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I. INTRODUCCION

El cuy es un animal pequefio de multiples utilidades se convierte en un recurso
para la seguridad alimentaria de las familias en las zonas de pocos recursos
econémicos constituye uno de los platos principales de las familias campesinas
pero también represente un plato tipico en nuestro pais. Se trata de un producto
de excelente calidad, con alto valor nutritivo, elevado contenido de proteina y bajo
contenido de grasa por ser una carne blanca en comparacion con otras carnes

como la de res.

A nivel mundial laindustriade los alimentos se encuentra en constante
crecimiento, por lo que la exigencia en la calidad de los procesosy en los
productos se hace cada vez mayor, especialmente aquella relacionada con la

calidad higiénica de los mismos.

En la actualidad, la innovacién tecnoldgica ha llevado al desarrollo de novedosas
maquinas, materialesy procesos de manufactura para preservar y conservar
alimentos. Dentro de estas tecnologias se destacan las maquinas empacadoras al
vacio, las cuales permiten prolongar la vida util de los alimentos, de forma segura,
rapida y confiable, mediante la eliminacién casi total del aire dentro del envase y

un sellado hermético del mismo.

La principal desventaja en la comercializacién de productos alimenticios, se ha
relacionado con el tiempo de vida Util de estos. Este tiempo de vida util o de
caducidad depende de lavelocidad de deterioro de la mayoria de estos
productos. Deterioro debido en su mayoria a contaminantes en cualquiera de las
etapas del proceso (desde el momento en que se eligen las materias primas hasta
la distribucién y almacenamiento de los mismos) que finalmente pueden afectar

en distintos grados la salud de los consumidores.

La elaboracién de productos propios de nuestro pais, ha adquirido importancia
debido a que al tratar de introducir estos productos en el mercado las
preferencias en el consumidor Ecuatoriano, cambian especialmente en los que se
encuentran en el exterior, siempre y cuando se garantice la conservacion y

calidad del producto, gracias a la utilizacién del sistema de empacado al vacio, ya


http://www.monografias.com/trabajos16/industria-ingenieria/industria-ingenieria.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/conge/conge.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/administ-procesos/administ-procesos.shtml#PROCE
http://www.monografias.com/trabajos34/innovacion-y-competitividad/innovacion-y-competitividad.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/desorgan/desorgan.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/propiedadmateriales/propiedadmateriales.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/manufact-esbelta/manufact-esbelta.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/aire/aire.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/comercializa/comercializa.shtml
http://www.monografias.com/trabajos901/evolucion-historica-concepciones-tiempo/evolucion-historica-concepciones-tiempo.shtml
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http://www.monografias.com/trabajos12/dispalm/dispalm.shtml
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gue tiene como funcion primordial preservar la carne a la canal del cuy durante el

mayor tiempo posible, la calidad higiénica es la parte mas importante en la
comercializacion de la carne, debido que pueden llegar a contener o desarrollar

microorganismos que pueden afectar la salud de la persona que lo consuma.

Ademas este proceso no solamente se utiliza para conservar mejor los alimentos,
sino también para marinar carnes, evitar transferencias de olores en
almacenamiento y hasta para hacer cocciones al vacio. Mediante la empacadora
al vacio consiste en extraer el aire del interior del empaque, con lo cual
ganaremos tiempo de conservacion ya que retardamos el proceso natural de
descomposicion del producto, para una vida comercial normal, por ejemplo de dos

meses.

En este estudio se pretende comprobar la calidad e higiene de la carne mediante
el empaque al vacio inhibe por completo el desarrollo de bacterias aerobias,
hongos y levaduras, evitdndose la oxidacion del producto manteniéndolo por
mucho tiempo tal como en el momento de envasado, se evita la contaminacién

por manipulacion.

De acuerdo a lo mencionado anteriormente se planted los siguientes objetivos:

e Adecuar una empacadora al vacio de cuyes para ser utilizada en la Unidad
Académica de Especies Menores.

e Evaluar la eficiencia de conservacion de la carne del cuy con el uso de la

empacadora al vacio semiautomatica.

e Verificar el normal funcionamiento y rendimiento de la méaquina instalada, asi
como establecer las normas basicas para el adecuado mantenimiento del

equipo.



ll. REVISION DE LITERATURA

A. PRODUCCION DE CUY EN EL ECUADOR.

FAO. (2010), indica que en el Ecuador la poblacion de cuyes registrada en el afio
2000, segun el 1l Censo Agropecuario, alcanzé los 5 millones de cabezas, sin
embargo se calcula que la tasa de crecimiento anual es del 14,29 % anual, con lo
que la poblacién de cuyes hasta el afio 2007 se registraria alrededor de los 13

millones de cabezas.

El nimero de unidades productivas agropecuarias: 337,423 (UPAS), nimero de
cuyes: 5°067.049. Regibn sierra: niumero de unidades productivas agropecuarias:
318.009 (UPAS), numero de cuyes: 4°'804.614. Region costa: nimero de unidades
productivas agropecuarias: 6.933, numero de cuyes: 71.969. Resto: nimero de

unidades productivas agropecuarias: 12481 (UPAS).

1. Produccién internacional de la carne de cuy

INEC-ESPAC. (2009), revela que de la regiéon Andina, el Unico pais que tiene
informacion relacionada con la produccion y exportacion de la carne de cuy es
Perd, por lo cual se considera dicho pais como nuestro principal competidor, él
posee un campo amplio y una experiencia en la crianza de cuy, lo cual le
proporciona una ventaja en cuanto al conocimiento del mercado, considerandose
que es el principal exportador de esta carne, y que llega a producir 22 millones de
cuyes anuales lo que equivale a 18’700.000 toneladas métricas de carne de cuy

aproximadamente.

2. Produccién de cuy en el canton Riobamba

Guido, L. (2010), manifiesta que en la provincia de Chimborazo, es necesario
establecer que en todo su territorio se produce cuyes en cada uno de los
cantones, incluyendo aquellos que por su piso agroclimatico forman parte de
zonas bajas subtropicales (<600 m.s.n.m.). Las formas dominantes de
comercializacién en el mercado son cuyes vivos sin determinar el peso ni la edad

y animales faenados. Los cuyes destinados para consumo son:



e Cuyes con un peso promedio de 600 g con aproximadamente 2 meses de
edad. Se consumen enteros normalmente.

e Cuyes de descarte (reproductores que han cumplido su fase reproductiva),
con un peso superior a los 800 g, son aptos para la preparacién de platos

como el cuy al horno.

Rivas, C. (2003), ostenta que la carne de cuy en la provincia de Chimborazo es
una de las méas caras del mercado, por lo cual su consumo queda desplazado a

ocasiones especiales.

Los principales factores para la fluctuacion del precio son: la disponibilidad de
forraje, la escasez en algunos meses influye en la cantidad de animales ofertados
en ferias e inexistencia de normas estandar de calidad y tamafio que permitan fijar
escales de precios en el mercado, siendo asi que se determind los pesos de los
animales que prefieren para consumo son de 2964+586, 3148+435y 2817+738 g,
en los cantones de Riobamba, Colta y Guamote, respectivamente; cambio que los
pesos de los animales para pie de cria son de 745+173, 942+204 y 881+80 g, en

el mismo orden.

Zaés, G.(2010), indica en sus estudios que los precios de compra de cuyes para
consumo eranentre 5.86 y 6.57+1.15 ddlares, pero a la venta los fijan entre 6.39 y
6.88 délares, obteniendo utilidades de 0.22 y 0.77 dolares por animal, sucediendo
algo parecido con los animales de pie de cria, que lo compran alrededor de 1.75 y
1.78 ddlares y los venden entre 2.25 y 2.58 ddlares, consiguiendo los
comerciantes rentabilidades de 0.80, 0.60 y 0.50 dolares por animal revendido en

las ferias de Riobamba, Colta y Guamote, respectivamente.

3. Consumo de carne de cuy

FAO, (2010), manifiesta que el consumo de carne de cuy en el Ecuador se calcula
estd aproximadamente en 13 millones de cabezas anuales, a un peso promedio
en pie de 2,1 Kg. Significa alrededor de 26.590 Toneladas metricas. Anuales. El
mayor consumo se calcula esta en las zonas rurales especialmente de la region

Sierra, donde se presume alcanzan los 2°028.000 las personas consumidores de
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cuy; en el area urbana se calcula en 1°092.000 los consumidores de cuy.

Porcentualmente significa que el 65 % de los consumidores se ubican en el area

rural y el 35 % se ubican en el area urbana.

El consumo per/capita del sector rural esta en 1,41 Kg/mes, 16,90 Kg/afo
equivalente a un promedio de 8 cuyes al afio. En el sector urbano, el consumo
per/capita esta en 0,710 Kg/mes, 8,52 Kg/afio equivalente a 4 cuyes por cada

ano.

4. Exportacion de carne de cuy

FAO, (2000), declara que el pronostico para las exportaciones ecuatorianas de
cuy es muy promisorio ya que la apertura del mercado formal de consumo de
carne de cuy en EE.UU, comienza a tomar auge a partir del afio 2000,
paralelamente al incremento del movimiento emigratorio de ecuatorianos hacia

Norte América y Europa.

Rovayo, J. (2009), sefiala que la venta de la carne de cuy industrializada y
empacada al vacio en utensilios apropiados y clasificados por las partes que
forman al cuy con los mejores controles de calidad se entrega y distribuye a nivel
nacional a los supermercados y restaurantes del pais. Adicionalmente se puede
tener diferenciado cierta entrega de carne con un valor agregado para ciertos

mercados que asi lo requieran en todo el pais.

Sales, L. (2010), Menciona que el consumo interno de producto en fresco se ve
afectado directamente por la inestabilidad de los precios, sin embargo el principal
problema de esta parte de la cadena es que no cuenta con un sistema fuerte de

control de calidad que garantice la inocuidad de la carne.

Mientras ha existido el flujo de emigrantes tradicionalmente han sido portadores
de alimentos crudos para el consumo de familiares con anterioridad.

En EE.UU nuestros compatriotas siguen demandando dicho producto, por lo que
los niveles de exportacion de carne de cuy ofrece grandes ventajas alimenticias.
Los estados de la carne de cuy para su comercializacion se detallan en el (cuadro
1).



Cuadro 1. ESTADOS DEL PRODUCTO PARA SU COMERCIALIZACION.

N° DENOMINACION DETALLE

1 Cuy deshuesado  EIl cuy faenado entero es presentado una por cada
bandeja, listo para el consumo.

2 Embutidos de cuy Botones o salchichas de cuy.

3 Cuy ahumado Empaque al vacio, presentaciones en cuartos.

4 Entero al vacio Empaque al vacio, presentacion sin cabeza ni patas.

5 Cuy para asadero Empaque bolsa plastica, presentacién bolsa capacidad
de 10 unidades.

Fuente: Pozo, A. (2019).

Cuadro 2. PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES DE CARNE CUY.

PAISES TOTAL (TONELADAS) PORCENTUAL (%)
EXPORTADORES

Peru 1375,23 91,85
Ecuador 122,10 8,15

Total 1497,34 100

Fuente: www.perucuy.com (2012).

5. Demanda de carne de cuy en Estados Unidos

INEC,(2010), recalca que en el pais de Estados Unidos arrojo resultados tales
como: en el estado de New York se concentra la mayor cantidad de inmigrantes
ecuatorianos (aproximadamente 98502 en el condado de Queens) y afirma que
alrededor del 52 % son oriundos de la serrania, esto es, un mercado potencial de
51221 consumidores. Considerando que la carne de cuy no es un producto de

consumo masivo se ha estimado un consumo mensual de 1 kg por consumidor.



7
Terranova, O. (2014), indica que las exportaciones de carne de cuy han

comenzado hace apenas siete afios hacia el mercado de EE.UU. con unas
exportaciones cercanas a los 8000 Kg. En nuestro pais los afios comercializando
cuyes nos han demostrado la necesidad de incentivar el desarrollo de la crianza
de cuyes con el propésito de obtener grandes volumenes de exportacion es de
suma importancia ya que a futuro nuestra produccion de cuyes esta en la
capacidad de abastecer a mercados grandes como el norteamericano, debido a
gue el consumo per capital va en aumento tanto a nivel nacional como a nivel
internacional y considerando que existe un gran numero de ecuatorianos viviendo

en el exterior.

6. Empacados de carne de cuy

Garcia, S. (2011), revela que los canales de comercializacién de la carne de cuy
son desordenados y poco desarrollados debido a la gran cantidad de producciones
familiares, con un pequefio nimero de animales alimentados con los restos de la
cocina y forrajes que destinan al autoconsumo o venden directamente en las ferias

regionales.

Sin embargo, en las explotaciones comerciales los cuyes se alimentan a base de
forrajes y de piensos, se lleva un control de los mismos en las explotaciones, se
sacrifican de manera adecuada y el producto se vende con mayor valor agregado
en los supermercados de Ecuador y en los establecimientos mas exigentes en
calidad. (Garcia, S. 2011),

B. FAENAMIENTO DEL CUY

Hammond, J. (2002), manifiesta que es todo el proceso desde que el animal entra

al matadero hasta su pesaje en canales.

Gbangboche, A. (2006), exterioriza que la matanza o sacrificio de los cuyes es la
faena de matar para el consumo humano, habitualmente llevada a cabo en unas

instalaciones especificas denominadas mataderos.


https://es.wikipedia.org/wiki/Consumo_humano
https://es.wikipedia.org/wiki/Matadero

1. Recepcidén vy pesaje

Sanchez, M. (2009), sefiala que los animales en pie llegaran en canastillas
plasticas con una capacidad aproximada de 10 animales, con las caracteristicas
de calidad requeridas como peso de 1.300 gramos, colores claros, temperamento
tranquilo y estado de sanidad aceptable. Cada cuy se pesara en una balanza
normal para llevar un control de peso en tablas de registro. El tiempo que se
tardara un operario en realizar la operacién de pesaje es de 1 minuto en promedio

por animal. Todos estos animales seleccionados deben trasladarse hasta el area

de degollamiento.

2. Sacrificio

Saez, G. (2010), manifiesta que la mejor forma de faenar a los cuyes es por
“aturdimiento”, que consiste en golpear al animal en la base de la cabeza (nuca), y

proceder inmediatamente a cortar la yugular (por el cuello).

3. Degolle y desangrado

Sanchez, M. (2009), indica que en el método del descabelle, algunos animales se
desangraron por la nariz (esto, generalmente en los cuyes de menor edad), a otros
fue necesario realizarles un corte en el cuello, a la altura de la vena yugular para el
desangrado, operacion que fue realizada por el mismo operario que hace el

sacrificio.

4. Escaldado y pelado

Saez, G. (2010), expone que al momento de introducir el cuy en agua caliente a
una temperatura de 80° C -90° C, esto es, antes de que hierva, luego se deben
colocar a los cuyes en la mesa con la espalda hacia arriba y se procede a pelar
comenzando desde la cabeza hacia atras; esta actividad se debe realizar de
manera rapida no se puede demorar mas de 30 segundos porque su pelo se

vuelve a adherir a su cuerpo y se hace dificil su limpieza.



5. Lavado vy viscerado

El viscerado se efectia mediante un corte transversal sobre el abdomen del animal
para separar las visceras blancas de las rojas; las primeras son subproductos
destinados a la alimentacion de cerdos previamente esterilizadas, las segundas,
qgue incluyen corazon, pulmones, higado y rifiones se empacan en bandejas al

vacio para su posterior comercializacion en tanto. (Saez, G. 2010).

Chicaiza, D. (2014), manifiesta que se procede a quitar las visceras, al momento
de realizarlo se debe iniciar por abrirlo desde su vientre y lo primero que se debe
retirar es la vesicula o comunmente conocido como “hiel”, se debe tener mucho
cuidado de no regar su liquido ya que si entra en contacto con la sangre da un

mal sabor.
Posteriormente se retira el resto de visceras a excepcion del higado y del corazén
gue son parte del producto comerciable. Finalmente en esta etapa del proceso se

procede a lavar.

6. Secado vy Control de calidad

Una vez lavado al cuy se pasa a un sistema de percha en donde cumple dos
funciones: Primero, la carne se ventila y se libera del agua y otras sustancias
sangrientas por el lapso de 2 minutos como minimo a una temperatura de 60 °C.
Esta operacion se la realiza en un secado con aire seco y caliente. (Chicaiza, D.,
2014).

Y la segunda cuando el supervisor que esta encargado del control de calidad dara
el visto bueno antes de que el producto sea empacado el control de calidad
consiste en revisar que la carne esté en perfectas condiciones libre de manchas,

pigmentaciones, pelos 0 moretones.

Los animales deben pasar necesariamente por este proceso ya que garantiza la

satisfaccion del cliente.
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C. PROPIEDADES DE LA CARNE DE CUY

1. Generalidades

Arévalo, M. (2005), reporta que existen tipos de carne como la del cuy con
elevados valores nutricionales, que la convierten en una carne recomendada para
la poblacion en general. Se trata de una carne magra, con una baja proporcion de
grasa y con menor contenido en acidos grasos saturados y colesterol que otras
carnes. Asimismo, posee importantes minerales como hierro, zinc y magnesio;
tiene un alto contenido en vitaminas del grupo B, E, posee un contenido en sodio

bajo y resulta de facil digestibilidad".

2. Definicidén

Govantes, L. (2007), expresa que la carne de cuy es considerada como el tejido
muscular de los animales de abasto considerados sanos en el momento del
sacrificio y sacrificados en condiciones higiénicas la cual sufre desde ese
momento una serie de transformaciones progresivas e irreversibles (fisicas,
quimicas y bioquimicas) que lo convierten en un producto comestible llamado

carne".

Garcia, S. (2011), menciona gque desde el punto de vista bromatolégico, "la carne
es el resultado de la transformacion experimentada por el tejido muscular del
animal a través de una serie concentrada de procesos fisicoquimicos y
bioquimicos, llamado rigor mortis que se desarrollan como consecuencia del
sacrificio animal”, el cual es determinante para el éxito de mencionado proceso
debia debido a que animales en estado de estrés originan una carne de mala

calidad.

3. Pesos y Edad 6ptimos para el Faenamiento

Moncayo, M. (1999), expresa que la edad 6ptima a la que los animales estan
listos para el mercado deberia ser aquella en la que los cuyes terminan su fase de
crecimiento en el engorde. En la practica, ésta esta determinada por la edad a la

gue los cuyes llegan al peso en que son requeridos por el mercado.
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FAO, (2010), en el Ecuador, el peso suele ser de 1 a 1.1 kg, en Colombia sobre
1.3 kg y en Peru entre 0,75 a 0,80 kg. La edad a la que los cuyes alcanzan estos
pesos esta determinada por sus caracteristicas genéticas y por la alimentacion y
manejo que hayan recibido.

Normalmente se llega a un peso de 850 gramos a las 12 semanas Pero
actualmente con el uso de razas mejoradas en 12 semanas se llega a un peso de
1kg.

Tarapuez, |. (2013), sefiala que los cuyes que sirven para ser faenados y
presentados en bandejas o ahumados deben ser animales con 1000 gramos de
peso y con una edad de tres a cuatro meses y no deben tener ninguin tipo de

lastimadura en la piel.

4. Propiedades fisico quimicas

Guido, A. (2009), acota que la carne de cuy es utilizada en la alimentacibn como
fuente importante de proteina de origen animal; muy superior a otras especies,
bajo contenido de grasas: colesterol y triglicéridos, alta presencia de &cidos
grasos linoleico y linolenico esenciales para el ser humano que su presencia en

otras carnes son bajisimos o casi inexistentes.

Asimismo es una carne de alta digestibilidad. Su carne es apreciada por sus dotes
de:

Suavidad.
Palatabilidad.

Calidad protéica.
Digestibilidad.

La carne de cuy no es dafina incluso para dietas de enfermos, ancianos y nifios.
Constituye para el poblador peruano uno de los recursos que posee suficiente

potencial para tornarse en fuente de ingreso y fuente de proteina animal.
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5. Valor nutritivo

Chauca, F. (2006), indica que la carne de cuy puede contribuir a cubrir los
requerimientos de proteinas animales de la familia. Su aporte de hierro es
importante, particularmente en la alimentacion de nifios y madres, la carne del

genotipo de cuy es rica en proteinas, contiene también minerales y vitaminas.

Revollo, K. (2009) dice que la carne de cuy, responde a la gran demanda actual
por aquellos productos de minimo aporte calorico y bajo contenido graso, como
consecuencia de la toma de conciencia del publico por llevar una vida mas sanay
de esa forma no ser alcanzados por esta epidemia silenciosa llamada Obesidad
que dia a dia cobra victimas en todo el mundo, encontrar minerales como el
calcio, fésforo, magnesio, potasio, sodio, hierro zinc, etc. Y vitaminas y diversos

aminoacidos.

FAO, (2010), sostiene que una de las bondades de la carne del cuy, es su alto
valor nutricional y su bajo nivel en grasas, pues posee el 19.4 % en proteinas,
superando al resto de los animales como el pollo 18.3 % la vaca 17.5 % y el cerdo

14.5 % por citar algunos.

Chicaiza, D. (2014), acota que también posee un alto contenido en hierro (14 % a
18 % de hemoglobina) esencial para el desarrollo mental y DHA (&cido
docosahexanoico), que no existen en otras carnes, estas sustancias son
importantes para el desarrollo de neuronas, membranas celulares (proteccion

contra agentes externos) y forman el cuerpo de los espermatozoides.

Ya que nos encontramos en la sociedad del conocimiento, el consumo de la carne
de cuy nos ayuda a desarrollar las neuronas, que es muy importante en nuestra

vida, es por ello que es muy bueno consumir la carne de cuy.

El contenido de grasas aumenta con el engorde, la carne de cuy puede contribuir
a cubrir los requerimientos de proteina animal de la familia. Su aporte de hierro es

importante, particularmente en la alimentacion de nifios y madres.



13
6. Composicidon gquimica

La composicion quimica de la carne de cuy se detalla en el cuadro 3.

Cuadro 3. COMPOSICION QUIMICA DE LA CARNE DE CUY.

ALIMENTO
COMPOSICION DE PORCION COMESTIBLE CUY: CARNE
Energia (Kcal) 96
Agua (9) 74,4
Proteina (%) 21,0
Grasa (Q) 4,2
Carbohidratos (g) 0,8
Fibra (g) -
Ceniza (g) 1,2
Calcio (mg) 14
Fosforo (mg) 89
Hierro (mg) 1,2
Retinol (mQ) -
Tiamina (mg) 0,06
Riboflavina (mg) 0,14
Niacina (mg) 6,50
Acidos grasos saturados: 44,5
Acidos grasos monoinsaturados: 23,1
Acidos grasos poli insaturados: 32,4

Fuente: INIA — INCAGRO — COSECHA URBANA CIP. (2012)

7. Componentes mas importantes de la carne de cuy

Oribe, P. (2007), acota que la carne de cuy tiene grandes potencialidades
nutricionales se caracteriza por ser una carne rica en proteinas (21 %) y a la vez
pobre en grasas, ofreciendo una serie de beneficios nutricionales para quien lo

consume.
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8. Rendimiento a la canal

Castro, H. (2002), Coronado, M. (2007), ostenta que en los paises andinos el
rendimiento en canal promedio de cuyes enteros es de 65 % (la canal incluye la
piel sin pelo, cabeza, patitas, musculo, hueso, grasa y rifiones). El 35 % restante

involucra las visceras (26.5 %), pelos (5.5 %) y sangre (3.0 %).

Coronado, M. (2007), manifiesta que el proceso técnico de sacrificio del cuy,
consiste en sujetar al animal de las patas y propinarle un golpe en la nuca para
inducirlo al estado de insensibilizacion, luego se le hace un corte en el cuello
provocando un desangrado y con ello la muerte del animal por anemia. La
depilaciéon se efectia manualmente utilizando agua caliente a 60°C y luego se
lava para eviscerarlo. Entre los factores que influyen en el rendimiento del canal

se tiene el tipo de alimentacion, la edad, el genotipo y la castracion.

9. Ventajas v limitaciones de la carne de cuy

Garrido, E. (2014), sefiala que entré las ventajas y limitaciones que presenta la

carne de cuy se encuentran las siguientes.

a. Ventajas

e La carne de cuy es de alto valor nutricional y muy agradable.

e Existe la experiencia de crianza familiar con éxito, permitiéndole utilizar restos
de cosechay residuos de cocina.

e La crianza de cuy no requiere mucho espacio, demanda poca inversiéon y
mano de obra, las personas jovenes y de tercera edad conducen con éxito la
crianza de cuyes.

e Condiciones ambientales favorables para la produccion de pastos y forrajes

para la alimentacion de cuyes.
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b. Limitaciones

e La crianza familiar oferta reducido nimero de animales y no ofrece garantia de
una oferta sostenida.

e Sistema de comercializacion preponderante por unidad y no por peso.

e Poco desarrollo de la produccion de pastos y forrajes para la alimentacion

animal.

Crianza inadecuada, muchas veces utilizando los espacios de la cocina, en las

familias rurales.

D. DETERIORO DE LA CARNE

1. Importancia

Forrest, L. (1979), cita que la carne y los productos carnicos son productos muy
alterables, por lo que deben manejarse con especial cuidado durante todas las
operaciones de procesado. La alteracion se inicia pronto, después de la sangria,
como resultado de acciones microbianas quimicas y fisicas. El no aplicar las
medidas de control de calidad, durante cualquier operacion de procesado,
aumenta generalmente la velocidad y la extension de los cambios alterativos que

llevan al deterioro y, finalmente, a la putrefaccién de la carne.

La industria carnica emplea diversos meétodos para retrasar los cambios
alterativos y prolongar el tiempo de aceptabilidad, estos procedimientos
constituyen los diversos métodos de conservacion de la carne. Esto, depende del
método de conservacion utilizado y de las caracteristicas del producto con que se
esté tratando, (Forres, L. 1979).

Frazier; E. y Westhoff, F. (1993), sefialan que el caracter distintivo de la carne
alterada o de cualquier otro alimento, es aquel momento en el que no resulta apto
para el consumo humano. La alteracion equivale generalmente a la
descomposicion y putrefaccién, como consecuencia del crecimiento microbiano.
Cuando la carne muestra signos evidentes de descomposicion y putrefaccion no

caben dudas acerca de su capacidad de no consumo. La alteracion de la carne no
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implica necesariamente su descomposicion o putrefaccién, lo que es

especialmente manifiesto en el caso de la carne, cuyo deterioro no se debe
Gnicamente a la accion microbiana, sino también a factores tales como insectos,
reacciones enziméticas intrinsecas y oxidativas (Forrest, L. 1979). A continuacion
se describen los cambios quimicos y fisicos mas obvios atribuidos a los

microorganismos.

a. Cambios quimicos

Forrest, A. (1979), expresa que la degradacion de proteinas, lipidos,
carbohidratos y otras moléculas complejas a otras mas sencillas se realiza por
accion de enzimas hidroliticas enddgenas presentes en la carne, y también por las

enzimas producidas por los microorganismos.

1.) Degradacion de las proteinas.

Coronado, M. (2007), manifiesta que la accién bacteriana sobre las proteinas de
la carne se presenta con posterioridad a la degradacién del glucégeno presente y
de los compuestos de bajo peso molecular que ordinariamente existen en el tejido
muscular tales como glucosa, y aminoacidos libres. La concentracién de estas
sustancias (1.2-3.5%) permite sostener el desarrollo de las bacterias psicrotofas
con tales facultades, hasta niveles cercanos a 10 ufc/g, cuando la carne ya
empieza amostrar signos distintivos de deterioro. De manera general, a mayor
carga bacteriana inicial de la carne, menor el tiempo requerido para llegar a su

descomposicion.

Fernandez, J. (2000), acota que los productos que comdnmente se encuentran en
la carne deteriorada por microorganismos suelen ser aminas (putrescina y
daverna), resultantes de la descarboxilacion de aminoéacidos, indol, escatol,
isobutilamina, mercaptanos, amoniaco, metil, etil y trimetrilamina, etil esteres de

acidos grasos de cadena corta.

Las bacterias aerobias y psicrotofas capaces de actuar sobre los aminoacidos y
generar substancias propias de la descomposicion de la carne, esta el grupo de

las Pseudomonas, mucho mas sobresaliente que el perteneciente al de
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Moraxella/Acinobacter. En consecuencia los signos de la putrefaccion que se

detectan en primer término durante el deterioro de la carne no provienen del
ataque a las proteinas. Diversas especies de Pseudomonas, Achoromobacter y
Flavobacterium son recuperadas de carne que muestra mucosidad, fluorescencia
o putrefaccién. Lactobacillus y Microbacterium se encuentran asociados a
alteraciones consistentes en una mucosidad, pegajosas y agriadas. (Fernandez,
J. 2000).

2.) Degradacion de lipidos

Fernandez, J. (2000), ostenta que las lipasas provocan rancidez oxidativa, con lo
gue se liberan acidos grasos de sabor amargo. La metabolizacion de los lipidos
requiere de la produccion de enzimas lipoliticas. El deterioro de las grasas se
presenta como etapa Ultima de la descomposicion de la carne en su conjunto.
Eventualmente puede ocurrir antes, si existe un elevado contenido inicial de
microorganismos con intenso poder lipolitico, como lo es P. fragi, que también

provoca cambios en el color de la carne.

3.) Degradacioén de los carbohidratos.

Forrest, A. (1979), manifiesta que la metabolizacion de los carbohidratos por la
bacterias generalmente no da lugar a substancias mal olientes o de sabores
ofensivos, toda vez que su concentracion no llega a ser marcada, cuando la tasa
de utilizacién de la glucosa excede la de difusion desde los tejidos, se inicia la
accion sobre los aminoacidos de ahi que, el contenido de glucosa sea critico en la
aparicion de olores desagradables, en tanto que.

Fernandez, J. (2000), sefiala que la utilizacion de los carbohidratos por los
microorganismos origina una gran variedad de productos finales incluidos

alcoholes y acidos organicos

b. Cambios fisicos

Badui, S. (1999) suscribe que los cambios fisicos originados por los

microorganismos son corrientemente mas llamativos que los quimicos. Aunque la
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alteracién microbiana generalmente determina un cambio fisico obvio en la carne,

también da lugar a cambios menos aparentes en su color, olor, terneza, y
propiedades de procesado. La alteracion carnica se clasifica generalmente como
aerébica o anaerobica, dependiendo de las condiciones en que tuvo lugar, y
también de que los principales microbios causantes del deterioro fueran bacterias,

mohos o levaduras.

Aliaga, R. (2000), suscribe que la alteracion aerdbica por bacterias y levaduras se
traduce generalmente en la aparicibn de mucosidad, de olores y aromas
repugnantes. Como consecuencia de la produccion de compuestos oxidantes, la
mioglobina y oximioglobina, pueden transformarse en metamioglobina y otras
formas oxidadas del pigmento, lo que pueden observarse con la aparicion de color
gris, marron o verde. Algunas especies bacterianas pueden originar
enverdecimiento en los embutidos y las bacterias y levaduras pigmentadas

pueden dar lugar a otras diversas coloraciones superficiales.

1.) Contaminacion

Westhoff F. (1979), sefiala que la masa muscular interna de las carnes contiene
pocos microorganismos o0 no los contiene en absoluto, aunque se han encontrado
microorganismos en los ganglios linfaticos, en la medula 6sea, e incluso en la
propia masa muscular, y por supuesto en la superficie externa (pelos y piel), estas
partes suponen una fuente de contaminacion de la carne durante el sacrifico; por
lo tanto inmediatamente después del desangrado y en cualquier fase a partir de
ese momento, deben tomarse medidas para reducir la contaminacién microbiana

y minimizar el crecimiento y actividad de los microorganismos que puedan existir.

La contaminacion microbiana inicial es consecuencia de la penetracién de
microorganismos en el sistema vascular, por utilizar materiales contaminados
como cuchillos para el deguello, los microorganismos que logren penetrar se
disemina por toda la canal. También puede tener lugar una contaminacién
subsiguiente, con la llegada de microorganismos a las superficies de la carne en
casi cada una de las operaciones realizadas durante el proceso de sacrificio,
eviscerado, despiece, procesado, almacenamiento y distribucién de la carne. Las

ropas y manos del personal que la manipula y el propio entorno fisico, incluso el
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agua empleada para lavar las canales y el equipo pueden ser una fuente de

contaminacion, (Frazier E. 1993).

Es especialmente perjudicial la contaminacion de la carne con bacterias
psicrotofas de cualquier procedencia, por ejemplo, de otras carnes que han
estado almacenadas bajo refrigeracion. Por lo tanto, es obvio que todo aquello
que contacta con la carne, incluidos otros productos carnicos, es una fuente

potencial de contaminacién microbiana (Frazier, E.1993).

Una vez que los microorganismos se encuentran en la carne raramente puede
inhibirse por completo su actividad, cualesquiera que sean las medidas de control
aplicadas, por lo tanto la carga microbiana (cantidad de contaminacion
microbiana), es un factor importante en la determinacién de la vida de anaquel y
aceptabilidad de todos los productos carnicos, tanto frescos como procesados.
(Badui, S. 1999).

Fernandez, J. (2000), dice que en el proceso de deshollado es particularmente
determinante del nivel de microorganismos que apareceran en el canal, ya que el
trabajador realiza incisiones de la piel en la parte interna de las patas y
ventralmente desde el cuello hasta alrededor del ano. La remocion total de toda la
piel debe hacerse cuidando de no permitir que la parte externa de la piel entre en
contacto con la canal. A través de un tipico mecanismo cruzado es inevitable que
las manos y el cuchillo facilmente se contaminen con patdégenos intestinales, y
estos a su vez los hagan llegar a la canal. El corte del recto y del esfinter anal
debe realizarse con tal cuidado, que se reduzca a su minimo nivel la

contaminacion de la canal.

En la evisceracion se retiran las visceras toracicas y abdominales a través de un
gran corte que se practica ventralmente en esa region. Es también una operacion
critica. Cualquier incisién accidental especialmente de los intestinos ya que dejara
escapar el contenido hacia toda la regién toracica abdominal. El niumero de
microorganismos puede elevarse cientos de veces (Fernandez, J., 2000). El
lavado y desinfeccion de manos y cuchillos entre el manejo de un animal y otro
reduce los indices de contaminacion por Salmonella y E. coli (Fernandez, J.
2000).
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2.) Microorganismos de la carne

Forrest. L, (1979).manifiesta que el tipo de microorganismos y el numero de cada
uno de los antes mencionados son factores importantes que influencian la
velocidad de alteracibn de la carne; sin embargo también una serie de
propiedades del producto carnico especifico y de su entorno afectan
marcadamente la clases, la velocidad e incluso el grado de tal alteracion el
namero y tipo de los microorganismos existentes depende de las condiciones

locales.

Los microorganismos que eventualmente pueden crecer lo suficiente como para
producir la alteracién, seran aquellos para los que las condiciones existentes sean
mas favorables, generalmente solo es uno y rara vez mas de tres, el o los que se

multiplican lo suficientemente rapido para causar deterioro. (Westhoff, F. 1993)..

El crecimiento de las bacterias en la carne se caracteriza, generalmente, por la
formacion de viscosidad, se pueden encontrar bacterias pertenecientes a muy
distintos géneros, siendo los mas importantes: Pseudomonas, Acinetobacter,
Moraxella, Alcaligenes, Micrococcus, Streptococcus, Sarcina, Leuconostoc,
Lactobacillus, Proteus, Flavobacterium, Bacillus, Clostridium, Escherichia,
Campylobacter, Salmonella y Setreptomyces. Muchas de estas bacterias son

capaces de crecer a temperaturas de refrigeracion (Westhoff, F. 1993).

Westhoff, F. (2001), expresa que como consecuencia de las distintas
procedencias de los microorganismos, son muchas las especies microbianas que
es probable que contaminen la carne. Podemos encontrar en este tipo de

alimentos tanto mohos, como levaduras y bacterias.

Forrest. L, (2001), acoto que los hongos son organismos multicelulares
caracterizados por su morfologia miceliala o algodonoso, producen numerosas y
pequefias esporas que son desperdigadas por las corrientes de aire y otros

medios.
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E. CONSERVACION DE LA CARNE

1. Definicidn

Parrales, C. (2014), menciona que se llama conserva al resultado del proceso de
manipulacion de los alimentos de tal forma que se evite o ralentice su deterioro,

en tanto.

Méndez, P. (2015), afirma que la Conservacion de alimentos es un conjunto de
procedimientos y recursos para preparar y envasar los productos alimenticios con
el fin de guardarlos y consumirlos mucho tiempo después. Las sustancias que

constituyen los alimentos se alteran con cierta rapidez.

2. Métodos de conservacion

a. Conservacion por frio

Mullo, L. (2009), indica que entre los principales métodos de conservacion de los

alimentos a través del frio tenemos los siguientes:

o Refrigeracion: existe un descenso de temperatura, lo que reduce la
velocidad de las reacciones quimicas y la proliferacion de los

microorganismos.

o Congelacion: la temperatura que se aplica es inferior a 0°C, provocando que
parte del agua del alimento se convierta en hielo. Es importante efectuar la
congelacion en el menor tiempo y a una temperatura muy baja, para que la
calidad del producto no se vea afectada. La temperatura 6ptima es de —18°C

o inferior.

o Ultracongelacién: consiste en descender la temperatura del alimento
mediante diferentes procesos como aire frio, placas o inmersion en liquidos a

muy baja temperatura, etc.
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b. Conservacion por calor

Dalle, A. (2001), sefala que el almacenamiento a través de la conservacion por

calor debe realizarse en condiciones de higiene legalmente adecuadas y se

clasifican en las siguientes categorias.

Pasteurizacion: consiste en la aplicacion de un nivel de calor durante un
tiempo determinado (que variara en funcion del alimento) a temperaturas que
rondan los 80°C. Asi se inactivan los gérmenes capaces de producir una

enfermedad.

Esterilizacidn: este proceso si elimina los gérmenes y las esporas. Se aplica
al alimento temperaturas que rondan los 115 °C. Los alimentos en este
proceso se ven afectados en sus caracteristicas organolépticas (la leche
esterilizada tiene un aspecto amarillento y un cierto sabor tostado), y en la
pérdida de nutrientes como vitaminas hidrosolubles (grupo B y vitamina C)

dependiendo de la duracién del calor sometido al alimento.

Métodos quimicos

Ballin, N. (2008), expresa que entre os métodos quimicos mas importantes y

utilizados en lo respecta a la conservacion de alimentos se encuentran los

siguientes.

Salazdn: se basa en la adicion de sal mas o menos abundante, de tal forma
qgue la sal capta el agua provocando la deshidratacién del alimento. Se evita
de esta manera la proliferaciébn de microorganismos.

Ahumado: es una mezcla de desecacion y salazon.

Acidificacion: es un método basado en la reduccion del Ph del alimento que
impide el desarrollo de microorganismos. Ejemplo, el vinagre.

Escabechado: es un conjunto de sal y vinagre, aportando un sabor
caracteristico y una adecuada conservacién. El vinagre aporta su accién
conservante gracias al acido acético, y la sal deshidrata el alimento.

La adicion de azucar cuando se lleva a cabo a elevadas concentraciones

favorece la protecciébn de los alimentos contra la proliferacion de los
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microorganismos. Este proceso se lleva a cabo en leches condensadas,

mermeladas, compotas, etc.

d. Otros métodos de conservacion de alimentos

e Deshidratacion: todo proceso que implique la pérdida de agua.

e Liofilizacion: se basa en una desecacién en donde se produce el paso de
sélido a gas sin pasar por la fase liquida. Consiste en eliminar el agua de un
alimento congelado aplicando sistemas de vacio. Lo que ocurre es que el
hielo al vacio y a baja temperatura (inferior a —30 °C), pasa del estado soélido
al gas, sin pasar por el estado liquido. Es el proceso donde el valor nutricional
del alimento apenas se ve afectado. Tiene un elevado coste, por lo que se
suele aplicar solo al café o descafeinado solubles y en productos como leches
infantiles.

e Desecacion: se aplica una extraccion de humedad que contiene el alimento
en condiciones ambientales naturales.

e Irradiacion: Atmésferas modificadas.

e Envasado al vacio: este método se utiliza para extraer el aire que rodea al
alimento. Se introducen en bolsas de plastico destinadas para ese fin y se
extrae la mayor cantidad de aire posible. Ademas el alimento, posteriormente,

puede ser refrigerado o congelado.

F. EMPACADO AL VACIO

1. Generalidades

Ricaurte, H. (2005), manifiesta que el empaque al vacio puede utilizarse para
carnes frescas, embutidos, carnes procesadas, pescados, aves, mariscos,
vegetales y comidas preparadas. En el caso de las carnes y los pescados, se
mantiene su dureza y textura, se conservan los sabores y no aparecen las
guemaduras que origina el hielo por no existir contacto directo con los productos.
Otras ventajas del empaque al vacio estan en que no existen reducciones del
peso como si sucede con los sistemas tradicionales de congelacion porque, al

reversar el proceso, la pérdida de peso es importante.
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La venta de carne empaquetada es consecuencia de los avances técnicos que se

han logrado en la produccion de peliculas de plastico y de la apariciéon de los
supermercados como resultado del cambio de las circunstancias econOmicas.
Con un alimento perecedero, como es la carne, el envasado favorece el
mantenimiento de la frescura del producto durante un tiempo prolongado. La
funcién del envase es mantener la calidad natural del producto a través del flujo
comercial que concluye en el consumo por parte del cliente o vida util y esta

depende de la manera de como éste se comercializa. (Ricaurte, H. 2005).

Cordova, M. (2009), expresa que por regla general un envasado al vacio de una
carne no tratada (ni cocida, ni curada) soporta aproximadamente unos diez dias.
En el caso de carnes curadas el envase al vacio detiene el crecimiento
bacteriano, prolongando su vida. Siendo ademas que el poco oxigeno restante es

consumido por la actividad tisular liberando dioxido de carbono.

Guzman, J. (2011), sefiala que el envasado al vacio de carnes suprime la mayoria
de las bacterias nocivas incluidas en los alimentos. Si bien el método de envase
no supone una garantia 100%, puede mejorar su efectividad considerando otros
métodos combinados: es decir envase al vacio y antioxidantes, envasado al vacio

y tratamiento térmico.

Fernandez, E. (2012), indica que el objetivo principal del envasado al vacio es
generar una atmosfera libre de oxigeno y de esta forma retardar el accionar de las
bacterias, hongos que contiene el producto a envasar, manteniendo este todas
sus cualidades (color, sabor y aroma) por largo tiempo. Este tipo de envasado se

realiza en films de plastico poco permeable al aire.

Castano, Y. (2014), dice que la humedad del aire hace que los alimentos pierdan
Su textura fresca y causa endurecimiento, como sucede con el azucar y la sal, por
ejemplo: cuando los alimentos tienen niveles altos de grasa, como algunos frutos
secos, el aire produce sabores rancios. Todo esto, entre otras consideraciones, se
logra con el uso del empaque al vacio. Esta técnica también evita la
deshidratacion y mantiene la humedad natural de los alimentos. Otra de las
ventajas del sistema, en el caso de harinas y granos, es que no existe la

posibilidad del desarrollo de insectos como el gorgojo que arruinan los productos.


https://es.wikipedia.org/wiki/Di%C3%B3xido_de_carbono
https://es.wikipedia.org/wiki/Bolsa_de_pl%C3%A1stico
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2. Definicidn

Hidalgo, H. (2007), acota que el envasado al vacio es un método de envasado
que consiste en retirar el aire del interior de un envoltorio con el objetivo de
extender el tiempo de caducidad de un alimento, en tanto que Rodriguez, J.,
(2010), reafirma que envasar al vacio es una técnica usada para conservar los
alimentos, metiéndolos en una bolsa y retirando el aire del interior. De esta forma,
se mantienen perfectamente y preservan todas sus propiedades durante mucho

tiempo.

3. Historiadel vacio vy sus aplicaciones

La tecnologia del vacio no es nueva. Blaise Pascal (1623-1662), trabajé desde
muy joven sobre los problemas ligados al vacio. A él se le deben las leyes sobre

la presion atmosférica asi como un tratado del vacio.

En el siglo XVII se conoci6 el peso del aire y el fendmeno de la ascension de los
liquidos por aspiracion. Sin embargo, se ignoraba la relacién entre ambos y los

fendmenos de succion eran explicados por un supuesto "horror" que la naturaleza
tiene por el vacio. Galileo, Torricelli y Pascal buscaron entonces una explicacion
cientifica a este fendbmeno. Pascal finalmente encontré y explico la relacion
existente entre la presion atmosférica y la altura sobre el nivel del mar. De esta

manera se constatd también la existencia del vacio.

La utilizacion industrial del vacio empez6 con la conservacion de productos de
consumo corriente como café en grano o molido para preservar su aroma, leches,
zumos de fruta, conservas de verduras y frutas. Posteriormente se utiliz6 para la

conservacion de platos ya elaborados.

Pralus, G. (1998), afirma que en la gastronomia los estudios empezaron en su
laboratorio de Briennon, Francia. Frente a los problemas de la pérdida de peso del
foie gras durante su coccion (entre 40 y 50% de su peso), Pralus ensayo técnicas

para reducir esta pérdida, encontrando que una coccién del foie en vacio


http://www.monografias.com/trabajos5/estat/estat.shtml
http://www.monografias.com/trabajos4/leyes/leyes.shtml
http://www.monografias.com/trabajos36/naturaleza/naturaleza.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/consumo-inversion/consumo-inversion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos3/histocafe/histocafe.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/histgast/histgast.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/informe-laboratorio/informe-laboratorio.shtml
http://www.monografias.com/trabajos4/revolfrancesa/revolfrancesa.shtml
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alcanzaba sélo el 5 % de pérdida de peso y la calidad final del producto era

optima.

En el afio 1988 Yves Sinclair y Felipe Abadia dictaron las primeras charlas de
cocina al vacio en la feria ALIMENTARIA, en Barcelona. En la edicion de 1992 de
esta feria aparecio el Vac Club, que reunia a los primeros profesionales en el

tema.

4. Técnica del vacio

a. Diferentes aplicaciones de la técnica

1.) Conservacion en crudo

Garcés, S. (2013), revela que una vez limpio el producto procedemos a su
envasado en crudo para su almacenamiento en la camara frigorifica. Etiquetamos
con la fecha de envasado y de caducidad. Luego es depositado en la camara

frigorifica hasta su utilizacion.

2.) Coccion tradicional y envasado al vacio

Calleja, M. (2010), enuncia que una vez obtenido el producto, procedemos a

cocinarlo de la manera tradicional. Una vez cocido tenemos dos opciones:

e Enfriamiento rdpido y envasado del producto. El género debe ser enfriado
rapidamente a 10 °C en el centro y 2 °C en el exterior. Una vez enfriado se

envasa y se etiqueta.

e Envasar en caliente y luego enfriar. Se procede al envasado en caliente una
vez cocido el género. Luego envasamos y enfriamos a 10 °C en el centro del

producto lo mas rapido posible.


http://www.monografias.com/trabajos11/conge/conge.shtml
http://www.monografias.com/trabajos901/nuevas-tecnologias-edicion-montaje/nuevas-tecnologias-edicion-montaje.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/geli/geli.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/dispalm/dispalm.shtml
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3.) Coccion al vacio

Garcés, S. (2013), dice que la coccion al vacio consiste en cocinar el producto
luego de haber sido envasado al vacio, para los casos de carnes, es preferible
marcarlos antes en la plancha para que tengan color de dorados. Al igual que en
el caso anterior, hay que aplicar un enfriamiento rapido al producto una vez

cocido.

5. Tipos de vacio

Zurrera, C. (2006), seifala que la diferente naturaleza de los productos a envasar

al vacio determina la técnica de vacio que se empleara:

a. Vacio simple

Realizado sobre productos crudos, marinados o curados. Se trata simplemente de
extraer el aire contenido en el producto y cerrar la bolsa por soldadura térmica.
Puede ser total o parcial, es decir, cercano al 100 % de vacio o con aire residual
en el interior de la bolsa.

b. Vacio normal

Prolongando el tiempo en que se efectla la accion del vacio para conseguir un
mayor porcentaje de vacio (se conoce también como "mejora del vacio"). Se usa
parta grandes piezas que después deberan ser cocidas dentro de las bolsas

herméticas.
c. Vacio continuado
Sagarpa, A. (2014), acota que al envasar un producto caliente se le practicara un

vacio parcial, proporcional a la temperatura que tenga, puesto que en los

productos calientes la cantidad de oxigeno es mayor y mas dificil de extraer.


http://www.monografias.com/trabajos5/colarq/colarq.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/elproces/elproces.shtml
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En lineas generales, cuanto menos agua contenga y mas frio esté el producto,

tanto mayor sera el vacio obtenido en el envase. Por ejemplo, con unas espinacas
envasadas a 70 °C se obtendra solo un 69,2 % de vacio. En principio, se
desaconseja envasar productos calientes porque no se consigue un vacio real,

aparte del riesgo de estropear la bomba de vacio.

d. Vacio de un producto caliente

Chauca, Z. (2010), sefala que al envasar un producto caliente se le practicara un

vacio parcial, proporcional a la temperatura que tenga, puesto que en los
productos calientes la cantidad de oxigeno es mayor y mas dificil de extraer. En
lineas generales, cuanto menos agua contenga y mas frio esté el producto, tanto
mayor serd el vacio obtenido en el envase. Por ejemplo, con unas espinacas

envasadas a 70 °C se obtendra s6lo un 69,2 % de vacio.

e. Vacio compensado

Juarez, J. (2009), manifiesta que se utiliza para el envasado de productos fragiles.
Una vez realizado el vacio, se inyecta en la bolsa un gas inerte o mezcla de
gases, para obtener asi un colchén de gas que amortiglie la presién exterior. Se
utiliza también para carnes rojas crudas, cuando buscamos que mantengan su
color rojo gracias al oxigeno o en vegetales frescos, para que puedan seguir

“respirando”.

6. Sistemas de envasado

Sagarpa, A. (2006), revela que la seleccion del sistema de envasado especifico
esta definido por el volumen de produccion requerido, la naturaleza del producto,
la necesidad de un equipo versatii que sea capaz de envasar productos
diferentes, el tamafio y la forma del producto, el costo y las necesidades
especificas del mercado, los sistemas de envasado se clasifican segun la forma,
el tipo de material de envasado, el proceso de elaboracion del envase y el

proceso por el cual se elimina el oxigeno del envase:


http://www.monografias.com/trabajos13/ripa/ripa.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/gase/gase.shtml
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a. Bolsas

Son envases preformados con un lado abierto por donde se introduce el producto.
Las bolsas se usan para envasar productos irregulares como piezas de vacuno y

jamones ahumados.

b. Rollo de alimentacién (Roll Stock)

Se usa generalmente en equipos de envasado a gran velocidad donde el producto
es uniforme. Se utilizan dos membranas en el equipo de moldeado llenado-

sellado, una no moldeada y otra moldeada.

c. Envasado al vacio

Abarca, M. (2006) sefiala que el envasado al vacio es el sistema mas importante
y mantenimiento de la calidad natural de los productos carnicos. Con una barrera
apropiada contra el oxigeno, excluye el aire y el oxigeno del envase, inhibiendo
consecuentemente el crecimiento de algunos organismos alterantes vy
extendiendo la vida atil del producto. Se utiliza en sistemas de envasado con
bolsas y en sistemas roll stock. Envasar al vacio significa eliminar el aire del
envase, lo que produce una presion diferencial entre el interior y el exterior del

envase en los envases en pelicula flexible.

7. Ventajas y beneficios del empacado al vacio

Urizal, I. (2013) enlista las ventajas mas importantes del empaque al vacio son:

e Mejora el color

e Buena apariencia de la carne
e Mejora la textura

e Mejora el olor de los productos
e Alarga la vida de anaquel

e Maximiza las ganancias

¢ Reduce los costos de transporte
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e Entre los principales beneficios que se llega a obtener con la utilizacion del

empacado al vacio tenemos:

e Al ser un envase hermético evitar la pérdida de peso (merma 0%) por perdida
de liquidos o grasas.

e Evitar que los productos se humedezcan o pierdan humedad, muy util para
panificados, pastas, etc.

e Evitar contaminaciones posteriores a la elaboracion.

e Conservando la higiene desde la elaboracién hasta el consumidor final.

e Evitar el “quemado” por congelado.

e Permitir un mejor manejo del stock de las materias primas

e Permite un mejor manejo del stock de los productos terminados.

e |deal para el envasado y posterior control de porciones.

¢ Mejor manejo de las horas de trabajo y de los ciclos de produccion.

e Ahorro en la distribucion sin necesidad de reposiciones frecuentes.

e Reducir las devoluciones.

e Resguardo ante un corte en la cadena de frio.

8. Limitaciones

Bravo, S. (2008), A pesar de reducir la presion parcial de oxigeno mediante las
bombas de vacio, limitandose el crecimiento de bacterias aerdbicas. Sin embargo
no se detiene la proliferacion de bacterias anaerdbicas que no necesitan del
oxigeno, lo que puede suponer un problema de intoxicacién alimentario, algunos
organismos como las esporas pueden permanecer en estado latente dentro de los

envases al vacio, y activarse cuando los envases se abren.

9. Partes o elementos del Tipos de sistema de empacado

Moreno, A. (2006), reporta que un sistema de empacado al vacio requiere de los

siguientes partes o elementos principales que son:

o El material de empaquetado
« La maquinaria y equipo de empacado que genere vacio
o El control de la temperatura de refrigeracion


https://es.wikipedia.org/wiki/Organismo_anaerobio
https://es.wikipedia.org/wiki/Espora
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a. Material de empaquetado

Sandoval, E., (2008), expresa que el material de empaque utilizado en un sistema
de vacio debe lograr el mantener el vacio generado, durante la mayor cantidad de
tiempo debemos tener en cuenta que los materiales de empaque tienen diferentes
grados de barrera al aire 0 a los gases como puede verse en el cuadro 4, a

continuacion:

Cuadro 4. MATERIAL RESISTENTE PARA LOS GRADOS AIRE O GASES.

MATERIAL BARRERA DE GASES
Hojalata Alta

Vidrio Alta
Polimeros Media

Carton y papel Baja

Fuente: envapack.com (2010).

Se debe destacar que los productos empacados en hojalata y vidrio no requieren
refrigeracion hasta su apertura.

Vergara, M. (2009), dice que los polimeros entre los que se cuentan una extensa
variedad también poseen diferentes grados de permeabilidad o barrera a los
gases, por lo que es conveniente verificar el grado de proteccion antes de

decidirse por un material.

Durante las Ultimas dos décadas se han logrado desarrollos de materiales

espectaculares, lograndose mayores barreras y caracteristicas de maquinado,

Los polimeros méas usados hoy para el empaquetado al vacio, son coextrusiones
y laminaciones de diferentes materiales para lograr mejores propiedades como
sellabilidad, barrera, brillantez, resistencia, flexibilidad, transparencia, y costo. Se
encuentran disponibles para el empacador coextrusiones de 3, 5, 7, 9 capas con

las mejores caracteristicas de cada polimero coextruido.
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10. Condiciones para un buen sistema de empacado

Moreno, A. (2006), expresa que todo sistema de empacado al vacio debe verificar

cuatro factores durante el proceso que son:

Condiciones altamente higiénicas durante el proceso del producto y durante su

empaque.

Aplicar materiales de alta barrera a gases y oxigeno, que en condiciones
normales de temperatura y presion puedan garantizar por cada 24 horas 4 a 8

centimetros cubicos/metro cuadrado.

Condiciones de temperatura y humedad relativa normal.

Equipos apropiados que puedan generar un alto vacio equivalente a 10
milibares dentro del empaque; y que ademas proporciones un sellado sin

degradamiento del material ni marcas fuertes de la mordaza.

Frio adecuado y constante de entre 0 °C y 4 °C.

Varios paises recomiendan la utilizacion de sistemas HACCP para garantizar
la calidad e inocuidad de los alimentos ciertos procesadores utilizan algunas
técnicas adicionales para eliminar la contaminacion por Listeria y utilizan
algunos procesos térmicos como vapor de agua, o agua caliente (700 °C a 950

OC entre 30 segundos hasta 10 minutos) y luz ultravioleta.

Fernandez, E. (2012), resalta que los sistemas de empacado al vacio resuelven

en gran parte muchos problemas de la conservacién de alimentos de diverso tipo

como animal o vegetal, y puede aplicarse a carnes rojas, embutidos o carnes

procesadas, quesos, pescados, aves, vegetales, mariscos, y comidas preparadas.

11. Tipos de empacado al vacio

Sandoval, E., (2008), sefiala que existen dos tipos de empacado al vacio:
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a. Empacado Total

Se extrae el aire por completo.

b. Empacado Parcial

Queda aire residual en la bolsa, ya sea de ambiente o inyectado mediante una
bombona de aire. También es conocido como empacado con atmosfera
controlada por el hecho de usar aire neutro (nitrogeno + CO2) y se usa para que

el producto no se aplaste.

G. MAQUINA DE EMEMPACADO AL VACIO

1. Caracteristicas principales de una empacadora al vacio

Palaguachi, H. (2016), menciona que las principales caracteristicas de una

maquina empacadora al vacio son las siguientes.

Estructura compacta que entrega un equipo rigido y muy estable en acero
inoxidable de excelente acabado y resistencia

e Guardas de facil manejo y llantas para movimiento dentro de la planta.

e Ahorra energia ya que el sellado como el vacio se hacen en una sola

estacion.

e Requiere un solo operario, facil de usar y manipular.

e Esta maquina se utiliza con facilidad presionandola tapa de la maquina para
sacar el aire, calentando el sellado, regulando la refrigeracion y el
acondicionamiento con gas al abrir la tapa de la maquina, todo el curso se

controla automaticamente.

e Los rangos de regulacion dela temperatura y tiempo de sellado son muy

amplios lo que permite aplicar a diversos materiales de embalaje.
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e Presenta un botén de emergencia para cancelar de inmediato el empacado en

caso de ser requerido.

2. Funcionamiento

a. Ciclo de programacion

Palaguachi, H., (2016), dice que el panel de control se debe programar para

establecer los parametros de la maquina segun el producto a empacar:

e Poner alimentacion de voltaje accionando el interruptor de encendido, que se

encuentra en la parte trasera de la maquina observamos entonces dos rayas

horizontales que aparecen en la parte frontal del tablero digital electronico,

(cuadro 5).

Cuadro 5. FUNCIONES DEL TABLERO DIGITAL DE LA EMPACADORA AL

VACIO.

NOMBRE FUNCION TIEMPO
VACUUM regular tiempo de vacio 10 a 60 segundos
SEALING regular tiempo de sellado 1.5 a 4.5 segundos
TEMPERATURE regular corriente de sellado

HIGH recomendado para fundas 2 a 3 segundos de

de espesor considerable o regulacion recomendada
poliéster
LOW Recomendado para bolsas 3 a 4 segundos de

de bajo espesor

regulacion recomendada

Fuente: Palaguachi, H., (2016).
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Para subir o bajarlos tiempos de regulacion segun parametros registrados

debemos utilizar los pulsadores con las flechas hacia arriba o hacia abajo segun

la necesidad requerida.

Presione hacia abajo la tapa de la maquina, la bomba de vaciado empieza a

aspirar aire, luego la cubierta de la maquina se absorbe de forma automatica.

El dial se puede controlar el momento de aspirar aire al regular el grado de
vacio de acuerdo con el requisito del embalaje. Al pulsar "+" INCREASE
significa aumentar el grado de vacio y su pulsacion"-"DECREASE significa

reducir el grado de vaciado.

El grado del vaciado requerido depende del tiempo establecido del ciclo.

Después de la realizacion de la etapa de aire, entre en el procedimiento de
sellado. Hay tiempo de sellado térmico y la temperatura de los botones del
panel de control de la regulacién con el fin de aplicar los materiales con

diferentes espesores.

Regule el dial, pulse el botén "+" INCREASE para subir la temperatura y
pulse"-"DECREASE para reducir la temperatura. La temperatura de sellado
debe elevarse lentamente con el fin de evitar que la temperatura de sellado

térmico llegue a ser demasiado alta y queme las piezas de sellado.

El sellado termina cuando se trata de la temperatura de termo sellado. El
ambiente o la cAmara de succion en la sala de vacio ingresa aire a través de
la valvula de solenoide, hasta que la tapa de la maquina se abre

automaticamente.

b. Ciclo de embalaje

Palaguachi, H. (2016), En tanto que en el ciclo de embalaje el orden es el

siguiente.
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Antes de la operacion, debe estar bien familiarizado con las instrucciones de

operacion y uso.

Usted debe llenar la bomba de vacio u observar el nivel de aceite con la VAF-
32 de alta velocidad de aceite de la bomba de vacio o aceite N32 hasta ¥ de
la altura de la ventana de aceite antes de arrancarla maquina. Al girarla
bomba, el nivel de aceite no debe ser inferior a 1/2 altura de la ventana del

visor.

No llene demasiado aceite para evitar los aerosoles o gotas de aceite en la
camara de succion.
El equipo se debe colocar horizontalmente en una buena ventilacién y sin gas

corrosivo y gran polvo.

La méaquina utiliza un voltaje de 110 Voltios, con energia monofasica, ambos
deben estar conectados con el cable de puesta a tierra por separado para la

seguridad.

Antes de arrancarla maquina, se debe regular la "temperatura" del interruptor
eleccion de sellado térmico y el "sello de calor" regulador de tiempo a la

posicién adecuada.

Luego que enciende el interruptor de arranque de la parte trasera de la
empacadora también debera oprimir el pulsador de SELECCION DE
TEMPERATURA, de lo contrario la maquina no realizara el sello en la funda

por lo tanto el proceso seréa nulo.

Si es en el invierno o la temperatura es baja o el trabajo apenas comienza, el
aceite lubricante en la bomba de vacio es grueso, o pesado por lo tanto tiene
que iniciar la maquina de envasado al vacio durante varios minutos hasta la
tapa de la maquina es absorbida (Antes de arrancarla maquina, por favor
apague el eleccion temperatura del interruptor primero para evitar dafar la

tela de sellado.
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Después se presiona la cubierta hacia abajo y se absorbe de forma

automética, la funcion de eleccion de la temperatura puede ser recuperada).

Ciclo de operacion

Palaguachi, H. (2016), Expone que para que el ciclo de operacion sea todo un

éxito se debe tomar a consideracion los siguientes puntos.

Coloque energia de 110 Voltios, elegir la bolsa de envasado al vacio de
acuerdo con el requisito.

La eleccion del tiempo de sellado térmico debe ser adecuada para que el
material de embalaje o el plastico no se arrugue, no se derrita.

La modulacién de amplitud no debe ser demasiado ancho para evitar que la
temperatura vaya demasiado alto para evitar que se queme el tejido de

revestimiento de tefldn (tela de sellado) y en otras partes.

El momento de la elaboraciéon de la succiéon debe ser de acuerdo a la

exigencia de embalaje y el valor de la galga de vacio.

Al embalar productos especiales de humedad o de otro tipo se requiere para
prolongar el tiempo de succion correctamente después de que el grado de
vacio llega a 0,1 MPa.

Ponga la bolsa de envasado en la camara de vacio, la boca de la bolsa se
debe colocar sobre la barra de sellado luego cubrir o presionar con el alambre

de acero horizontal que esta cerca de la barra de sellado.

Después de terminar el trabajo anterior, se puede empezar a trabajar de
inmediato. Presione hacia abajo la tapa de la maquina, el interruptor se inicia

automaticamente, al mismo tiempo que se puede hacer:

La dinamo de la bomba de vacio tiene la electricidad para funcionar. La cubierta

de la maquina esta cerrada para formar un sistema hermético. La succién de la

bomba en la camara de trabajo se lleva a cabo, el sistema produce una presion
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inferior a la atmosférica y el relé de control del tiempo de elaboracion comienza a

tiempo.

Cuando se trata del tiempo establecido (o0 grado de vacio), el relé de tiempo

da la sefal de salida, al mismo tiempo que se puede hacer:

El poder de la bomba de vacio se interrumpe, se detiene la bomba de trabajo
y la valvula de retencion(o aislandola valvula solenoide) se cierra para

mantener el grado de vacio del sistema.

El relé de tiempo se calienta para obtener electricidad y poner a través del
circuito de calefaccion, a continuacion, la cinta de cromo niquel o niquelina se

calienta y el sello se efectua.

La valvula de solenoide para el sellado de funda, el pasaje entre la valvula y el
espacio externo esta conectado, la atmosfera se introduce en la célula de gas,
la célula de gas se expande para que la prensa o marco de calentamiento
presione a la funda o la bolsa para realizar el sellado hermético de paquete.

Si bien el trabajo el tiempo de relé estd terminado, el circuito de la
electrovalvula de purga de aire se somete a la de la valvula de solenoide
recibe la energia eléctrica, la valvula se abre y el ambiente entra en la sala de

trabajo.

La parte superior de calor restablece gradualmente. Cuando la presion de aire
en la sala de trabajo y la presién del aire del medio ambiente estan en
equilibrio, la cubierta de vacio se abre automaticamente, se restablece el
interruptor de limite, entonces se dice un procedimiento de embalaje esta

terminado.
Presione hacia abajo la tapa de la maquina funciona la bomba calienta el
sellado enfriamiento la tapa de la maquina se abre automaticamente (grafico

1).

Proceso de trabajo de la maquina de vacio.
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Diagrama de aire del sistema vacio.

Grafico 1.
Fuente: Palaguachi, H. (2016).

d. Miscelaneos
Una superficie de la banda de caucho de silicona es utilizado para el sellado.

[}
Durante el trabajo, pulse el boton de parada de emergencia si es necesario

[}
pararla maquina con urgencia, a continuacion, la cubierta de la maquina se

abrir4 automaticamente (grafico 2).
Si no se utiliza, area de la seccién del cable de alimentacién debe ser mas

[ J
grande que el area de la seccion del cable en el interior.

Area de la seccion del cable de alimentacion externa debe ser mas grande

[ J
gue el area de la seccion del cable en el interior.
e Si la elevacién es mucho mayor en la ubicacion, la presién de la atmdsfera
valor de medidor de presion de vacio reducira

inferior, y el
correspondientemente (cuadro 6).
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Grafico 2. Diagrama Eléctrico del sistema de vacio.
Fuente: Palaguachi, H. (2016).

Cuadro 6. PRESION DE LA ATMOSFERA Y GRADO DE VACIO.

40

Altura (m) Presién de la atmésfera (mm H)  Grado de vacio (Mpa)
0 760 0,101
200 742,15 0,099
400 724,64 0,097
600 707,47 0,094
800 690,63 0,092
1000 671,11 0,090
4000 467,40 0,062

Fuente: Palaguachi, H. (2016).

3. Despiece de la empacadora al vacio

c. Partes de una empacadora al vacio

Flores, D. (2016), menciona que una empacadora de mesa consta de partes

bésicas como: barras selladoras, Camara y bomba de vacio (grafico 3).
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e Barras selladoras: Poseen una herramienta que es calentada y se mantiene
a una temperatura constante, las barras, tienen diferentes configuraciones y
se pueden cubrir con una capa anti-adherente o utilizan diversos materiales
de interposicion como un recubrimiento de teflén para evitar que se pegue a la
herramienta caliente.

e Camara de vacio: Unacamara de vacio es un recipiente de paredes rigidas
del que se extrae el aire y otros gases mediante una bomba de vacio.

e Bomba de vacio: La cual es simplemente un compresor que opera con una
presion de entrada menor a la presion atmosférica, en donde sus puertos de
entrada y salida estan revertidos de forma que la entrada estd conectada al
sistema de vacio y la salida esta abierta a la atmésfera

e Tablero de control: Es una herramienta basica para el correcto uso y
funcionamiento de la empacadora, aplicable al proceso y nivel del mismo,
cuyo objetivo y utilidad béasica es diagnosticar adecuadamente el proceso

empacar al vacio.

Barras selladoras

“ Camara de vacio

Bomba de vacio

-

Tablero de control

Gréfico 3. Partes de una empacadora al vacio.

Fuente: Palaguachi, H. (2016).
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d. Sistema de vacio

Palaguachi, H. (2016), suscribe que el sistema de vacio en la maquina es de vital

importancia, por lo que el sistema estructural debe asegurar total hermeticidad

para que el aire exterior no entre y asegurar el nivel de vacio deseado (grafico 4),

y con la inocuidad de los productos empacados al vacio, este sistema, se

encuentra integrado por:

. Bomba de vacio que expulsa el aire fuera de la camara.

. Valvulas solenoides que regulan el paso del flujo de aire, desde y hacia la
camaray a las bolsas neumaticas.

. Bolsas neumaticas.

. Filtros que reciben las particulas de polvo, suciedad y ademas condensan la
humedad que puede llegar a la bomba.

. Vacudmetro que permite medir el vacio.

. Mangueras, Tés, Codos y demas elementos que conectan los componentes

anteriormente mencionados.

~J 53
Bolsa L1 Wihula solenoide ¢
faman de vl meumatica Para romper vacic a la
bolsa neumatica
<]
Vacuometro LI 52 Valvula solenoide 34
AYAYA /] Para comunicar/aislar

I'f?J T la bolsa de la camara

Filtro <- :\3}

- <]

Valvula solenoide
g %" Para romper
vacio a la camara

Bomba de vacio I-' m
LY r e

T

Grafico 4. Partes del sistema de vacio.

Fuente: Palaguachi, H. (2016).
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e. Sistemade sellado

Palaguachi, H. (2016), argumenta que la maquina empacadora al vacio
seleccionada (tipo camara cerrada), utiliza un sistema de termo sellado por
impulso de calor como se muestra en el (grafico 5), el cual hace un sello efectivo
gracias a la corriente eléctrica que pasa a través de un filamento de ferroniquel y
la presidn entre las mordazas (cubiertas generalmente de una superficie
“resiliente” como un caucho siliconado, teflon o plasticos como la baquelita), que
se aplica también durante el ciclo de enfriamiento.

1. Bolsa neumatica | @ |

2. Mordaza o viga inferior @/
recubierta con teflén adhesivo Bolsa se sellado

3. Mordaza superior ajustada a
la tapa de acrilico

4. Caucho siliconado
5. Resistencia de ferroniquel

6. transformador

Gréfico 5. Sistema de sellado y sus partes.

H. VIDA DE ANAQUEL DE PRODUCTOS EMPACADOS AL VACIO

1. Definicion

Rondon, E. (2004), menciona que la vida util o caducidad de un alimento puede
definirse como “el periodo de tiempo, después de la elaboracion y/o envasado y
bajo determinadas condiciones de almacenamiento, en el que el alimento sigue
siendo seguro y apropiado para su consumo”, es decir, que durante ese tiempo
debe conservar tanto sus caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas vy

sensoriales, asi como sus caracteristicas nutricionales y funcionales.

En tanto Brennan, J. (2005), sefala que la vida util es la velocidad a que
transcurren las reacciones bioquimicas en los alimentos aumentan con la

temperatura. El rango de temperaturas absolutas en el almacenamiento de los


http://www.monografias.com/trabajos35/caucho-sbr/caucho-sbr.shtml
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productos alimenticios es pequefio y la mejor manera de relacionar la vida atil de

los alimentos con la temperatura de almacenamiento es representar el logaritmo
en funcién del inverso de la temperatura absoluta (representacion de Arrhenius) o

de la propia temperatura de almacenamiento.

2. Factores que afectan a la vida util de un producto empacado

a. Factores Intrinsecos

1.) Acidez y Capacidad Tampdn (pH)

Mossel, J. (2002), suscribe que es susceptible a la alteracion microbiana que a las
producidas por mohos y levaduras. Las carnes resisten a cambios bruscos de pH
ya que tienen capacidad taponante, las proteinas de la carne contribuyen a la

obtencion de esta capacidad.

El efecto inhibidor de un determinado pH depende en primer lugar del tipo de
acido (lactico o citrico) y de otros parametros que influyen en el crecimiento

microbiano como: temperatura, nutrientes, aW y pO2 durante el almacenamiento

2.) Humedad (aW)

Mossel, J. (2002), declara que la disponibilidad de agua en un alimento es el agua
gue se encuentra libre en el mismo y es necesaria para que las bacterias se
multipliquen. Este agua "no comprometido" con ningun nutriente recibe el nombre
de actividad de agua (aW), y se indica con un numero que va desde 0 hasta 1.
Cuanto mas cercano a cero es ese valor, menos disponible esta el agua para las

bacterias y mayor tiempo durara el alimento sin deteriorarse.

Apraez P. (2006), sefiala que la mayoria de los alimentos frescos tienen valores
de actividad de agua cercanos a 1.La actividad de agua minima para que suceda
una alteracién es de 0.91 para bacterias, 0,88 para levaduras y 0,80 para mohos.
Por la cantidad de agua contenida en las carnes puede existir una alteracion

significativa acortando el tiempo de vida util.
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b. Factores Extrinsecos

1.) Temperatura de almacenamiento

Pascual, A. (2000), rotula que la variedad de microorganismos responsables de
alteracion en los alimentos pueden crecer a temperaturas comprendidas entre -10
a 80°C, tomando en cuenta que cada uno de ellos tiene su propia temperatura de
crecimiento (minima, Optima y maxima). Las diferencias en la micro flora
establecida como resultado en la conservacion de alimentos pueden tener
consecuencias en la bioquimica del proceso alterativo. En la carne refrigerada las
bacterias psicrofilas reducen la acidez por sus acciones proteoliticas, mientras a

temperaturas mas altas predominan las bacterias esporuladas.

c. Factores Tecnoldgicos

1.) Tratamiento térmico

Grosch, W. (1992), expresa que el calor es uno de los tratamientos mas
importantes aplicados a los alimentos para una mejor eficacia y moderna
tecnologia en lo que se refiere a inocuidad para el consumidor. Las células que
intervienen en este tratamiento muestran mayor sensibilidad a las condiciones
externas desfavorables, sensibilidad que aumenta cuando el tratamiento recibido

fue mas importante.

d. Factores Implicitos.

1.) Velocidad de crecimiento.

Pascual, A. (2000), exterioriza que es definido bajo condiciones Optimas de
desarrollo. Existen tres parametros que determinan la amplitud total del
crecimiento de microorganismos: fase de latencia, velocidad de crecimiento
logaritmico y el numero total de células formadas, estos parametros, a su vez,

supuesta condiciones extrinsecas e intrinsecas optimas.
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I. ANALISIS ORGANOLEPTICOS

Los caracteres organolépticos son las cualidades de las sustancias o alimentos
perceptibles directamente a través de los sentidos. Tales rasgos remiten al
aspecto, del olor, sabor, color, textura y caracter comestible, etc. A pesar de que,
como elementos de control de calidad los caracteres organolépticos son
dificilmente objetables, tienen importancia en tanto que son primera aproximacion
a la calidad del producto, ya que son las caracteristicas que se detectan mas
facilmente y las primeras que se recogen; ademas de que no necesitan

instrumentacioén y resultan muy econémicas .(Gonzalez, J. 2008).

1. Evaluacién sensorial de alimentos

Wittig, E. (1990), rotula que el andlisis sensorial trabaja basandose en paneles de
degustadores, denominados jueces, que hacen de sus sentidos como
herramientas de trabajo. Los jueces se seleccionan y entran con el fin de lograr la
maxima velocidad, sensibilidad y reproducibilidad en los juicios que emitan, ya
que de ello depende en gran medida el éxito y confiabilidad de resultados.
Mediante un entrenamiento adecuado es posible obtener el mismo grado de
seguridad que en un método instrumental, teniendo la ventaja que la sensibilidad
en un test sensorial es mayor, esto es, los sentidos son capaces de pesquisar

concentraciones menores.

En tanto Anzaldula, J. (1994), manifiesta que el andlisis sensorial no es algo nuevo
en la industria alimentaria, aunque su aplicacion como herramienta basica en el
desarrollo y control de calidad de alimentos no ha gozado siempre del
reconocimiento que merece. Lo mas importante, sin embargo, es que la persona
responsable de una sesion conozca por qué se realiza el trabajo y, que si este no
se lleva a cabo por completo y de forma correcta, los resultados y conclusiones
gue se obtengan seran, probablemente, erréneos. El uso de técnicas de analisis
sensorial adecuadas y que fomentara la aplicacién del andlisis sensorial como
parte integral del desarrollo y control de calidad industrial de un producto

alimenticio.
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a. Color (Apariencia)

Esta propiedad es la percepcion de la luz de una cierta longitud de onda reflejada

por un objeto. (Carpenter, L.2000).
El color de un objeto tiene tres caracteristicas:

e Eltono, el cual esta determinado por el valor exacto de la longitud de onda de
la luz reflejada. Unos cuantos nanémetros de diferencia significan mezcla con

otro color y, por lo tanto, un tono diferente.

e La intensidad, la cual depende de la concentracion de las sustancias

colorantes dentro del objeto o alimento.

e El brillo, que es dependiente de la cantidad de luz que es reflejada por el

cuerpo, en comparacion con la luz que incide sobre él.

1.) Evaluacion sensorial del color

La medicion del color apariencia puede efectuarse usando escalas de color, la
escala se construye en base a dichas listas o catadlogos de color, la escala debe
abarcar todos los tonos e intensidades posibles en las muestras a evaluar,
colocados en orden creciente de intensidad o valor, y se asignan valores
numericos a cada punto de la escala. Las muestras se comparan visualmente con
dicha escala, y se les asigna el numero correspondiente segun ella. (Carpenter,
L.2000).

b. Olor

Hasdell, C. (2000), suscribe que el olor es la percepcion, por medio de la nariz, de
sustancias volatiles liberados en los objetos. En el caso de los alimentos y la
mayoria de las sustancias olorosas esta propiedad es diferente para cada uno y
no ha sido posible establecer una clasificacion adecuada para los olores.

Otra caracteristica del olor es la intensidad o potenciade éste. Ademas, la relacion

entre el olor y el tiempo es muy importante, ya que el olor es una propiedad
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sensorial que presenta dos atributos, contradictorios entre si, en los cuales esta

involucrado el tiempo. El primero es la persistencia, osea, que aun después de
haberse retirado la sustancia olorosa, la persona continda percibiendo el olor.
Esto se debe a que las fosas nasales y la mucosa que recubre el interior de éstas
quedan saturadas de la sustancia volatil.(Carpenter, L. 2000).

Es por esto que, cuando se llevan a cabo pruebas sensoriales de olor, es muy
necesario ventilar bien el lugar de prueba entre las evaluaciones de una y otra
muestra, y dar tiempo suficiente a los jueces entre una y otra prueba para que la
sensacion olfativa desaparezca. La otra caracteristica estd mas bien relacionada
con la mente o con la zona olfatoria del cerebro, y es que las personas se
acostumbran a los olores después de un cierto tiempo. La causa de esto es que el
olor produce una impresion muy fuerte en el cerebro, tal que incluso impide a éste
que perciba algunos otros atributos; pero después de un cierto tiempo, el
mecanismo cerebral restablece la atencion hacia los demas sentidos, y por ello se
pierde la sensacion de olor, o uno se acostumbra a ella, (Carpenter, L. 2000).

En las evaluaciones de olor es muy importante que no haya contaminacion de un
olor con otro, por lo que las sustancias o alimentos que vayan a ser evaluados
deberan ser mantenidos en recipientes herméticamente cerrados, y deberan
usarse en forma tal que su olor pueda evaluarse sin que las otras muestras se

contaminen con él, (Carpenter, L. 2000).

c. Aroma

Esquivel, D. (2004), inscribe que esta propiedad consiste en la percepcion de las
sustancias olorosas o aromaticas de un alimento después de haberse puesto éste
en la boca. Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar y la faringe,
y llegan a través de la trompa de Eustaquio a los centros sensores del olfato. El
aroma es el principal componente del sabor de los alimentos y esto podemos
comprobarlo cuando tenemos un resfriado o constipado, ya que entonces, si
probamos una manzana, una patata cruda, y una cebolla, las tres sabran igual. Ya
que el aroma no es detectado por la nariz sino en la boca, ésta puede quedar
insensibilizada a los aromas y sabores por el uso y el abuso del tabaco, drogas o

alimentos picantes o muy condimentados.
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d. Textura

Merino, M. (2012), manifiesta que el término utilizado | referirse al mayor o menor
grado de suavidad o blandura de la carne, se puede evaluar este atributo, en
carne fresca de preferencia refrigerada o en la mayoria de los casos, en carne
cocida. EI método mas utilizado es le tenderometro, instrumento que permite

estudiar el grado de resistencia al corte de las fibras musculares.

J. ALTERACION O DETERIORO DE CARNE AL VACIO

Zurrera, D.(1984), sefiala que con los empaques al vacio las bacterias &cido
lactica (BAL), (microaerofilas), suelen predominar en la carne. De esta manera, no
se presenta el dafio extensivo caracteristico que es comun observar con bacterias
oxigeno — dependientes del tipo de Pseudomonas. En la carne empacada al vacio
el oxigeno residual es consumido por la actividad respiratoria de los tejidos y se
acumula COz2. El grupo Pseudomonas — Acinobacter- Moraxella cede el espacio a
B. thermosphacta y miembros de la familia entero bacteriaceae, los que

finalmente son desplazados por BAL.

Brody, M., (1996), sefiala que el enverdecimniento de la carne cruda empacada a
vacio se asocia a la actividad d estas ultimas. Los malos olores de la carne cruda
empacada a vacio se asocian con niveles bacterianos mas bajos. Los gérmenes
que predominan son microaerofilos o anaerobios. Las bacterias ejercen un efecto
antagonico sobre los hongos al competir ventajosamente por el oxigeno

disponible sobre la superficie.

Ferndndez J. (2000), expresa que cuando la carne empacada a vacio se
almacena a 0 y 55 °C el incremento de bacterias psicrotrofas es lento.
Transcurrida esta etapa se inicia una fase de crecimiento muy dinamico de

manera que las cifras son elevadas al cabo de 2-3 semanas en ambos casos.

Fernandez, J. (2000), dice que el uso de los microorganismos que suelen
desarrollarse en el empacado a vacio y que produce alteraciones importantes es

Bochothrix thermosphaca. Este microorganismo ejerce un papel importante en la
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alteracion rapida de productos carnicos envasados al vacio, una proporcién

significativa de la flora de la carne roja almacenada; puede proliferar tanto
aerdbica como anaerobicamente. El nUmero de bacterias varia de unos cuantos
cientos o miles por centimetrito cuadrado a mas de un millén en la carne cuando

entra a la etapa de comercializacion.

Zaldivar, V. (2001), sefala que las alteraciones producidas durante este tipo de
almacenamiento de la carne suele describirse con términos tales como: amargor o
hediondez. Aparicion de un olor o aroma amaro-repugnante. Se debe
fundamentalmente a la acumulacién de acidos organicos durante la degradacion

enzimatica bacteriana de moléculas complejas.

La hediondez es un término poco especifico, utilizado para describir la aparicion
de olores y aromas repugnantes. El término de hueso hediondo o amargo se
utiliza generalmente en la industria carnica para describir el olor patrido — amargo
gue, en ocasiones se encuentra en los tejidos que rodean al hueso (Zaldivar, V.
2001),

Fernandez, J. (2000), indica que los microorganismos muestra una actividad a un
pH 5,8 por ello puede alterar facilmente a la carne que muestre signos de DFD,
provocando que la carne tome un color verde. Ademas que las bacterias lacticas
también participan en el deterioro de la carne empacada al vacio, contribuyen al
sabor acido, produccioén de gas, olores agrios, sulfurosos y a mantequilla, también
contribuyen a una disminucién del pH superficial (Fernandez, J., 2000). De las
bacterias lacticas presentes en la superficie y en el interior de carnes envasadas a

vacio, las que generalmente predominan son especies del genero Lactobacillus.
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ll. MATERIALES Y METODOS

A. LOCALIZACION Y DURACION DEL EXPERIMENTO

El presente trabajo investigativo, se desarrollé6 en la Unidad Académica y de
Investigacion en Especies Menores, de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, que se encuentra ubicada en el Km
1 % de la Panamericana Sur, en el canton Riobamba, Provincia de Chimborazo,
con una altitud de 2740 m.s.n.m a 78°40' de Longitud Oeste y 1°38' de Latitud Sur
que reporta las siguiente condiciones meteoroldgicas y los andlisis sensoriales se

realizara en el laboratorio CESSTA de la Institucion.

Tuvo una duracion de 60 dias, los cuales fueron distribuidos conforme a las
necesidades de tiempo para cada actividad a partir de la seleccidon de los
animales, faenamiento de los animales, empaquetado, analisis quimicos de las

muestras, toma de datos y tabulacion de los mismos.

Las condiciones meteoroldgicas del sitio donde se llevé a cabo la investigacion se

darda a conocer el, en el siguiente (cuadro 7).

Cuadro 7.  CONDICIONES METEOROLOGICAS DE LA ZONA.

PARAMETRO VALOR
Temperatura promedio anual (° C) 13,7
Humedad relativa promedio (%) 66,46
Precipitacion promedio anual (mm) 550,8

Fuente: Estacion meteoroldgica. Facultad de Recursos Naturales, ESPOCH. (2015).
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B. UNIDADES EXPERIMENTALES

Las unidades experimentales que se llegaron a considerar en la presente
investigacioén, fueron 30 canales de cuyes, los mismos que fueron empacados para
su diagnostico de vida anaquel a tiempos de 8, 16 y 24 dias con un numero de
unidad experimental por tiempo de 10 cuyes.

C. MATERIALES, EQUIPOS E INSTALACIONES

Los materiales, equipos e instalaciones que se emplearon para el desarrollo de la

presente investigacion se distribuyen de la siguiente manera:

1. Materiales de campo

e Cuyes.

e Fundas para empacado.

e Balanzas.

e Crondémetro.

e Bomba al vacio.

e Sistema de sellado.

e Manguera neumatica de PVC.
e Cinta Nicrom.

e Bandeja.

e Tapa de acrilico.

e Interruptor.

e Motor.

e Resorte de extension para apertura.
e Bisagra.

e Marcadores.

2. Materiales de oficina

Calculadora.

Camara fotogréfica.
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e Materiales de escritorio.

3. Equipos.

e Computador.
e Camara fotografica.
e Balanza digital.

e Equipo de limpieza y desinfeccion.

B

Instalaciones

Se utilizaron las instalaciones del de Unidad Académica de Investigacion en
Especies Menores, de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo.

D. MEDICIONES EXPERIMENTALES.

Las variables experimentales que fueron estimadas en la presente investigacion

fueron las siguientes:

e Peso de los cuyes, kg.
e Tiempo de empacado, minutos.
e Calidad del empacado.

e Aspecto sensorial de la canal, (8, 16 y 24 dias).

E. TECNICAS ESTADISTICAS Y PRUEBAS DE SIGNIFICANCIA.

Los resultados experimentales fueron analizados mediantes las estadisticas

descriptivas.

Los datos experimentales de la investigacion fueron analizados bajo una
estadistica descriptiva (hoja electrénica).

En las que se consideraron: Medidas de tendencia central (medias), de dispersion
(desviacion estandar) y porcentaje para el caso de las encuestas para los analisis

sensoriales.
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PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL.

Descripcion del Experimento

Las actividades que se realizaron en la presente investigacion son las siguientes:

a.

Elaboracion de la maquina

En primera instancia se realiz6 la adquisicion de materiales para la maquina.
Construcciéon y adecuacion para la instalacion de la maquina, los mismos que
se detallaran en los (Gréficos 6, 7, 8,y 9).

Evaluacion de la maquina.

Seleccion y Faenamiento de los Cuyes

Seleccion y adquisicion de los cuyes, se observdé que en lo posible los
animales tengan las caracteristicas similares con la finalidad de obtener

muestras homogéneas.

Ayuno de los animales (12 a 24 horas).

Faenamiento de los cuyes, para lo cual se utilizd equipos tratados
higiénicamente con mandiles apropiados, botas de caucho, guantes de
caucho, etc., para evitar contaminar a las canales de alguna manera, ademas
el area de matanza debe ser muy limpia y facil de limpiar (baldosa o
ceramica), el piso debe ser antideslizante, y facil de desinfectar, asi mismo las
mesa, charolas, lavaderos, etc. Deben estar totalmente limpios antes de

empezar un lote de faenamiento.



Gréfico 6. Vista superior de la empacadora al vacio.
Fuente: Palaguachi, H. (2016).
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Grafico 7. Vista frontal de la empacadora al vacio

Fuente: Palaguachi, H. (2016).
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Grafico 8. Vista de tras de la empacadora al vacio

Fuente: Palaguachi, H. (2016).
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Grafico 9. Vista derecha de la empacadora al vacio.

Fuente: Palaguachi, H. (2016).
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Aturdimiento: Una vez listos los materiales se procedio a la inmovilizacion y

aturdimiento de los animales mediante un golpe en la nuca para que

posteriormente el animal pueda ser degollado.

Degollado: Se corté la yugular del animal de manera que no existe la
posibilidad de que el animal no muera o quede semi-muerto, como se ha dado

en casos con otros métodos utilizados.

Desangrado: posterior al degollé se dejé que los animales desangren por un

periodo de tiempo de 5 a 8 minutos.

Pelado: se utilizo la peladora en la cual se introdujo a los cuyes, de manera
que el pelo del cuy se ablande y se facil de arrancar, el pelado se termina
raspando cuidadosamente la piel con un cuchillo, cuidando de no producir

heridas en la piel del animal muerto.

Posteriormente se realizé la abertura mediante una incisién a lo largo del

abdomen comenzando debajo del ano hasta llegar bajo el esternén.

Evisceracion: Se retird las visceras para lo cual hubo que tener cuidado de no

romper la bilis, pues esto daria mal sabor a la carne.

Lavado: Terminada la evisceracion, se lavo el cuerpo con abundante agua, se

elimina todo rastro de sangre y pelos.

Oreado: Seguidamente se colgoé las canales de ganchos y se dej6 escurrir el

agua durante 30 minutos aproximadamente.

Proceso de empacado al vacio

Toma de pesos de las canales.

Empacado al vacio.

Posterior al empacado se procedio a refrigerar las canales por un periodo de
(8, 16,24 dias).

Seguido se realizé analisis bromatolégicos de las muestras empacadas.
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¢ Finalmente se tabularon los datos para su posterior interpretacion, analisis y

discusioén de los resultados obtenidos.

G. METODOLOGIA DE EVALUACION

1. Peso Inicial (kq)

MUNOZ, C. (2011), el peso inicial de los animales se realizé una vez que hayan
paso por un tiempo de ayuno de 12 a 24 horas previamente, mediante una
balanza analitica, durante las primeras horas de la mafiana pues con esto se evitd

alteraciones en los datos debido a la ingesta de alimento.

2. Tiempo de empacado (min)

PALAGUACHI, H. (2016), se coloco los cuyes en la fundas de polietileno de baja
densidad de 70 micras de espesor y se procedié a empacar al vacio con tiempos

de inflado 30 segundos, tiempo de sellado 2 minutos, a una presién de 0,08 MPa.

3. Calidad del empacado.

PALAGUACHI, H. (2016), el material a utilizarse debe ser de calidad con el fin de
evitar que las bolsas estén con aire y se arruguen ya que de esa manera se

incrementara la vida Gtil y mejora notablemente su presentacion.

4. Aspectos sensoriales de la canal

MORENO, B. (2006), se realizd en base a sus caracteristicas organolépticas de la
canal para su determinacién de su aroma, color, y textura, mediante la catacion

subjetiva de pequefias muestras que se realizaron a 10 personas.

5. Anélisis bromatol6gicos de las canales

Los andlisis fueron realizados a los muestras empacadas las cuales se determin6
en tres tiempos de 8, 16 y 24 dias, con la finalidad de determinar la calidad del

empacado a través de la composicion quimica de la carne en lo que respecta a %
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humedad, % proteina, % grasa y % de extracto etéreo, garantizando asi la

calidad de la carne empacada para el consumo.

6. Peso alacanal, (kq)

MUNOZ, C. (2011), la toma de pesos de las canales se lo realizo posterior al
faenamiento de los animales, en la que se considerara una canal limpia,

incluyendo la cabeza, sin sangre, pelo y visceras.

7. Rendimiento a la canal, (%)

BRADLEY, G. (2003), para el céalculo del rendimiento a la canal se empleé la

siguiente formula:

Peso a la canal (kg)

Rendimiento a la canal = Peso del animal vivo (kg) X 100
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

A. EVALUACION DEL LUGAR EN LA UNIDAD ACADEMICA DE ESPECIES
MENORES PARA EL DISENO E IMPLEMENTACION DE UNA
EMPACADORA AL VACIO

1. Descripcion del lugar

El lugar destinado para la ejecucion del proyecto implementacion de una

empacadora al vacio en la FCP, conto con los siguientes aspectos:

a. Ubicacién

El lugar que se escogié para la adecuacion y la previa instalacion de la
empacadora al vacio, fue en las instalaciones del Programa de Especies Menores,
de la Facultad de Ciencias Pecuarias pertenecientes a la ESPOCH, con la finalidad
didactica de mostrar el ciclo cerrado de produccion, tanto de cuyes como de
conejos, ya que dicha instalacion cuenta con las respectivas a adecuaciones que
cumplen las especificaciones técnicas. El INEN, (2008), las instalaciones para el
faenamiento y empaquetado de carnes deben estar ubicados en los sectores
alejados de los centros poblados, por lo menos a 1 Km. de distancia, con vias que

garanticen facil acceso, libre de agentes contaminantes.

Gréfico 10. Ubicacién de la sala de empacado al vacio.
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b. Humedad relativa

En el lugar destinado para la instalacién de la empacadora al vacio, se determind
que existe una humedad relativa de 30 a 45 %, valores que se encuentran dentro
del rango de lo normal, ya que Ruiz, S. (2011), manifiesta que el nivel de humedad
normal de una sala de faenamiento y empacado oscila entre el 40 y el 50%,

niveles mas bajos o mas altos pueden causar diversos problemas.

Segun Helman, M. (2012), el exceso de humedad es un medio que facilita el rapido
ataque y proliferaciéon de microorganismos, bacterias del aire, de las manos y de la

indumentaria, asi como de los medios de transporte.

Grafico 11. Humedad relativa de la sala de faenamiento y empacado

c. Temperatura

Se establecié un rango de temperatura que va de 18 a 21 °C en el lugar destinado

para la instalacion de la empacadora al vacio.

La reproduccién de las bacterias aumenta con la temperatura y la humedad es
importante que el control del conjunto de estos factores se lo realice

periodicamente.

Segun Owen, F. (2009), temperaturas menores de 13°C pero superiores a la

congelacion, dan lugar a la liberacién de calcio al sarcoplasma hasta inducir
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contraccion y acortamiento del musculo pre-rigor, con los consecuentes cambios

no deseados en la dureza de la carne.

Gréfico 12. Temperatura de la sala de Faenamiento y empacado.

d. lluminaciéon

La zona destinada para la instalacién de la empacadora al vacio conto de una
iluminacién natural y/o artificial, de calidad e intensidad requerida y efectiva para
todas las actividades, ademas las bombillas, fluorescentes y otros dispositivos se

encontraron dirigidas sobre las canales de los cuyes en forma apropiada.

Esto va acorde a Gavilanez, C. (2011), donde manifiesta que tanto las lamparas y
otras estructuras aéreas no deberan pasar sobre las lineas de proceso, los
fluorescentes, bombillos o Iluminarias estaran protegidos para evitar la
contaminacion de los alimentos en caso de rotura o cualquier tipo de accidente,

con cobertores hechos de materiales aprobados para tal fin.

Todo establecimiento debera tener una iluminacion natural o artificial, la
iluminacion no debera alterar los colores, cuya intensidad no debera ser menor de
540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccion, 220 lux (20 bujias pie)

en las salas de trabajo y 110 lux (10 bujias pie) en otras areas. (Pantoja, R. 2014).
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Gréfico 13. lluminacién de la sala de Faenamiento y empacado.

e. Ventilacion

La construccion tuvo 2 ventanas y un ventilador, los cuales mantienen una
ventilacion permanente y cuentan con la disposicién de adentro hacia afuera para
garantizar la eliminacién de calor y malas olores, evitando asi que la temperatura
se eleve demasiado, por la presencia del caldero y esto a su vez evitando dar las
condiciones apropiadas para la propagacion de microorganismos que puedan

contaminar las canales de cuyes.

Segun Perigio, C. (2006), dichas instalaciones deben poseer un sistema de
ventilacion directa e indirecta y tener en cuenta que el flujo de aire debe ser
siempre de areas limpias hacia areas sucias. Se debe proveer una ventilacion

adecuada, humedad y malos olores.

En tanto Garcia, M. (2011), manifiesta que debera proveerse una ventilacion
adecuada, si fuese del caso artificial, como aberturas de ventilacion provistas de
cedazo malla 16, dispuesto en marcos, que deberan retirarse facilmente para su
limpieza para permitir un ambiente fresco, evitar el calor excesivo y la

condensacion del vapor.
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Grafico 14. Ventilacion de la sala de Faenamiento y empacado.

f. Construccion

Tomando en respeto la construccién fue de material con cimientos de concreto,
con el fin de evitar su facil deterioro, dispone de espacio necesario para la
ejecucion satisfactoria de todas las operaciones, con ambientes independientes y
especificos para la ejecucion del proceso de empacado. Ademas la instalacidon se

encuentra separadas de oficinas y galpones de produccion.

Segun INEN, (2008), la construccion debe disponer de los servicios basicos
como: red de agua potable fria y caliente, en cantidad y calidad adecuada para
atender las necesidades de consumo humano y las requeridas por cada animal
faenado y empacado; sistemas de aprovisionamiento de energia eléctrica ya sea
de una red publica o de un generador propio del establecimiento, tratamiento y
disposicion de las aguas servidas; sistema de recoleccion, tratamiento y

disposicion de los desechos solidos y liquidos que producen dicha construccion.

Segun Yanez, W. (2010).una instalacion de faenamiento y empacado de carne de
cuy debe de ser de construccion solida y tener un disefio que permita llevar a
cabo su limpieza y desinfeccién con facilidad y mantenerse en todo momento en

buen estado de mantenimiento.



65

Grafico 15. Sala de Faenamiento y empacado.

g. Piso

Los pisos de la instalacion fueron de pavimento antideslizante, con declive,
provistos de rejillas para solidos, ademas contaron con materiales impermeables,

resistentes y de facil limpieza e higienizacion.

Segun Moreno, B. (2006), los pisos deben ser lisos impermeables, antideslizantes,
construidos con materiales no téxicos, sin grietas y con una inclinacion del 2% para

permitir el desagule de los liquidos a colectores protegidos por una rejilla.

Gréfico 16. Piso de la sala de Faenamiento y empacado
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h. Paredes

La instalacion de la empacadora al vacio se la realiz6 en una construccion de
paredes de la sala de faenamiento fueron lisas y de material no absorbente de
facil limpieza e higienizacion. Las puertas contaron con un sistema que asegure la

limpieza y desinfeccion de todo lo que transite por ellas, de superficie.

Segun Ocafa, S. (2011), asegura que las paredes de una instalacion de
faenamiento y empacado de cuyes debe contar con una altura apropiada para
facilitar las operaciones, construidas de material impermeable, no toxico, de
superficie lisa, las cuales podran estar carentes de pintura, o de estarlo, la pintura
debera ser no téxica, resistente para evitar desprendimientos y mantenerse en
buenas condiciones o en su defecto estar recubiertas con materiales que reinan

las caracteristicas antes indicadas.

-1
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Grafico 17. Paredes de la sala de faenamiento y empacado

i. Techos

La construccion en uso para la instalaciéon de la empacadora al vacio conto con

techos de eternit en buen estado de conservacion.

Segun Asdrubali, M. (2012), menciona que los techos se mantendran, libres de
hongos y suciedad, se tomaran las medidas necesarias para evitar la

condensacion, con excepcion de las salas de matanza, el establecimiento contara
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con cielo raso, en buen estado fisico y pintado con pintura atoxica y resistente para

evitar el desprendimiento.

Gréfico 18. Techos de la sala de faenamiento y empacado.

j. Desagles

El lugar de destinos para la implementacion de la maquina de empacado al vacio,
esta dotada de un desagué que se encuentra ubicado en el centro de la instalacién
y esta debidamente conectado a los canales recolectores de aguas servidas.
Segun Salinas, M. (2002), Los sifones y sumideros para residuos estaran
totalmente separados de areas donde se manipule, empaque o almacene carne, 0
sus derivados. Asi mismo, la eliminacion de aguas residuales se efectuara de tal
modo que se evite la contaminacion del suministro de agua potable y que no

confluyan con las aguas provenientes del servicio sanitario.

DA R St

Gréfico 19. Desagles de la sala de faenamiento y empacado.
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B. EVALUAR LA EFICIENCIA DE CONSERVACION DE LA CARNE DEL CUY

CON EL USO DE LA EMPACADORA AL VACIO SEMIAUTOMATICA.

Para la evaluacion de la eficiencia del uso de la empacadora al vacio
semiautomatica para la conservacion de la carne de cuy se valor6 los siguientes

aspectos: peso de los cuyes y tiempo de empacado, detallados en el (cuadro 8).

Cuadro 8 EVALUACION DE LA EFICIENCIA DEL USO DE LA EMPACADORA
AL VACIO SEMIAUTOMATICA.

EVALUADO ALOS EVALUADO A LOS EVALUADO A LOS

8 DIAS 16 DIAS 24 DIAS

PESO T.E PESO T.E PESO T.E
VARIABLE  (kg) (s) (kg) (s) (kg) (s)
Media 1,20 57,10 1,10 64,00 1,22 65,60
Desviacion
Estandar 0,05 5,34 0,05 3,94 0,04 3,41
Minimo 0,60 49,00 0,59 59,00 0,60 60,00
Maximo 0,73 65,00 0,74 70,00 0,72 70,00

T.E.: Tiempo de Empacado.

1. Peso delos cuyes (kg)

El peso de los cuyes, utilizados en la presente investigacion fueron relativamente
homogéneos en los animales evaluados a los 8, 16 y 24 dias, en donde se
encontré una media de 1,20 £+ 0,05; 1,10 £ 0,05; y 1,22 + 0,04, respectivamente,

ilustrado en el (grafico 20).

Valores que son similares a los reportados por Mufioz, C., (2011) quien utilizo 50
cuyes entre machos y hembras con un peso promedio de 1,2 a 1,3 kg, para la
implementacion de una empresa de manejo, produccion y comercializacién de

cuyes en la parroquia de Guayllabamba, cantén de Quito; Vasquez, E., (2013),
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Gréfico 20. Peso de los cuyes al faenamiento, para ser posteriormente
empacados al vacio.
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reporto que los pesos de los cuyes destinados al faenamiento tenian un peso

promedio de 1,05 kg y una edad maxima de 95 dias; Saravia, P. (2010), menciona
que el peso de los animales esta en dependencia de la alimentacion siendo asi
que los cuyes con una alimentacién suplementada alcanzaron pesos superiores a
1,2 kg obteniendo canales con un mejor acabado y una mayor formacion

muscular.

Los pesos reportados en la presente no difieren de las anteriores investigaciones,
esto se debe a que los cuyes que se utilizaron fueron animales pertenecientes a
una granja, donde se maneja genética y su manejo es tecnificado tanto en el
aspecto de salud y alimentacion, razon por la cual Moreno, F. (2013), sefiala que
cuyes con un manejo tecnificado reportan al momento del sacrificio pesos de 1,2
a 1,5 kg de peso a los 90 dias de edad.

2. Tiempo de empacado, minutos

El tiempo empleado en el proceso de empaquetar las canales de cuy al vacio en
bolsas de 90 micras, se reportd el mayor tiempo empleado para los 8 dias de
evaluacion con 55,10 segundos, con una desviacion estandar de + 5,34, en tanto
para los dias 16 y 24 se registraron valores de 50,00 + 3,94; y 48,60 + 3,41,
segundos de tiempo respectivamente. (grafico 21). A lo que se menciona que en
los procesos industriales, el tiempo minimo de operacion de la maquina empleado
en el empaquetado fue de 48 a 50 segundos por bandeja de canal de cuy,
Pantoja, R. (2014).

Datos corroborados por Henkelman, S. (2015), quien manifiesta que el ajuste del
ciclo del tiempo deseado varia desde 15 a 50 segundos, esto se debe a la

duracion del proceso al vacio depende del producto y del vacio final deseado.

En tanto Palaguachi, H. (2016), acota que la bomba de vacio aspira durante el
tiempo establecido, (50 a 60 segundos), sin importar si se ha alcanzado el

objetivo final de vacio.
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Gréfico 21. Tiempo de empacado (s), empleado para empaquetar las canales de
cuyes al vacio.
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Segun las investigaciones anteriormente mencionadas, los valores del tiempo de

lo establecido (40 a 60 s), ya que dicho parametro independientemente del
volumen del producto, pero directamente relacionado con el espesor de las
fundas de polietileno (medio grosor), utilizadas siempre alcanza el tiempo de
vacio final preestablecido mediante el (VACUUM), el cual es el encargado de

regular el tiempo de vacio.

3. Calidad del empacado

Para determinar la calidad del empacado de la presente investigacion se
realizaron andlisis bromatolégicos de muestras de las canales empacadas al
vacio, en los tiempos de 8,16 y 24 dias de conservacion, para lo cual se tomé a

consideracion la composicién quimica, (cuadro 9).

a. Humedad (%)

El porcentaje de humedad que se registrd6 en los analisis, de la composicion
quimica de las canales de cuy empacadas al vacio y almacenadas en los dias 8,
16, y 24 dias para su respectiva evaluacion fueron los siguientes, 76,23 + 1,09;
62,22 + 3,59;y 68,31 + 2,73, en su orden, (grafico 22).

Bradley, G. (2003). sefiala que en sus resultados obtenidos del andlisis quimico
proximal de la carne de cuy empaquetada al vacio, en 100 gramos de parte
comestible se encontr6 un 74,1 %; de humedad, valores similares fueron
encontrados por Fernandez, M. (2011), quien al analizar la composicion de la
carne de cuy reporto que contiene aproximadamente entre un 70 y 75 % de humedad,
de la cual el 70 % es agua libre que se encuentra entre los espacios de los

filamentos de actina y miosina, el otro 5 % es agua ligada a proteinas.

Estos pesos van acorde a lo manifestado en la presente investigacion, ya que
cuando se hace la determinacion del porcentaje de humedad de la carne
principalmente lo que se mide es el agua libre. Lo que permite conocer el
contenido total de agua en la muestra y principalmente el grado de dilucién de los

nutrimentos o componentes de la misma, (Castro, F. 2014).
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Cuadro 9 COMPOSICION QUIMICA DE LAS CANALES DE CUY EMPACADAS AL VACIO EN TIEMPOS DE 8,16, Y 24

DIAS DE CONSERVACION.

Estadistica Descriptiva

Desviacion
Variable Media Estandar Minimo Maximo
Humedad, % (8 dias) 76,23 1,09 74,45 77,78
Humedad, % (16 dias) 62,22 3,59 56,12 69,77
Humedad, % (24 dias) 68,31 2,73 63,81 73,28
Proteina, % (8 dias) 17,14 1,04 15,78 18,61
Proteina, % (16 dias) 20,06 1,73 17,00 22,71
Proteina, % (24 dias) 19,65 1,31 17,54 21,80
Extracto etéreo, % (8 dias) 3,62 0,56 0,70 1,40
Extracto etéreo, % (16 dias) 4,38 0,38 0,93 1,94
Extracto etéreo, % (24 dias) 4,26 0,49 0,83 1,34
Cenizas, % (8 dias) 0,53 0,23 0,24 0,91
Cenizas, % (16 dias) 0,74 0,03 0,68 0,78
Cenizas, % (24 dias) 0,81 0,06 0,69 0,89
Extracto No nitrogenado, % (8 dias) 0,52 0,15 0,33 0,78
Extracto No nitrogenado, % (16 dias) 0,64 0,26 2,46 4,22
Extracto No nitrogenado, % (24 dias) 0,81 0,42 2,01 4,94

Fuente: Freire, J. y Socoy, W. (2016).

v
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Gréfico 22. .Contenido de humedad de la carne de cuy empacada al vacio y

almacenada por 8,16 y 24 dias de conservacion.
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b. Proteina (%)

El contenido de proteina que se registré en el andlisis quimico de las canales de
cuy empacadas al vacio y almacenadas para su posterior evaluacion a los 8 dias
en donde se encontr6 17,14% de proteina siendo su desviacion estandar de +
1,04; sin embargo para las canales evaluadas a los 16 dias se obtuvo 20,06 % de
proteina con una desviacién estandar de + 1,73; y finalmente para las canales
evaluadas a los 24 de estar empacadas al vacio se reporté un 19,65 % con su
desviacion estandar de + 1,31. (grafico 23).

AOAC. (2007), manifiesta que en sus resultados de control de calidad de carne de
cuy envasada al vacio realizada en la Corporacion Sefior Cuy, de la ciudad de
Riobamba encontr6 20,6% de proteina.

En tanto Charley, H. (2011), manifiesta que un promedio de 18,4% de proteina se
obtuvo en una investigacion realizada a 50 muestras de carne de cuy envasadas
bajo una atmosfera controlada en bolsas de polietileno a una presion de 0,08
MPa, con un tiempo de inflado de 30 segundos y un tiempo de sellado de 2

minutos.

Lliguin A. (2013), manifiesta que el porcentaje de proteina de las carnes no se
alteran bajo un sistema de atmdsfera controlada de las mismas, si no que dicho
pardmetro se encuentra intimamente ligado a parametros que van en funcion de
una miriada de factores; los cuales pueden ser intrinsecos al animal del que
provienen (especie, raza, alimentacion, edad), existen otros factores mas bien
asociados a los procesos a que se someten los animales, ya sea antes (tiempo de
ayuno, transporte, estrés, método de insensibilizacion) o después de su faenado
(carga microbiana, enriquecimientos por la adicion de marinados). Y que el

porcentaje promedio de proteina de la carne de cuy va de 17 a 20%.

Los valores sobre el porcentaje de proteina de las canales de cuy empacadas al
vacio de la reciente investigacion, guardan relacion con los expuestos por Pérez,
L. (2013), quien reporta un promedio de 17,20 a 19,83 % de proteina en cuyes

almacenados y analizados a los 30 dias, esto debido a que en el presente estudio
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Gréfico 23. Contenido de proteina de la carne de cuy empacada al vacio y

almacenada por 8,16 y 24 dias de conservacion.
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se manejo una estricta y adecuada manipulacién de los animales antes del

sacrificio, obteniendo unas canales en buenas condiciones lo que facilito al
proceso de un rigor mortis de tipo intermedio, el cual permite que el musculo no

sea susceptible al ataque de los microorganismos.

c. Extracto Etéreo (%)

En los andlisis quimicos de la presente investigacién, nos muestra el porcentaje
del extracto etéreo (E.E), de las canales de carne de cuy almacenadas al vacio,
durante los tiempos de conservacion siendo que para los 8 dias se obtuvo un 3,62
% de E.E. promedio, con valores maximos de 1,40 % y minimo de 0,70 % de E.E.,
con una desviacion estandar de * 0,58; mientras que para los 16 dias de
conservacion se registra un leve incremento a una media de 4,38% de E.E., con
un maximo de 1,94 % y un valor minimo de 0,93 % de grasa con una desviacion
estandar de + 0,38; y finalmente para los 24 dias de conservacion se registré un

promedio de 4,26 % de E.E., con una desviacion estandar de + 0,49. (gréfico 24).

En tanto otros autores como Ledén, USDA, (2008), y N. (2012), reportan valores
que van de 3,5 a 4,5 % de E.E. en su investigacion sobre la determinacién de
parametros tecnolégicos de carne de cuy conservada bajo el método de
ahumado.

Rubio, M. (2012), manifiesta que el contenido de lipidos en la carne de cuy fresca
en Perl varia en funcién de tipo, edad, y sistema de alimentacién, pero podemos
considerar que un valor cercano entre 3 y 5 % pudiera aplicar para la mayoria de

las carnes magras.

Torrescano, G. (2013), acota que la carne de cuy es una carne con bajo contenido
de E.E. colesterol y triglicéridos una mayor proporcion de omega 6 y 3, acidos
grasos linoleico y linolenico esenciales para el ser humano que su presencia en

otras carnes son bajisimos o casi inexistentes.
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Gréfico 24. Contenido de Extracto Etéreo (E.E) de la carne de cuy empacada al
vacio y almacenada por 8,16 y 24 dias de conservacion.
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d. Cenizas (%)

Al analizar la variable del porcentaje de cenizas de las muestras de las canales de
cuy envasadas al vacio, en los tiempos de 8, 16, y 24 dias de conservacion se
reportd los siguientes datos, siendo asi que para los 8 dias se obtuvo una media
de 0,53 % de cenizas, con una desviacion estandar de *+ 0,23; en tanto que para
los 16 y 24 dias se encontr6 una media de 0,74 = 0,03; y 0,81 + 0,06
respectivamente, (grafico 25).

De acuerdo a Lopez, R. (2009), indica que la carne de cuy envasada al vacio sin
ningun tratamiento se encuentra en un porcentaje de 0,5 a 1,4 % de cenizas, valor
que al ser comparado con los datos proyectados en nuestra investigacion
demuestran que la carne de cuy almacenada al vacio sin ningun aditivo en los
tres tiempos anteriormente mencionados no se ve alterado el porcentaje de
cenizas. A diferencia de Forrest, J. (2012), manifiesta que en los resultados de su
investigacion de carne de cuy envasada con la adicion de conservantes con un
valor promedio de 2,13 a 2,54 % de ceniza este incremento a que la
concentracion de solutos en el tejido, en especial cloruro de sodio por efecto de

o0smosis se debe a que el conservante.

e. Extracto No Nitrogenado (%)

El contenido de Extracto No Nitrogenado (ENN), de las canales de cuy envasadas
la vacio y almacenadas en tres tiempos de 8, 16, y 24 dias de conservacion, de
los cuales se obtuvo una media de 0,52 + 0,15; 0,64 + 0,26; y 0,81 + 0,42 de

desviacion estandar respectivamente (grafico 26).

INIA —INCAGRO (2012), suscribe que una carne de cuy en Optimas condiciones
de calidad normalmente tiene un porcentaje de extracto no nitrogenado promedio
gue va 0,55 a 8,0 %, en tanto Lliguin, A. (2012), obtuvo datos donde el ENN de la
carne de cuy fue de 0,80%; valores que al ser comparado con los datos de
nuestra investigacion demuestran que la carne de cuy se encuentra dentro de los

parametros permitidos.
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Grafico 25. .Contenido de cenizas de la carne de cuy empacada al vacio y
almacenada por 8,16 y 24 dias de conservacion.
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Grafico 26. Contenido de Extracto No Nitrogenado (E.N.N) de la carne de cuy

empacada al vacio y almacenada por 8,16 y 24 dias de conservacion.
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4. Aspecto sensorial de la canal, (8, 16 vy 24 dias)

La determinacion de los aspectos sensoriales de las canales de cuy envasadas al
vacio y almacenadas a 4 °C durante los tiempos de 8, 16, y 24 dias de

conservacion.

Para el analisis sensorial se realizé una prueba descriptiva utilizando un panel de
10 jueces catadores semientrenados, el entrenamiento de los jueces se llevd a
cabo en 5 sesiones previas al andlisis para familiarizar a los jueces con las
propiedades a evaluar, (cuadro 10). Las muestras utilizadas en el analisis para
cada sesion seran descongeladas a temperatura de refrigeracién durante 24 h,
manteniendo el envasado hasta el momento de la evaluacion, con el objetivo de
saber si los jueces detectaban diferencias en lo que respecta a aroma, color,

textura y calidad de empacado.

La prueba sensorial tendra lugar en la sala de faenamiento y empacado de la
Escuela de Ingenieria Zootécnica de la Facultad de Ciencias Pecuarias,
perteneciente a la ESPOCH, todas las evaluaciones se realizaron bajo
condiciones ambientales adecuadas. Las muestras presentadas a cada juez
fueron preparadas de la siguiente manera: la carne se la corto en cuadrados de
aproximadamente 3 cm x 2 cm y se colocaron una muestra en platos desechables

junto con la ficha de cata correspondiente para su muestra.

a. Olor

La evaluacion de las caracteristicas organolépticas de las canales de cuy
envasadas al vacio y almacenadas en 3 tiempos (8, 16, y 24 dias), se encuentran
valorizadas subjetivamente, con respecto a el olor se consider6é dos estimaciones,
agradable y rancio, siendo asi que para las muestras almacenadas hasta el dia 8

se obtuvo un 90 % para el olor agradable y un 10% para el olor rancio,

En tanto para el dia 16 de almacenamiento, los jueces detectaron cierta variacion
se alcanzo valores para el olor agradable de 80 % y 60 % para el olor rancio y

finalmente para el dia 24 el 60 % de los jueces determinaron que dichas canales.
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Cuadro 10 ANALISIS SENSORIAL DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA CARNE DE CUY ENVASADA

AL VACIO Y ALMACENADAS DURANTE (8, 16, Y 24) DIAS DE CONSERVACION.

Frecuencia Absoluta Frecuencia porcentual (%)
Variable Aspecto 8dias 16 dias 24 dias 8dias 16 dias 24 dias
Agradable 9 8 6 90,0 80,0 60,0
Olor rancio 1 2 4 10,0 20,0 40,0
Rojo brillante 9 7 4 90 70 40
Color Rosada 1 3 6 10 30 60
Fina o suave 10 8 7 100 80 70
Textura Seca o dura 0 2 3 0 20 30
Calidad de Sellado total 8 10 10 80 100 100
sellado Sellado incompleto 2 0 0 20 0 0

Fuente: Freire, J. y Socoy, W. (2016).

=0
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tiene un olor agradable, y el 40% mencionaron que percibieron un olor rancio,

(grafico 27), estos cambios quiza se deban a que la carne de cuy es un producto
de origen proteico y acidos grasos en el cual encontraremos olores debidos a
sustancias volatiles originadas por degradacion, y reacciones de maillard
(degradacion de las proteinas).

Pantoja, K. (2011), expresa que el olor es funcién de la interaccién con los
receptores olfativos y esta puede variar en intensidad (concentracion), y tiempo de
exposicibn y en algunos casos la presencia de aditivos que aumentan la

sensibilidad de los receptores (glutamato, inosinato, guanilato, etc).

A lo que, Paredes, D. (2012), afiade que cuando se llevan a cabo pruebas
sensoriales de olor, es muy necesario ventilar bien el lugar de prueba entre las
evaluaciones de una y otra muestra, y dar tiempo suficiente a los jueces entre una

y otra prueba para que la sensacion olfativa desaparezca.

b. Color

El color de carne de cuy empacada al vacio a los 8 dias de almacenamiento
presentd las mejores calificaciones, con un 90% para el color rojo brillante,
seguida por las canales almacenadas por el tiempo de 16 dias con un 70% de
rojo brillante y en tercer lugar, y con el valor mas bajo por las muestras
almacenadas hasta los 24 dias las cuales obtuvieron un 40 % de color rojo

brillante con un 60 % para el color rosado, ilustrados en el (grafico 28).

Es importante anotar que las diferencias numéricas obtenidas, se deben en gran
parte a que las canales fueron envasada al vacio sin la utilizacion de ningun
conservante que mejore o conserve el color original de las mismas, sin embargo

se noto que el color no fue afectado drasticamente.

c. Textura

Mediante la evaluacion organoléptica de la carne envasada al vacio, los
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Gréfico 27. Olor de las canales de cuy empacadas al vacio y almacenadas en

tiempos de (8, 16, y 24 dias), de conservacion.
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Gréfico 28. Color de las canales de cuy empacadas al vacio y almacenadas en
tiempos de (8, 16, y 24 dias), de conservacion.

resultados demuestra que las canales almacenadas hasta 8 dias no presentaron

cambio alguno en lo respeta a la textura siendo asi que el 100 % de los jueces
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catadores determinaron que las canales poseen una textura fina o suave, la

misma que corresponde a una cualidad de una carne fresca. (grafico 29).

En tanto que para la textura de las canales almacenadas hasta los 16 dias,
obteniendo un total del 80 % para una textura fina o suave y un 20 % opino que
existio un ligero cambio, a una textura seca o dura, y finalmente los resultados
para el dia 24 de almacenamiento fueron de 70 % y 30 % para textura fina o

suave y seca o dura respectivamente.

Coincidiendo con Chrystall, G. (1994), quien menciona que la textura de una
carne se la puede mediar mediante sus caracteristica mecanica la cual es la
reaccion del alimento al presionado pudiendo medirse asi pardmetros como de

cohesividad, elasticidad, adhesividad y dureza.

Badui S. (2010), acota que la medida de suavidad de una carne quiza se deba a
que no ha existido cambios quimicos en los componentes miofibrilares o del tejido
conectivo de los musculos, proporcionado asi una valoracion deseable en las

propiedades sensoriales de la misma.

d. Calidad de sellado

En lo que respecta a la calidad de sellado de las canales empacadas al vacio y
almacenadas hasta los 8, 16, y 24 dias existié discrepancias pequefias, de tal
forma que para el dia 8 del total de canales empacadas el 80 % de ellas tuvieron
un sellado total y tan solo un 20 % de sellado incompleto, en tanto que para el dia
16 y 24 se obtuvo el 100 % de empaque fueron sellados totalmente, dicha
variacion quiza se deba a que la maquina en primera instancia se encontraba a
pruebay las primeras canales empacadas fueron las que se almacenaron hasta el
dia 8, (gréafico 30).
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Gréfico 29. Textura de las canales de cuy empacadas al vacio y almacenadas
en tiempos (8, 16, y 24 dias), de conservacion.
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Gréfico 30. Calidad de empacado de las canales de cuy empacadas al vacio y

almacenadas en tiempos (8, 16, y 24 dias), de conservacion.
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PERSONAL A CARGO:

CHECK LIST PARA LA EMPACADORA AL VACIO SEMIAUTOMATICA

LUGAR Y FECHA:

ELEMENTO

0 EQUIPO DESCRIPCION D

SE

OBSERVACIONES

Ajuste la hora y la temperatura
apropiadamente antes de operar.

Nunca ajuste el tiempo demasiado largo ni la
temperatura demasiado alta, para evitar que | X
se dafie.

Frente a una emergencia, debe presionar el
Tablero digital | botén “stop” para detener la maquina a la | X
vez.

Revisar el manémetro de vacio permanece
todavia, lo que indica que la direccion de
funcionamiento de la bomba de vacio es
errénea.

Limpie la camara de vacio, la tapa de la
camara y la estructura con un pafio | X
humedo.

Asegurarse de que no se utilicen

Camara de detergentes que contengan disolventes.
vacio

Reemplace la tapa acrilica en los modelos
gue la tienen.

Asegurarse de que no se utilicen sistemas
de limpieza por alta presion.

Compruebe el nivel de aceite y afiada
aceite si esta demasiado bajo, o cambielo
si esta turbio.

Active el programa de acondicionamiento
para la bomba.

Cambie el aceite de la bomba de vacio a
1000 horas de operacion.
Bomba

de vacio Reemplace la bolsa de aire

Compruebe que la barra de cierre no
presente dafios.

Revisar fugas o fallas en las conexiones de
las mangueras.

Revise el filtro y cambielo.

D=Diario; S= Semanal; M= Mensual; T= Trimestral; SE= Semestral
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CHECK LIST PARA LA EMPACADORA AL VACIO SEMIAUTOMATICA

PERSONAL A CARGO:

LUGAR Y FECHA:

ELEMENTO
O EQUIPO

DESCRIPCION

SE

OBSERVACIONES

Sistema
de cierre

Limpiar el polvo e impurezas de la
superficie

Revise el empaque que sella la tapa a la
camara. Reemplacelo si encuentra roturas
o deformaciones

Revise el blogue de calentamiento, si la tela
de PTFE (Teflon®) estd rota o muestra
sintomas de desgaste severo, cambiela. Si la
resistencia no esta sellando adecuadamente
0 no se mantiene adherida al bloque de
sellado reemplacela.

Revise la tapa buscando grietas o roturas

Soporte de
silicona

Verificar que no existan ruidos anormales.

Examinar el apriete de los ejes de
sujecion.

Fijarse si las barras de silicona se
encuentran bien aseguradas

Revise la tela de la cera de
politetrafluoroetileno con frecuencia, debe
mantenerse suave y cambiar cuando se
dafie.

Limpiar el polvo e impurezas de la
superficie.

Estructura
metalica

Limpiar los residuos de silicona que quedan
en el interior y exterior de la maquina.

Examinar el apriete de los pernos que
sostiene a la pala.

Enchufe

Enchufe bien el cable de red en la toma de
corriente.

Retire siempre el enchufe de la toma de
corriente  para realizar trabajos de
mantenimiento o si la maquina no va a
funcionar durante un largo periodo de
tiempo.

Enchufe la maquina siempre a una toma de
corriente con conexion a tierra

X

D=Diario; S= Semanal; M= Mensual; T= Trimestral; SE= Semestral
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D. MANUAL OPERATIVO DE LA EMPACADORA AL VACIO

SEMIAUTOMATICA.

El presente manual tiene como finalidad dar a conocer el adecuado y correcto
funcionamiento de una empacadora al vacio semiautomatizada ya que la mayoria
de los productores que se dedican a la produccion y comercializacion de carne de
cuy utiliza formas convencionales para presentar su producto al consumidor, en
la actualidad existe un sin nimero de métodos para conservar por un periodo
largo de tiempo la calidad de la carne y asi brindar al pablico un producto con un
valor agregado lo cual a su vez se vera repercutido en la economia de los
productores, uno de ellos es la empacadora al vacio semiatomatizada de ahi la
importancia de capacitar al productor para el buen uso y correcto funcionamiento
de la maquinaria, buscando un mejor rendimiento por unidad procesada, la
aplicacion de las actividades de proceso de empacado descritas recae sobre el
personal involucrado los trabajadores es de suma importancia la capacitacion.
Pasos para la correcta utilizacion de la empacadora al vacio semiautomatizada

para la conservacion de las carnes de cuy:

Paso 1.- Accionar el interruptor de
encendido, que se encuentra en la parte
trasera de la maquina.

Paso 2.- Regular el tiempo de vacio, (10
a 30 s.) accionando “VACUUM” que se
encuentra en el tablero digital.
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Paso 3.-Regular el tiempo de sellado
(1,5 a 4,5 s) accionando “SEALING” que
se encuentra en el tablero digital.

Paso 4.- Regular el espesor de las bolsas
a emplearse, accionando “HIGH,
MEDIUM, O LOW” que se encuentra en
el tablero digital.

Paso 5.- Introducir la canal de cuy dentro
de la bolsa de polietileno de grosor medio,

Paso 6.- Colocar la bolsa dentro de
camara de vacio con direccion hacia la
banda de sellado.
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Paso 7.- Presionar hacia abajo la tapa
de la maquina, e inmediatamente la
bomba de vaciado empieza a aspirar
aire.

Paso 8.- Colocar el seguro que
asegura la tapa de la maquina.

Paso 9.- Una vez culminado el tiempo
de empacado y sellado,
autométicamente se abre la tapa de la
maquina.

empacada al vacio.

Paso 10.-obtecion de la canal de cuy
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V. CONCLUCIONES

e Se adecud la instalacion de una empacadora al vacio semiautomatizada en la
sala de faenamiento y empacado de carnes de la Unidad Académica de
Investigacion de Especies Menores, de la Facultad de Ciencias Pecuarias, la
cual consta de una camara y bomba de vacio, un tablero digital para las
funciones y un sistema de sellado lo que permite que el empacado sea mas

rapido y seguro.

e La utilizacion de la empacadora al vacio semiautoamtizada mostro favorables
resultados al empacar las canales de cuy, ya que al ser conservadas por 8, 16,
y 24 dias de almacenamiento no existieron cambios representativos en su
composicién quimica, siendo los mejores tiempos de almacenamiento a los 8 y
16 puesto que mostraron mejor eficiencia en la conservacion del contenido de
Humedad, Proteina, Grasa y Extracto No Nitrogenado, (74,4; 21; 4,2, y 0,8
respectivamente), valores que estdn dentro de los rangos permitidos y

establecidos por la FAO para la carne de cuy.

e En el tiempo utilizado para el proceso de operacion de la empacadora al vacio,
se aprecié un excelente rendimiento, siendo este de 48 a 55 (s) por canal de
cuy empacada en bolsas de polietileno de 90 um de grosor, una presion
absoluta de 10 kPa, brindando asi productos carnicos los cuales seran
preservados de la oxidacién, enmohecimiento, y afiejamiento manteniendo la

frescura y prolongando la vida en estante de los mismos.

e EIl presente equipo es producido con las normas de seguridad normalmente
empleadas en la industria y una operacién impropia ya sea en el sistema de
vacio o de sellado podria generar peligros o dafios prematuros al equipo.
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VI. RECOMENDACIONES

En funcion a los resultados obtenidos se recomienda lo siguiente:

e Se recomienda utlizar un aditivo natural que ayude a preservar las
caracteristicas organolépticas, principalmente en lo que respecta al color y
olor, ya que en las evaluaciones por los catadores de las carnes de cuy

empacadas la vacio a los dias 16 y 24, presentaron ciertas variaciones.

e Tener en cuenta el calibre o grosor de la bolsa para el empacado, ya que con
un mayor calibre, mejora la hermeticidad del producto y con ello, su

conservacion.

e Realizar pruebas sobre la vida de anaquel de las carnes empacadas al vacio
con diferentes temperaturas de congelacidon, ya que por experiencia de
expertos en conservacion de alimentos a esas temperaturas se inactivan el

crecimiento microbioldgico en productos carnicos crudos.
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