTIVOS:

AgNO; 0,IN

Cromato de Potacio

PROCEDIMIENTO

Colocar muestra en un vaso de precipitacion

Disolverlo en agua y aforar a 250ml en un balén

Filtrar

Coger 10 mL del filtrado en vaso de precipitacion

Titularlos con Nitrato de plata 0.1N y cromato de potasio como indicador
Obtener el volumen de nitrato en que cambia el indicador

Realizar los calculos respectivos.
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O. Anexo 15: Determinacién de Carbohidratos por diferencia

Luego de realizar los andlisis de los principales grupos de alimentos, para
determinar la cantidad de carbohidratos que poseen las salchichas se toma en cuenta

la diferencia del total absoluto meno cada uno de os resultados obtenidos.

P. Anexo 16: Determinacion de pH

FUNDAMENTO

La medida de este pardmetro se realiza mediante un electrodo especialmente
diseniado para ello, que posee caracteristicas muy particulares y requiere de un uso muy
cuidadoso. Este electrodo, generalmente fabricado por empresas reconocidas
internacionalmente, genera una pequeia tension que resulta proporcional al valor de pH de
la solucién donde se sumerge. Esta tension también resulta dependiente de la temperatura
de la solucion, motivo por el que el instrumento medidor debe tener una correccion que
permita compensar las diferencias en las mediciones por cambios de la temperatura de la

solucidn. (Analisis de Alimentos)

MATERIAL Y EQUIPO

Electrodo medidor de pH

Vaso de Precipitacion

Procesador o Triturador de Alimentos
REACTIVOS

Agua Destilada

Solucion buffer pH 4

Solucioén buffer pH 7

Solucion buffer pH 10
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PROCEDIMIENTO

Triturar las muestras.

Homogenizar la muestra triturada.

Calibrar el electrodo con sus soluciones buffers (pH 4, pH 7, pH 10).
Colocar el electrodo en la muestra.

Anotar el valor.

Lavar el electrodo con agua destilada.

Repetir el procedimiento.

Q. Anexo 17: Humedad

FUNDAMENTO

Se han aplicado una amplia diversidad de métodos instrumentales basados en
principios fisicos o fisicoquimicos, para la determinacion de la humedad (Analisis de Alimentos),
el sistema utilizado para estas mediciones mediante luz haldégena es un equipo digital que
basa sus resultados en la diferencia de pesos obtenidos por el mismo equipo antes y

después del procedimiento, expresando el valor de la diferencia en porcentaje (Analisis de

Alimentos).

MATERIAL Y EQUIPO

Medidor de Humedad marca Mettler-Toledo
PROCEDIMIENTO

Prender el equipo

Encerar el equipo

Pesar de 0.5 g a 2 g de muestra

Cerrar el equipo e iniciar proceso de deshidratacion

Anotar los resultados al momento que el equipo termine el andlisis.



R. Anexo 18: Determinacién de Entereobactereaceae

FUNDAMENTO
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El método se basa en la siembra en profundidad con el medio agar biliado cristal violeta

glucosa, en placas de Petri, a mas de ser un medio de pre-enriquecimiento este posee cristal violeta

como identificador de este grupo de bacterias posteriormente a la incubacion. (Peeler, 105:107)

MATERIAL Y EQUIPO
Cajas Petri esterilizadas
Erlenmeyer 250 mL
Pipetas 25 mL

Asa de Vidrio

Mechero bunsen

Balanza

Estufa

REACTIVOS y MEDIOS
Agua destilada

Alcohol

Agar biliado cristal violeta
PROCEDIMIENTO
Preparar el Medio.
Esterilizar la zona de siembra.
Prender el mechero

Preparar la muestra

Colocar aprox. 20 mL de muestra en cada caja Petri.

Incubar a 35 ° C 6 37 ° C durante 24 horas + 2 horas.

Contar las colonias coloreadas violeta.
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S. Anexo 19: Determinacién de Escherichia coli

FUNDAMENTO

Del origen fecal de esta bacteria se concluye que su presencia en un alimento indica
que éste ha tenido contacto y por tanto estd contaminado por, materia de origen fecal. La
supervivencia de estas bacterias en medios no entéricos es limitada por lo que su presencia
indica una contaminacion reciente. Por estas razones, E. coli es el microorganismo indice
ideal para la deteccion de contaminaciones recientes. (Peeler, 107:109). El1 medio funciona en
base a la capacidad de fermentacion de lactosa que tienen las bacterias, donde a través del
indicador indol se notara un cambio de color en presencia o ausencia de las bacterias

especificas.

MATERIAL Y EQUIPO
Cajas Petri esterilizadas
Erlenmeyer 250 mL

Pipetas 25 mL

Asa de metal

Mechero bunsen

Balanza

Estufa

REACTIVOS y MEDIOS
Agua destilada

Alcohol

MacConkey
PROCEDIMIENTO
Preparar el medio.

Esterilizar la zona de siembra.
Prender el mechero

Preparar la muestra

Sembrar por estriado

Incubar a 35 ° C 6 37 ° C durante 24 horas + 2 horas

Contar las colonias rojas si existieran
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T. Anexo 20: Determinacion de Sthaphylococcus Aureus

FUNDAMENTO

El crecimiento de Staphylococcus aureus en alimentos tiene gran importancia por
tratarse de un microorganismo capaz de producir una poderosa enterotoxina que al
ingerirse causa intoxicaciones alimentarias.

Los alimentos perecederos tales como: carnes crudas y procesadas, ensaladas, productos
de pasteleria y productos de leche, son los mas cominmente asociados con intoxicacion
estafilocdccica. (Peeler,105 :107) . Para esta determinacion se utilizd petrifilms de seleccion
que son especificos para Staphylococcus aureus.

MATERIAL Y EQUIPO

Erlenmeyer 250 mL

Pipetas 10 mL

Mechero bunsen

Balanza

Estufa

REACTIVOS y MEDIOS

Agua destilada

Alcohol

Petri film S. Aureus

PROCEDIMIENTO

Esterilizar la zona de siembra.

Prender el mechero

Preparar la muestra

Colocar aprox. 1 mL de muestra en cada Petri film
Incubar a 35 ° C 6 37 ° C durante 24 horas + 2 horas

Contar las colonias coloreadas violeta
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U. Anexo 21: Determinacién de Clostridium Perfringens

FUNDAMENTO

Al igual que la mayoria de métodos de seleccion este posee una solucion indicadora que
actua segun las caracteristicas principales que la bacteria posee y puede ser reconocida
(Moreira, 279:282). Las colonias en el medio si existieran se colorean de negro para luego
aplicar otras técnicas individuales para aislar las colonias e identificarlas especificamente
con galerias api. (Peeler, (111:113).
MATERIAL Y EQUIPO
Fundas especiales para siembra de anaerobios
Erlenmeyer 250 mL
Pipetas 10 mL
Mechero bunsen
Balanza
Estufa
REACTIVOS y MEDIOS
Agua destilada
Alcohol

Medio para anaerobios

PROCEDIMIENTO

Preparar el Medio

Esterilizar la zona de siembra

Prender el mechero

Preparar la muestra

Colocar aprox. 5 mL de muestra en cada funda

Colocar en aprox. 20 mL de medio en la funda y eliminar las burbujas de aire
Sellar la funda e incubar

Incubar a 35 ° C 6 37 ° C durante 24 horas + 2 horas.

Contar las colonias coloreadas negras si las hubiera.



V. Anexo 22: Determinacion de Salmonella

FUNDAMENTO
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Al igual que la mayoria de métodos de seleccion este posee una solucion indicadora que

actua segun las caracteristicas principales que la bacteria posee y puede ser reconocida

(Peeler, 107 :109).
MATERIAL Y EQUIPO

Erlenmeyer 250 mL

Pipetas 10 mL

Mechero bunsen

Balanza

Estufa

REACTIVOS y MEDIOS

Agua destilada

Alcohol

Petrifilm SS y Salmocyst.

PROCEDIMIENTO

Esterilizar la zona de siembra

Prender el mechero

Preparar la muestra

Colocar aprox. 1 mL de muestra en cada Petrifilm
Incubar a 35 ° C 6 37 ° C durante 24 horas + 2 horas

Contar las colonias existentes
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W. Anexo 23: Determinacion de hongos

FUNDAMENTO

Al igual que la mayoria de métodos de seleccion este posee una solucion indicadora que
actua segun las caracteristicas principales que la bacteria posee y puede ser reconocida
(Peeler, 118:120).
MATERIAL Y EQUIPO
Erlenmeyer 250 mL
Pipetas 10 mL
Mechero bunsen
Balanza
Estufa
REACTIVOS y MEDIOS
Agua destilada
Alcohol
Petrifilm Hongos y Levaduras
PROCEDIMIENTO
Esterilizar la zona de siembra.
Prender el mechero
Preparar la muestra
Colocar aprox. 1 mL de muestra en cada Petrifilm.
Incubar a temperatura ambiente 23 ° C durante 5 dias y en un lugar oscuro.

Contar las colonias existentes.
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X. Anexo 24: Determinacioén de Vibrio

FUNDAMENTO
El método se basa en la siembra en profundidad con el medio TBS, en placas de Petri, este
es un medio selectivo para Vibrio, el cual permite el crecimiento solo de estas bacterias
posteriormente a la incubacion. (Peeler,113 :115)
MATERIAL Y EQUIPO
Cajas Petri esterilizadas
Erlenmeyer 250 mL
Pipetas 25 mL
Asa de Metal
Mechero bunsen
Balanza
Estufa
REACTIVOS Y MEDIOS
Agua destilada
Alcohol
Medio TBS
PROCEDIMIENTO
Preparar el medio
Esterilizar la zona de siembra.
Prender el mechero
Preparar la muestra
Colocar aprox. 20 mL de muestra en cada caja Petri
Incubar a 35° C 6 37° C durante 24 horas + 2 horas

Contar las colonias
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Y. Anexo 25: Proteina del Pescado
Después del agua las proteinas representan la parte mas importante del

organismo de los peces. (Madrid, 20:24)
En general las proteinas estan formadas por aminoacidos de férmula:
NH, -CHR-COOH
Estos aminoacidos estan unidos entre si por enlaces peptidicos, que son el
resultado de la unién de un grupo amino —NH, con un grupo carboxilico (-

COOH), con la pérdida de wuna molécula de agua (Madrid,
20:24)(CO—-NH -H,0).

R

|
NH2-CH-CO-NH-CH-CO-.......... -NH - CH - COOH

I I
Ri Rn

Esta es la llamada estructura primaria de las proteinas ya que ademas
existen otras que son(Madrid, 20:24):

- Estructura Secundaria: consiste en el enrollamiento de la primera en espiral
con enlaces de hidrogeno (N-H-CO)

- Estructura Terciaria: formada por puentes bisulfurados entre las cadenas
anteriores.

- Estructura Cuaternaria: Es la mas débil y estd formada por enlaces de poca
energia.

En general las proteinas son insolubles en agua y se presentan en estado
solido y suspensiones, estas también se desnaturalizan por varias razones
como:

- Accidn del calor ya que las altas temperaturas rompen los enlaces.
- Accidn de microorganismos ya que toman las proteinas para desarrollarse y
multiplicarse.

Accion de bases y acidos ya que hidrolizan las proteinas. (Madrid, 20:24)
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Z. Anexo 26: Nitritos

Tratandose de sales de un acido débil en contacto con acidos fuertes como el
acido sulfurico se libera el &cido nitroso inestable que en disolucidén acida esta en

ey . ., . . + . . . .
equilibrio con el 16n de nitrosonio (NO"). Este interviene en diversas reacciones de

sustitucion_electrofilica y en reacciones de sintesis de colorantes diazdicos. (Anélisis de

Alimentos)

El NITRATO DE SODIO se utiliza en carnes secas curadas, porque se
descompone lentamente en nitratos. Preservativo, saborizante, colorante. Tocineta,

jamoén, salchichas, carnes de almuerzo, pescado ahumado, pastrami. (Analisis de

Alimentos)

AA. Anexo 27: Ecuacién de Arhenius
—E/RT

K=K, g

La expresion de Arrhenius se obtuvo originalmente a partir de consideraciones

termodindmicas. Para una reaccién elemental cuyas velocidades sean suficientemente

rapidas y asi alcanzar un equilibrio dindmico, la ecuacion de Van’t-Hoff enuncia que:
d In K/dt = D H'R, T

Suponiéndose que la reaccion es de la siguiente forma

Kl
A+E ==
Ky

Con kl y k2 siendo las constantes de velocidad directa e inversa. Las constantes de

equilibrio y de velocidad se relacionan entre si por medio de la expresion:

b= EE
K1

Utilizando el resultado de la ecuacién “(1) se obtiene:

dilnk2) dink1) — AH
dT dl F?gT?
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La parte derecha de la ecuacion (4) se puede dividir entre los cambios de entalpia, D H; y D

H,, de tal forma que:
MH = SAHT — A HI

Entonces la ecuacion (5) puede separarse en forma de dos ecuaciones, una para la reaccion

directa y la otra para la inversa.

diinky _ AH2
dT  Rgl?2

d{ln kq) _ AH1
dl  RgT<

Integrando cualquiera de las dos ecuaciones y haciendo que la constante de integracion sea

igual a In A, se obtiene un resultado en forma de la ecuacién de Arrhenius (Métodos

Estadisticos de Evaluacion Sensorial).

k= ap - OSH/RGT
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BB. Anexo 28: Estudio Acelerado de Vida Util

Tablal. Muestras a temperatura ambiente

Ambiente 15 °C ufc/g LN=(ufc/g)
0 10 2,30
1 50 3,91
2 100 4,61
3 150 5,01
4 300 5,70

Grafico 1. Relacion entre # de dias y LN de crecimiento de Recuento Total para la camara a

Temperatura Ambiente.

8
6
4
2
0
0 1 2 3 4 5
Tabla2. Muestras a 37 °C
37°C ufc/g LN=(ufc/g)
0 10 2,30
1 80 4,38
2 130 4,87
3 200 5,30
4 300 5,70

Grafico 2. Relacion entre # de dias y LN de crecimiento de Recuento Total a 37°C

~J

O B MW R U
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Tabla3. Muestras a 45 °C

45°C ufc/g LN=(ufc/g)
0 10 2,30
1 100 4,61
2 170 5,14
3 289 5,67
4 400 5,99

Grafico 3. Relacion entre # de dias y LN de crecimiento de Recuento Total a 45 °C

.
6
5
4
3
2
1
0
0 1 2 3 4 5
Tabla 4. Temperaturas de las camaras en °K
Temp. K /T In K
318,000 0,843 0,003 -0,171
308,000 0,771 0,003 -0,260
293,000 0,790 0,003 -0,236
Ea/R= 123,150 Ea= 0,245

Tabla 5. Numero de dias posibles de preservacion a una temperatura de 283 °K

ko 318= 0,843 k283= = 0,51857

ko 308= 0,771 Do= 0,000001
ko 293= 0,79 Df= 200000
ko 0,801333 T= 50,17954

prom.=
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CC. Anexo 29: Tripas de Colageno

Son tripas que se elaboran usando como materia prima el coldgeno. Este colageno
que proviene de pieles de ganado vacuno y que mediante un complejo tratamiento se
adecuan para su procesamiento posterior y formacion de la tripa se puede clasificar en dos

tipos principales: colageno de pequefio calibre y coldgeno de gran calibre (Tripas de Colageno).

La diferencia principal esta en el espesor de la pared de la tripa y del tratamiento
que sufre el coldgeno en el proceso, para poder resistir unas condiciones mas o menos

duras de embuticion y de peso del embutido (Tripas de Colageno).
Tripas de Colageno de pequefio calibre

Son las que se usan para producir salchichas que generalmente se consumen con la
tripa. Algunos ejemplos de esas salchichas son: Salchichas Frescas, Cabbanossi,
Frankfurters, Bratwurst, Salchichas Polacas, Landjaeger, Chistorra, etc. Las tripas se

pueden producir en diferentes colores, tamafios y formas (rectas o curvadas). (Tripas de

Colageno)
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DD. Anexo 30: Requisitos para la obtencion del Registro Sanitario

IOk, REPUBLICA DEL ECUADOR
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
&i SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIAY CONTROL
A,L‘%S INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL
o #ALGD FoBLCA "LEOPOLDQ IZQUIETA PEREZ"

I .
~ _~ FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE REGISTRC SANITARIO
PARA PRODUCTOS ALIMENTICIOS NACIONALES

No. de tramite:

CIUDAD Y FECHA:

Persona natural i:] ‘Persona juridica D

DATOS DEL FABRICANTE:

Nombre o razdn social:

Direccién.- Provincia: Ciudad:
Parroquia: Sector:
> .
Calle(s): ¥ Numero:

Fax:

Teléfono(s):

Otros (e-mail, carreo eléctronico, eic.):

DESCRIPCION DEL PRODUCTO |

Nombre y marca{s) comercial(es).
Y \

™
Formula cuaii-cuantitativa:
(Fercentual y en orden decreciente)

Lote:

Fecha de vencimiento o

Fecha de elaboracién:

tiempo maximo para el consumo

Formas de presentacién Envase interno:

Envase externo:

Contenido (en Unidades del Sistema Internacicnal).

Condicienes de conservacion:

Adjunto los siguientes requisitos establecidos por la Legisiacién Sanitaria Ecuatoriana vigente: I
1) Certificado de constitucién y existencia de la [:| 5) Ficha de estabilidad del producto
empresa fabricante y nombramiento de su 6) Proyecto de rétulo o etiqueta del producto
representante legal 7) Permiso Sanitario de Funcionarmiento de la
2) Cédula de identidad y R.U.C.(Personas Naturales) D planta procesadora (fabricante) del producto
3) Certificado de control de calidad del producto L 8) Facturd por derechos de Registro Sanitario
L

4y Informe técnico del proceso de elaboracion NUmero Fecha:

\ PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL RESPOMSABLE TECNICO
DE LA EMPRESA FABRICANTE Reg. Titulo MSP ................. e 2.
s CHEIRO POR (Nambre y firma): Fecha de recepcion: ,

(RRNEN
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REPUBLICA DEL ECUADOR

REGISTRO SANITARIC PARA ALIMENTOS NACIONALES

(Reglamento de Registro y Control Sauilario, Decrelo Ejecutive 1583, Suplemento del R.Q. 349, [8-VII-2001)
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" Se requiere, adicionalmente, la interpretacion del codigo de lole.

M=

©

REQUISITOS PARA SU OBTENCION MEDIANTE INFORME TECNICO

Formulario de solicilud declarando la siguiente informacién:

Nombre complelo del producta, incluyendo la marca comercial;

Nombre o razodn social del fabricante y su direccidn, especificando ciudad, sector, calle, numero,
telefono, olros (fax. e-mail, correo electrénico, etc.):

Lista de ingredientes (férmula cuali-cuantitaliva, referida a 100 g o ml) ulilizados en la formulacién
del producto (incluyendo aditives), declarados en orden decreciente de las proporciones usadas;
Descripcidn del codigo de lote*:

Fecha de elaboracién de! producto;

Fecha de vencimienlo o tiempo maxima para el consumo:

Formas de presentacidn: declarar el tipo de envase y el conlenido 2n unidades del Sislema
Internacional de acuerdo a la Ley de Pesas y Medidas*";

Condiciones de conservacian:

Firma del propietario del producto o representante legal de la empresa fabricante y del
responsable lécnico de la misma (Quimico Farmacéutico, Bioquimico Farmacéutico o Ingeniero
en Alimenlos, con litulo registrado en el Ministerio de Salud Publica y en el Colegio Proiesicnal
respeclivo. Adjuntar una copia del carnet profesional vigente.

" Se requiere las especificaciones del material del envase, emitida por el proveedor, con la firma del
técnico responsable. % s
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Si el fabricante del producto es persona natural debera adjuntar una copia de la Cédula de |denlidad
y Registro Unico de Conlribuyentes. Si es persona juridica, original actualizado o copia notarizada del
certificado de su constilucion, exislencia y nombramiento del representanle legal de la misma;

Certificado de control de calidad e inocuidad del produclo, original y vigenle por seis meses, olorgado
por los jaboratorios del Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical “Leopaldo lzquiela Perez” o
por cualquier laboratorio acreditado par el Sistema Ecuatoriano de Melroidgia, Normalizacién,
Acreditacion y Certificacion, (Ver listado en la pagina 5);

Inforrpe técnica del proceso de elaboracién del produclo, con la firma del Responsable Técnico
Quimico Farmacéutico, Bioquimico Farmacéutico o Ingeniero en Alimentos;

Ficha de estabilidad del ‘producto, que acredite el tiempo maximo de consumo, con la firma del
l&cnico responsable del estudio y representante legal del laboratorio en el que fue realizado 2l mismo:
Se aceptaran las fichas de esiabilidad de los propios fabricantes sin cuentan con labaoratorios
apropiados para los estudios respeciivos;

Pr‘oyecto de rétulo o etiqueta del nreducto (dos originales y una copia), ajustada a los requisiles que
exige la Norma Técnica INEN 1334-Rotulado de producios alimenticios para consumo humane, pare
A Y Pane B;

Permiso Sanitario de Funcionamiento de la planta procesaderz del producto, aclualizado y olorgado
per la autoridad de salud compelenie; se aceptard su copia cerlificada / notarizada; -
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REPUBLICA DEL ECUADOR

En el caso de fabricanles que liene contralos con personas naturales o juridicas para la elaboracidn
de un delerminad'o producto, se requiere una copia notarizada del contrato de fabricacién entre las

partes.

8. Factura a nombre del Instituta Nacional de Higiene, par derschos de Registro Sanitario, establecido
en la ley.

NOTA:- Cuando se trate de los siguientes productos: nueces, pasas, ciruelas pasas, aceitunas,
almendras, se requiere una copia nolarizada del Certificada Filosanitario otorgado por la
autoridad nacional competente. Si estos productos son imporados al granel y envasados en &l
pais, de igual forma se requiere el requisito sefalado, olorgado por la autoridad compelente del
pais de origen de los mismas, copia notarizada del su ariginal con la apostilla respecliva.

Para el caso de preductos orgénicos, se requiere la certificacion olorgada por el Ministerio de
Agricultura y Ganaderia a lravés del Servicio Ecuatoriano de Sanidad.
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KUMERO DE TRAMITE: v R SR N R

MOMBRE DEL PROEDUCTO: ci e cem e e aneeans

1.5

Facha dz Yencimienic.
Tiempo kidximo de Consumo:
Envases:

ECUATORIANA VIGENTE:

TOS ESTABLECIDOS POR LA LEGE
a ernoresa solicitante.

ff.cado de Constitucicn, exislencia y representa

jonai del r pre entanie fSCilﬂCG
Liore Yenta {CLY).

dor y sobre la titularidad del Registro

3.- RE"-LJI:SITG. TECNICOS:
5 del producte cicrgad

sacnica de la planta procesadora

JLO O ETIQUETA DEL PRODUCTG

Sy

‘el Institute Nacionzl de Higie
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PROYECTO DE ETIQUETA

Nembre dei Producto

Los ingredientes, deben ir en orden decraciente
Marca Comercial

Identificacion del Lote

Razon Social de la Empresa

Nimero de Registro Sanitario

Fecha de elaboracion

Tiempo Maximo de Consumo

Forma de Conservacion

Precio de venta al publico (P.V.P))

Ciudad y Pais de Origen g
Informacion Nutricional

Otros que la autoridad de salud estime conveniente, como: grado alcohdlico si se trata de

bebidas alcoholicas y advertencias necesarias de acuerdo a la naturaleza y compaosicion del producto.
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INSTRUCCIONES GENERALES

4

5,

Para mantener la vigencia del Registro

El Registro Sanitario liene vigencia de cinco anos, contados a pariir de la fecha de su expedicion.
Se requiere nuevo Registro Sanitario cuando se presenten los siguientes casos:

Modificacién de la formula de composicion;

Proceso de conservacion diferente; :
Modificacion sustantiva de los siguientes aditivos: colorantes, saborizantas, aromatizantes,

sdulcorantes, conservantes, agentes para curado, estabilizadores y reguladores de |a acidez, aditivos
nutricionales.

Cambio de naturaleza del envase;

Cambio de fabricante responsable.

Se amparan con un mismo Registro Sanitario:

Cuando se lrate del mismo producto con diferentes marcas comerciales, siempre y cuando ei titular

del Registro Sanitario y el fabricante correspondan a una misma persona, natural o juridica;
Los productos que, manteniendo la misma composicion basica, han variado Unicamente los
ingredientes secundarios, es decir aquellos ingredientes que no son necesarios pero pueden estar

prasentes en el alimento; )
Un mismo producto en diferentes formas de presentacion al consumidor, manteniendo la misma

naturaleza del envase.
Mo requieren de Registro Sanitario:

Todos los productos alimenticios oblenides de una produccion primaria, luego de la recoleccion,
cosecha o sacrificio; frescos o secos y; sin marca comercial; £
Productos semielaborados, es decir las substancias o mezclas de substancias sometidas a un
proceso parcial de fabricacion, aun no listas para el consumo y que estan destinadas a ser pane de
um-producto terminado;

Materias primas que wtiliza la industria alimenticia y gaslronomica para la glaboracion de al

preparacion de comidas;
Productos de panaderia que son de consumo diario, sin un envase definido y sin marca comercial.

imentos y

Mantenimiento del Registro Sanitario

Sanitario, su titular debera cancelar la tasa de mantenimiento

anual correspondiente, a nombre del Instituto Nacionai de Higiene, hasta el 31 de marzo de cada anq,
caso contrario la autoridad de salud procedera a la cancelacion del Registro Sanitario.
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PROCEDIMIENTO PARA EL TRAMITE:
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Adquirir el formulario Unico de solicitud de Registro Sanitario, en cualquier dependencia del
Ministerio de Salud Puablica o ingresando a las web sites: www.msp.gov.ec www.inh.gov.ec

La solicitud v los requisitos descritos deberan entregarse en cualquier laboratorio Regional
del Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical "Leopoldo lzquieta Pérez": Norte,
Centro o Austro; de preferem:ia en aquel al que corresponde la jurisdiccion del fabricante,

de acuerdo al siguiente distributivo:

REGIONAL NORTE: Con sede en la ciudad de Quito y jurisdiccion en las provincias de:
Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo, Pastaza, MNapo,
Sucumbios, Esmeraldas, Francisco de Orellana.

REGIONAL CENTRO: Con sede en la ciudad de Guayaquil y jurisdiccion en las provincias
de: Manabi, Los Rios, El Oro, Guayas, Bolivar, Galapagos

REGICNAL AUSTRO: Con sede en la ciudad de Cuenca y jurisdiccion en las provinclas de:
Canar, Azuay, Loja, Morona Santiago, Zamora Chinchipe.

Analisis de la documentacion e informe total de las observaciones (si existieren): 3-5 DIAS
LABORABLES.

Ei interesado debera responder las observaciones en el plazo maximo de 30 DIAS
HABILES, de no hacerlo en el plazo sefialado se anulara el tramite.

Si no se encuentran observaciones: elaboracion del informe respectivo y concesion del
Certificado de Registro Sanitario, maximo en 30 DIAS (20 dias habiles).



