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RESUMEN 

 

Se elaboró y evaluó salchichas con tripa de celulosa aplicando tres distintos tipos 

de conservantes (Natamicina 0,001 g/L de agua, Sorbato de Potasio 0,6 g/L de 

agua, Propianato de Sodio 3,2 g/L de agua) mediante atomización, empleados 

como bactericidas y fungicida, para ser comparados con un testigo sin la aplicación 

de ningún conservante, por lo que se contó con cuatro tratamientos experimentales 

y tres repeticiones. El tamaño de la unidad experimental (T.U.E) fue de tres 

kilogramos de salchicha con tripa de celulosa por cada tratamiento, a los cuales se 

lo realizaron análisis microbiológico de(Bacterias Acido Lácticas, Mohos y 

Levaduras), y análisis Organolépticos de (Apariencia, color ,sabor y textura) con 20 

jueces semi entrenados, a los 15, 30 y 45 días, obteniendo los siguientes 

resultados: Se determinó el mejor conservante en base al tiempo de vida útil del 

producto fue la Natamicina que presento una media de 183,33 UFC/g de bacterias 

acido lácticas y de 0,0 UFC/g de mohos y levaduras pasado los 45 días de haberse 

elaborado el producto encontrándose dentro de los límites permitidos reportados 

que son 107 para Bacterias ácido lácticas y 1,3 x 102 para mohos y levaduras, estos 

resultados fueron analizados mediante la prueba estadística ADEVA, con 

separación de medias mediante la prueba de Tukey , al 0,05% de significancia. En 

cuanto al análisis organoléptico no se encontró diferencias significativas para 

ninguno de los tratamientos con valores superiores a 4 de aceptación en cada 

parámetro evaluado, dados por la prueba estadística de Kruskal Wallis. 
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ABSTRAC 

 

Sausages with cellulose gut were elaborated applying three different types of 

preservers (Natamycin 0,001g/L of water, Potassium Sorbate 0,6 g/L of water, 

Sodium Propionate 3,2 g/L of water) through atomization, used as bactericide and 

fungicide to be compared with a witness with no preservers use. For this purpose, 

there were four experimental treatments and three repetitions. The size of the 

experimental unit (T.U.E.) was three kilograms of sausage with cellulose gut for 

each treatment, these were exposed to microbiological analysis of (Lactic Acid 

Bacteria, Mold, and Yeast) and Organoleptic analysis (appearance, color, flavor, 

and texture) with 20 semi-trained judges, in 15, 30, and 45 days, obtaining the 

following results: the best preserver was determined according to the lifetime of the 

product, this is the Natamycin which presented a media of 1833,33 UFC/g (Colony 

Forming Units on gram)of lactic acid bacteria and 0,00 UFC/g of mold and yeast 

after 45 days of the product elaboration, these characteristic are under the reported 

allowed limits which are 107 for lactic acid bacteria and 1,3 x 102 for mold and yeast, 

these results were analyzed through the ADEVA (Variance analysis) statistics, with 

media separation by the Tukey test, with 0,00% of significance. The organoleptic 

analysis analysis showed that the differences were not significative for any of the 

treatments with values higher than 4 of acceptation in each one of the evaluated 

parameters, according to the kruskal Wallis statistic test.   
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I. INTRODUCCIÓN  

 

Rodríguez, V. (2008), menciona la mayor parte del consumo de carne de los seres 

humanos proviene de mamíferos. Por consecuencia la principal fuente de proteína 

en nuestra alimentación diaria proviene de animales. De forma global, el consumo 

de carne está creciendo en consonancia con el incremento de la población mundial, 

siendo los países en vías de desarrollo son los que más influyen considerablemente 

en dicho crecimiento. En nuestra cultura, ámbito geográfico, económico y social el 

consumo de carne ha sido siempre un elemento de prestigio. Existen una infinidad 

de derivados cárnicos que permiten cubrir las necesidades proteicas y energéticas 

de la alimentación humana, y también de satisfacer las necesidades gastronómicas 

más exigentes.  

 

FAO. (2014), manifiesta la elaboración de derivados cárnicos supone una 

oportunidad para añadir valor, reducir los precios, fomentar la inocuidad alimentaria 

y ampliar la vida útil. Esto a su vez puede generar un aumento de los ingresos del 

hogar y una mejora de la nutrición.  

 

Bedolla, S. & et al. (2004), señala que sabiendo que los embutidos cocidos son un 

grupo importante entre los productos cárnicos; en general, su elaboración implica 

el uso de uno o varios métodos de conservación. Mediante los procedimientos de 

elaboración de embutidos las materias primas adquieren mejor sabor, se ofrecen al 

consumidor en muy diversas formas y pueden destinarse a la alimentación humana 

tanto a corto como a mediano plazo. En la clasificación general de embutidos, se 

encuentran los escaldados; entre estos la salchicha vienesa que en su elaboración 

pueden estar carnes de muy diverso origen. Lo que determina su calidad y precio.  

 

Gil, A. & et al. (2010), dice desde luego, los embutidos son un alimento muy 

perecedero debido a su elevado contenido acuoso y al valor de su pH, dos factores 

que favorecen el desarrollo de los posibles microorganismos contaminantes, 

cuando los microorganismos alterantes se desarrollan por encima de cierto nivel 

suelen dar lugar a la formación de ciertos metabolitos que provocan la 

descomposición del alimento.  
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Gil, A. & et al. (2010), dice que está alteración implica cambios organolépticos 

detectables, al traducirse en defectos del color, modificaciones de la textura y, sobre 

todo, aparición de olores extraños, que hacen al producto no deseable, o incluso 

rechazable. También se aplican métodos objetivos para la detección de estas 

alteraciones, como el recuento microbiológico, cuando su resultado alcanza el valor 

de 107 unidades formadoras de colonias (UFC)/cm2. La proliferación de los 

microorganismos, nocivos o alterantes, está condicionada por los valores 

alcanzados por diversos parámetros relacionados con el medio ambiente: cantidad 

de oxígeno, temperatura, actividad de agua, etc. Como la multiplicación de los 

gérmenes suele ser importante a temperaturas entre 4 a 20 °C, se puede mejorar 

la conservación de los embutidos acudiendo a la protección del frio. Por ello, se 

puede prolongar su vida útil mediante un almacenamiento en refrigeración, teniendo 

en cuenta que la temperatura del almacenamiento suele ser determinante del tipo 

y la velocidad del desarrollo microbiano.  

 

El presente trabajo investigativo tuvo la finalidad de utilizar distintos tipos de 

conservantes para mejorar la calidad del producto terminado sin modificación de 

las características organolépticas, así ofertando un producto sin alteraciones. 

Considerando que las salchichas tipo vienesas constituye un alimento de bajo costo 

de industrialización, y accesible para la alimentación diaria de las familias 

ecuatorianas.  

 

Por lo anotado anteriormente los objetivo que se plantearon fueron: 

  

 Utilizar conservantes mediante atomización en salchichas con tripas de celulosa. 

  

 Determinar el mejor conservante en base al tiempo de vida útil del producto  

 

 Determinar la carga microbiana existente a los 15, 30 y 45 días después de la 

aplicación de la atomización en el producto  

 

 Evaluar las características organolépticas de las salchichas con tripa de celulosa 

tratada con los conservantes  
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Los procesos de elaboración de salchichas están definidos, los problemas de las 

industrias permiten realizar investigaciones con supuestos a comprobarse en ese 

caso:  

 

H0: La aplicación de conservantes por atomización no influirá en la calidad de la 

salchicha vienesa con tripa de celulosa. 

 

H1: La aplicación de conservantes por atomización influirá en la calidad de la 

salchicha vienesa con tripa de celulosa. 

 

De los análisis realizados se encontró que el tratamiento Testigo (sin conservantes) 

permite ver las diferencias de los resultados por atomización de conservantes 

siendo la Natamicina la que mejores resultados tantos microbiológicos y 

organolépticos presentas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 
 

II. REVISIÓN DE LITERATURA 

 

A. LA CARNE  

 

La norma INEN 1217. (2006), conceptualiza a la carne como tejido muscular 

estriado, convenientemente madurado, comestible, sano y limpio de animales de 

abastos que mediante la inspección veterinaria oficial antes y después del 

faenamiento son declarados aptos para el consumo humano.  

 

Flores, I. (2001), manifiesta que la carne fresca provienen del faenamiento de 

animales de abasto aptos para la alimentación humana sacrificados recientemente 

sin haber sufrido ningún tratamiento destinado a prolongar su conservación salvo 

la refrigeración. 

 

FAO. (2016), en el Codex Alimentarius define la carne como “todas las partes de 

un animal que han sido dictaminadas como inocuas y aptas para el consumo 

humano o se destinan para este fin. La carne se compone de agua, proteínas y 

aminoácidos, minerales, grasas y ácidos grasos, vitaminas y otros componentes 

bioactivos, así como pequeñas cantidades de carbohidratos” 

 

FAO. (2016), define que la carne puede formar parte de una dieta equilibrada, 

aportando valiosos nutrientes beneficiosos para la salud. La carne y los productos 

cárnicos contienen importantes niveles de proteínas, vitaminas, minerales y 

micronutrientes, esenciales para el crecimiento y el desarrollo. Como se puede ver 

en el Cuadro 01 

 

Bedolla & et al. (2004), manifiesta desde una perspectiva practica se entiende por 

carne todas las partes del animales de sangre caliente, propias para el consumo 

humano; la masa muscular de los animales de sangre caliente; es la fibra muscular 

de todo musculo o parte comestible del animal que se encuentre en condiciones 

sanitarias aptas para el consumo humano; todos los productos procesados o 

manufacturados que se preparan a partir de los tejidos que se pueden emplear 

como alimento. Desde el aspecto bioquímico se le define como la fibra muscular 

estriada de los animales de abasto, caza y pesca.  
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Cuadro 01. COMPOSICIÓN DE LAS CARNES Y OTRAS FUENTES DE     

ALIMENTO POR 100 G. 

Producto Agua Prot.* Grasas Cenizas Kj* 

Carne de vacuno (magra) 75.0 22.3 1.8 1.2 116 

Canal de vacuno 54.7 16.5 28.0 0.8 323 

Carne de cerdo (magra) 75.1 22.8 1.2 1.0 112 

Canal de cerdo 41.1 11.2 47.0 0.6 472 

Carne de ternera (magra) 76.4 21.3 0.8 1.2 98 

Carne de pollo 75.0 22.8 0.9 1.2 105 

Carne de venado (ciervo) 75.7 21.4 1.3 1.2 103 

Grasa de vaca (sub-cutánea) 4.0 1.5 94.0 0.1 854 

Grasa de cerdo (tocino dorsal) 7.7 2.9 88.7 0.7 812 

Fuente: Meat processing technology for small- to medium-scale producers FAO, 

(2016). 

 

1. Características químicas de la carne bovina 

 

Blandino, L. (2005), manifiesta la carne es uno de los alimentos más nutritivos y 

apetecidos por el hombre; es una excelente fuente de proteínas de gran calidad, 

minerales y vitaminas de complejo B. la carne está constituida por un 75 % de agua, 

casi el 20% de su peso son proteínas; la grasa varía según los cortes y grados de 

cebamiento del animal en los siguientes rangos: 

 

 5-7 % en carnes magras 

 10-15 % para las carnes con poca grasa 

 15-25 % para las muy grasosas  

 

Blandino, L. (2005), para carne magra de res el contenido de proteínas es de 21.4 

g/100 g y de grasas de 2.4 g/100 g. Además posee un 1.5 % de sustancias 

nitrogenadas no proteicas, 1 % de carbohidratos y alrededor de 1 % de compuestos 

inorgánicos entro los que sobresalen el calcio, magnesio, potasio, sodio, hierro, 

fosforo, azufre y cloro.  
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Blandino, L. (2005), la composición química muscular cambia durante el 

crecimiento y se ve afectada por la edad, raza, alimentación, condición sexual y el 

tipo de musculo o del corte comercial. En promedio, la carne magra 

estadounidense, que mayormente proviene de novillos de razas Bos Taurus y 

alimentados con granos, contiene 20.94 % de proteínas, 71.60 % de humedad, 6.33 

% de lípidos y 1.03 % de cenizas. 

 

Blandino, L. (2005), por otra parte, la carne magra de novillo de razas Bos Indicus, 

alimentados con patos en países de climas tropicales, contienen en promedio 20.63 

% de proteínas, 74.30 % de humedad, 3.65 % de lípidos totales 1.04 % de cenizas. 

La composición de la carne magra de toros es 21.15 % de proteínas, 75.4 % de 

humedad, 2.28 % de lípidos totales y 1.08 % de cenizas.  

 

2. Valor nutritivo de la carne 

 

a. Grasa 

 

Según Dorado M. (2011), se localiza en el tejido adiposo y en los septos del 

conectivo en forma de grasa intramuscular. Las grasa están constituidas por: 

triglicéridos, mono y diglicéridos, colesterol, ácidos grasos libres, fosfolípidos. De 

todos, los más importantes son los triglicéridos como el oleico, linoleico, palmítico, 

etc. La ventaja de estos es que la carne se enrancia menos; el inconveniente es 

que el exceso de ácidos grasos se relaciona con un alto colesterol. 

 

b. Vitaminas 

 

Dorado, E. (2011), manifiesta las más importantes son las del grupo B (tiamina, 

riboflavina, piridoxina, B6, B12, niacina). Las demás vitaminas se encuentran en 

cantidades muy pequeñas. 

 

c. Minerales 

 

Dorado, E. (2011), señala en ella encontramos zinc, hierro, cobre, fosforo, potasio, 

magnesio y selenio.   



7 
 

d. Proteínas  

 

Dorado, E. (2011), esprexa la carne consta de proteínas sarcoplásmicas (30-35 %). 

Son solubles en agua, están formadas por globulinas, albúminas, mioglobina y 

hemoglobina. Proteínas miofibrilares (60 %). Son insolubles en agua. Son proteínas 

de los filamentos gruesos y delgados: miosina, proteína C, actina, actomiosina, 

tropomiosina, troponina, y acitnas. Proteínas del estroma (10-15 %). Constituyen el 

tejido conectivo y son el colágeno y la elastina  

 

e. Sustancias nitrogenadas no proteicas 

 

Ameriling, C. (2001), dice que los compuestos en su mayoría por ácidos nucleicos, 

creatina y creatinina. El contenido es ácidos nucleicos de las carnes ha tomado 

mucha importancia recientemente por su asociación con la presencia de problemas 

de ácido úrico en el ser humano. 

 

f. Carbohidratos 

 

Ameriling, C. (2001), los tejidos animales contienen carbohidratos que se 

encuentran libres o formando parte de otros compuestos: la glucosa, fructosa y 

ribosa, son azucares presentes en la carne. 

 

Ameriling, C. (2001), entre los polisacáridos de más importancia está el glucógeno, 

que se almacena en el musculo esquelético y el hígado, como sustancia de reserva 

energética. El glucógeno desempeña un papel muy importante en los cambios 

bioquímicos post-morten. 

 

3. Clasificación de la carne según la norma INEN 775, 1985 

 

NTE INEN 0775:1985. (1984), manifiesta de acuerdo con la conformación, calidad 

y acabado, las carnes se clasificarán y designarán de la manera siguiente: 
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a. Superior 

 

Conformación. Es la canal cuya conformación es excelente, es decir, compacta, 

carnuda, de contornos finos, particularmente en los cuartos posteriores, de cuello 

corto, de costillares y lomos llenos, formando un solo plano en todo el dorso. 

 

Calidad. De edad hasta los 4 años, incluyéndose novillos, vacas, vacunas, toros. 

 

Acabado. Responde a cubierta lisa y uniforme, de grasa blanca y dura en todas 

partes, (no en parches), y su espesor no debe ser mayor de dos centímetros; la 

grasa debe ser abundante en la cavidad pélvica y sobre los riñones, distribuida 

uniformemente entre las costillas (plumaje), con abundante marmoración o 

jaspeado, debiendo estar libre de golpes y sin recortes. 

 

b. Estándar 

 

Conformación. Es la canal cuya conformación se demuestra compacta y gruesa, de 

forma moderada en todas partes; de lomos ligeramente hundidos; sus contornos 

pueden ser abultados (toros) y de costillas medianamente sumidas. 

 

Calidad. De canales pertenecientes a cualquier sexo. 

 

Acabado. Responde a: grasa firme, o moderadamente firme, sobre la parte exterior 

de la canal uniformemente distribuida y lisa. Grasa en la cavidad pélvica sobre los 

riñones, y una cantidad moderada entre las costillas, (plumaje). Se permite cierta 

distribución en parches en la carne en canal de mayor tamaño, con ligero marmoreo 

o jaspeado.  

 

c. Comercial 

 

Conformación. Es la canal cuya conformación demuestra ser variable, angulosa y 

delgada. 
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Calidad. De canales pertenecientes a cualquier edad y sexo, además, no reúnen 

los requisitos señalados en la Superior y Estándar 

 

Los animales jóvenes de hasta un año de edad no son considerados en esta 

clasificación. NTE INEN 0775:1985, (1984). 

 

4. Calidad de la carne 

 

Blandino, L. (2005), la calidad de la carne se define generalmente en función de su 

calidad composicional (coeficiente magro-graso), y de factores de palatabilidad 

tales como su aspecto, olor, firmeza, jugosidad, ternura y sabor.  

 

Blandino, L. (2005), la calidad nutritiva de la carne es objetiva, mientras que la 

calidad “como producto comestible”, tal y como es percibida por el consumidor, es 

altamente subjetiva. 

 

Blandino, L. (2005), la calidad puede ser expresada como la terneza o blandura de 

la carne y su jugosidad, la cual se considera el atributo más importante que influye 

en su calidad sensorial y aceptabilidad del consumidor; también pueden influir otros 

factores como las condiciones físicas, organolépticas y estéticas; el grado de 

maduración, las atribuciones del empaque y su capacidad de preparación, la 

protección de los recursos naturales y medio ambiente, el bienestar de los 

animales, etc.; sin embargo una importante propiedad de la calidad de la carne se 

refiere a la inocuidad y su potencial peligro para la salud; desde el punto de vista 

de contaminantes microbiológicos, transmisión de enfermedades zoonoticas, 

residuos de productos veterinarios, aditivos y contaminantes que afectan la calidad 

de la carne en todos sus aspectos.  

 

5. Características sensoriales  

 

a. Identificación visual 

 

Blandino, L. (2005), la identificación visual de la carne de calidad se basa en su 

color, veteado y capacidad de retención de agua. El veteado consiste en pequeñas 
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vetas de grasa intramuscular visibles en el corte de carne. El veteado tiene un 

efecto positivo en la jugosidad y el sabor de la carne. La carne debe presentar un 

color normal y uniforme a lo largo de todo el corte. Las carnes de vacuno, cordero 

y cerdo deberían además estar veteadas. 

 

b. Olor 

 

Blandino, L. (2005), otro factor indicador de calidad es el olor. El producto debe 

tener un olor normal, que diferirá según la especie (p.ej., vacuno, cerdo, pollo), pero 

que variará sólo ligeramente de una especie a otra.  

 

c. Firmeza 

 

Blandino, L. (2005), la carne debe aparecer más firme que blanda. Cuando se 

maneja el envase para uso y distribución al por menor, debe tener una consistencia 

firme pero no dura. Debe ceder a la presión, pero no estar blanda. 

 

d. Jugosidad 

 

Blandino, L. (2005), la jugosidad depende de la cantidad de agua retenida por un 

producto cárnico cocinado. La jugosidad incrementa el sabor, contribuye a la 

blandura de la carne haciendo que sea más fácil de masticar, y estimula la 

producción de saliva. La retención de agua y el contenido de lípidos determinan la 

jugosidad. Las pérdidas de agua se deben a la evaporación y goteo.  

 

e. Ternura 

 

Blandino, L. (2005), está relacionada con diversos factores como la edad y el sexo 

del animal o la posición de los músculos. Un factor que incide positivamente en la 

ternura de la carne es el envejecimiento post-mortem. Las canales se envejecen 

almacenándolas a temperaturas de refrigeración durante un cierto período de 

tiempo después de la matanza y el enfriamiento inicial. 
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f. Sabor y Aroma 

 

Blandino, L. (2005), el sabor y el aroma se conjugan para producir la sensación que 

el consumidor experimenta al comer. Esta sensación proviene del olor que penetra 

a través de la nariz y del gusto salado, dulce, agrio y amargo que se percibe en la 

boca. En el sabor de la carne incide el tipo de especie animal, dieta, método de 

cocción y método de preservación.  

 

6. Características de inocuidad de la carne bovina 

 

Blandino, L. (2005), en la actualidad, han llegado a ser predominantes los 

elementos de calidad en cuanto a inocuidad, por los peligros relacionados para la 

salud de los consumidores; el papel de los gobiernos se centra principalmente en 

actividades de control, mientras que la industria cárnica se ocupa además de velar 

por la inocuidad de la carne y sus subproductos, por la calidad organoléptica debido 

a que la aceptabilidad y determinación de os gustos de los consumidores son los 

indicadores de éxito en el mercado. 

 

Blandino, L. (2005), la carne puede contaminarse con determinados agentes 

patógenos que afectan al ser humano. Muchos de ellos proceden de los animales 

productores y su control en la explotación es esencial para reducir el nivel de 

contaminación en mataderos, plantas de procesado y en el producto final. La carne 

inadecuadamente procesada puede ser una importante fuente de bacterias 

patógenas que pueden ser las causantes de enfermedades o toxiinfecciones 

alimenticias (TIA). Las más destacables son: 

 

 Salmonella spp. 

 Escherichia coli O157/h7. 

 Campylobacter jejuni. 

 Staphylococcus aureus. 

 Listeria monocytogenes 

 Clostridium botulinum 

 Clostridium perfringens  
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B. EMBUTIDOS  

 

Tovar, A. (2003), expresa que es el producto cárnico procesado, crudo, cocido, 

escaldado, que ha sido introducido con presión en tripas naturales o artificiales 

aprobadas para tal fin, aunque en el momento del expendio o consumo carezca de 

la envoltura empleada.  

 

Gil, A. & et al. (2010), señala que se considera derivado cárnico a todo producto 

elaborado a partir de carne mediante un proceso tecnológico por el que 

desaparecen las características propias de la carne fresca. Por lo general, son 

productos alimenticios que de manera predominante se preparan total o 

parcialmente con carne de cerdo, pueden acompañarse con despojos o grasas, y 

que posteriormente se someten a ciertas operaciones tecnológicas especificadas. 

Estos productos pueden incorporar también otros ingredientes, así como algunos 

aditivos con el fin de mejorar su estabilidad o bien conseguir una característica 

determinada.  

 

Bedolla, S. & et al. (2004), manifiesta que con un grupo importante entre los 

productos cárnicos, en general, su elaboración implica el uso de uno o varios 

métodos de conservación. Mediante los procedimientos de elaboración de 

embutidos las materias primas adquieren mejor sabor se ofrecen al consumidor en 

muy diversas formas y pueden destinarse a la alimentación humana tanto a corto 

como a largo plazo.  

 

1. Tipos de productos cárnicos 

 

a. Productos procesados crudos 

 

Castro, K. (2011), dice son productos elaborados a partir de carne y grasa, que no 

son sometidos a un proceso de cocción hasta el momento de su consumo, se 

acepta la inclusión de aditivos y el ahumado para ayudar a su conservación y 

mejorar las propiedades sensoriales. Los productos más conocidos son la 

hamburguesa y el chorizo.  
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b. Productos procesados embutidos 

 

Castro, K. (2011), son productos cárnicos sometidos a cocción, ahumados o no, 

introducidas a presión en fundas naturales o sintéticas. Los productos mas 

comunes son: salchichas, salchichón, cábano, mortadela, jamón y morcilla.  

 

Castro, K. (2011), este tipo de productos requiere una emulsificación, que consiste 

en extraer las proteínas del musculo por medio de la adición de sal o un picado fino 

de la carne a más de 700 rpm, esto permite la incorporación del agua y una 

estructura gelatinosa que tendrá la textura y forma característica.  

 

2. Salchicha 

 

Según Wikipedia. (2017), la enciclopedia libre menciona que las salchichas son 

embutidos a base de carne picada. Para la elaboración se suelen aprovechar las 

partes del animal, como la grasa, las vísceras o la sangre. Esta carne se introduce 

justamente en una envoltura que es tradicionalmente la piel del intestino del animal.  

 

Barioglio, C. & et al. (2013), expresa que el nombre con el que se conoce a un 

embutido en tripa delgada de carne de cerdo y vacuno, bien picada y sazonada de 

diferentes maneras y para diferentes gustos.  

 

a. Salchicha viena o vienesa 

 

Barioglio, C. & et. al. (2013), dícese del embutido cocido elaborado sobre la base 

de carne de cerdo, carne de cerdo y vacuno, con el agregado de tocino, sal y 

especias. Al finalizar el proceso se enrolla y se someten al ahumado hasta la 

obtención del color moreno claro.  

 

3. Elaboración de salchicha 

 

Mira, J. (1998), manifiesta que en su elaboración pueden ser utilizados diferentes 

tipos de materia prima, pudiendo variar ampliamente de acuerdo a la calidad. El 

costo varía de acuerdo al nivel de proteína. 

https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_picada
https://es.wikipedia.org/wiki/Grasa
https://es.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADscera
https://es.wikipedia.org/wiki/Sangre_%28gastronom%C3%ADa%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Intestino
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a. Recepción y Pesaje de la materia prima  

 

Mira, J. (1998), en la elaboración de salchicha se utilizan diferentes tipos de materia 

prima, ya sea por tipología o como composición analítica, variando ampliamente de 

acuerdo a la calidad. El costo de la pasta y sus características cualitativas están 

influenciados por el nivel de proteína muscular. 

 

b. Deshuesado 

 

Mira, J. (1998), proceso que se realiza tanto en carne de cerdo como en la res, las 

mismas que han permanecido en cámaras de refrigeración para su adecuada 

maduración y conservación. 

 

c. Trozado 

 

Mira, J. (1998), esta práctica se la realiza con el fin de uniformizar los trozos de 

carne magra y grasa, para facilitar la introducción de los mismos en el molino y 

separar los ligamentos y adherencias que no deben intervenir en el proceso.  

 

d. Molido 

 

Mira, J. (1998), la carne troceada pasa a través de un molino que consta a más de 

un tornillo sin fin, de un disco cuyos orificios tienen un diámetro de 3 mm. Y un 

cuchillo a cuatro cortes. 

 

e. Cuteado 

 

Mira, J. (1998), tanto la carne magra como la grasa son inmersos en el cutter, a 

medida que se van convirtiendo en pasta se agregan los ingredientes, siendo 

variable el ingreso de los mismos. Durante las 5 últimas vueltas del cutter se 

ingresan los cubos de grasa.  
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f. Embutido 

 

Mira, J. (1998), esta fase se la realiza mediante una embutidora al vacío, en fundas 

sintéticas de diferente calibre y tamaño de la salchicha que se quiere elaborar.   

 

g. Cocido 

 

Mira, J. (1998), es una fase muy delicada y es difícil dar parámetros de temperatura, 

tiempo y humedad que puedan ser universalmente empleados. En otros términos 

es necesario optimizar tal proceso en función de la formulación y del tipo de estufa, 

se puede cocer también el producto en ollas o marmitas, controlando que la 

temperatura del agua sea de 75 ºc, hasta que el producto adquiera internamente 

68 ºc. 

 

h. Duchado y enfriamiento  

 

Mira, J. (1998), después del cocido las salchichas son sometidas a un duchado con 

agua fría, para inmediatamente ser introducidas a las cámaras de refrigeración a 

fin de bajar la temperatura interna lo más rápido posible 

 

C. ENVOLTURAS Y ENVASES 

 

Rodríguez, M. (2004), expresa que la masa o pasta cruda que constituye el 

embutido es un producto intermedio que adquiere las características propias del 

producto final tras un tratamiento térmico. Para ello dicha pasta o masa, viscosa y 

con capacidad para fluir, precisa una envoltura protectora. 

 

En la mayor parte de los embutidos escaldados se utilizan tripas, que se les aportan 

la forma y la estabilidad definitiva. 

 

Antiguamente se empleaban, únicamente y exclusivamente, tripas de origen 

animal, sin embargo, en la actualidad es muy frecuentemente la utilización de tripas 

artificiales.  
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1. Tripas naturales y artificiales 

 

Rodríguez, M. (2004), a finales del siglo XIX, los hábitos de consumo de carne 

experimentaron un cambio a favor del consumo de embutidos. El principal motivo 

se debía a la creación de máquinas que permitieran el procesado de la carne, 

proceso que hasta entonces el hombre realizaba de forma manual. 

 

Rodríguez, M. (2004), las tripas obtenidas tras el sacrificio de los animales eran 

insuficientes para abastecer la demanda de las fábricas de embutidos. De este 

modo y con la finalidad de cubrir la escasez de tripas naturales, se recurrió, por un 

lado, a su importación, y por otro, a la creación de otras que la reemplazarían y que 

serían denominadas tripas artificiales.  

 

a. Tripas Naturales 

 

Rodríguez, M. (2004), son procedentes de los intestinos delgados y grueso de las 

especies bovina, ovina, caprina, porcina y equina y los esófagos y vejigas de bovino 

y porcino. Este tipo de tripas antes de su uso deben ser escrupulosamente 

limpiadas y secadas ya que pueden ser vehículo de contaminación microbiana. 

 

Ventajas:  

 

 Unión íntima entre proteínas de la tripa y masa embutida. 

 Alta permeabilidad a gases, humo y vapor. 

 Comestibles. 

 Económicas. 

 Aspecto artesanal. 

 

Desventajas:  

 

 Calibre desuniforme. 

 Menos resistentes a la rotura. 

 Presencia de parásitos. 

 Fácilmente atacadas por los microorganismos. 
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 Deben almacenarse saladas. 

 Deben remojarse previamente. 

 

Recomendaciones para la utilización de las tripas naturales son: 

 

 Almacenar las tripas a temperaturas bajas. 

 Desalar las tripas al menos una hora antes de embutir en agua corriente fría 

para eliminar la sal y evitar rotura de la tripa. 

 Lavar las tripas utilizando una solución de ácido acético al 2 % o vinagre (para 

eliminar gran parte de las bacterias). 

 No desalar las tripas durante un tiempo largo porque las tripas pueden 

romperse en el momento del embutido. 

 No desalar las tripas en agua caliente que permita el desarrollo microbiano. 

 

b. Tripas sintéticas o artificiales 

 

Pueden ser de celulosa, colágeno (comestible o no) o de plástico. 

 

 Tripas de colágeno: Son una alternativa lógica a las tripas naturales ya que 

están fabricadas con el mismo compuesto químico. 

 Tripas de celulosa: se emplean principalmente en salchichas y productos 

similares que se comercializan sin tripas. 

 Tripas de plástico: Se usan en embutidos cocidos. 

 

Ventajas:  

 

 Largos períodos de conservación. 

 Calibre uniforme. 

 Resistentes al ataque bacteriano. 

 Resistentes a la rotura. 

 Impermeables algunas. 

 Otras permeables a gases y humo. 

 No tóxicas. 
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 Comestibles.  

 Facilidad de pelado. Rodríguez, M. (2004). 

 

(1) Tripas de celulosa 

 

De Oña Baquero, Serrano Pérez, & Orts Laza. (2012), señala estos tipos de tripas, 

también conocidas como tripas pelables, se emplean principalmente en salchichas 

tipo “Frankfurt” y productos similares que se comercializan sin tripa. Es una tripa 

mucho más resistente que la de colágeno y más barata. Se usa principalmente en 

productos que han de pelarse fácilmente. Su principal ventaja es su uniformidad y 

su facilidad de automatización, que permite la realización de operaciones a alta 

velocidad.  

 

AERSA. (2017), manifiesta que se caracterizan por su gran elasticidad, por su 

constancia del calibre y su homogeneidad. Son permeables a los componentes de 

color y sabor del humo, pero son impermeables a otros compuestos no deseados.  

 

AERSA. (2017), se emplean fundamentalmente para producir salchichas cocidas 

de manera industrial (salchichas tipo Frankfurt, Viena, hotdogs). En la mayoría de 

los casos la tripa actúa solamente como un molde de cocción, generalmente es 

pelada por el fabricante antes de su venta al consumidor final. En algunas 

ocasiones las salchichas se venden sin haberlas pelado previamente y es el 

consumidor final quien la retira.  

 

D. CONSERVANTES USADOS PARA LA APLICACIÓN EN LAS SALCHICHAS 

 

1. Natamicina 

 

Alimentarios. (2014), expresa que la descripción: conservante antibiótico natural. 

Se obtiene de la bacteria “Streptomuces Natalensis”, un microorganismo que se 

encuentra de forma natural en el suelo y que fue descubierto en la ciudad Natal 

(África) de la que se deriva su nombre. Se utiliza para prevenir hongos, esporas y 

microbios. También conocida con el nombre de pimaricina.  
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Uso del aditivo: se emplea en quesos, requesón, crema agria, yogures, ensaladas 

envasadas, salchichas y embutidos. 

 

Peligro / Toxicidad: inofensivo.  

 

Olea, M. & et al. (2012), dice que fue originado por Streptomyces natalensis; es 

antifúngico y está permitido en algunas países. In vitro inhibe el desarrollo de 

hongos productores de aflatoxinas en semillas almacenadas. 

 

Olea, M. & et al. (2012), en embutidos, concentraciones de Natamicina de unas 

1000 ppm evitan a contaminación por hongos. Puede aplicarse con salmuera, 

baños o en forma de spray para diferentes tipos de tripas (chorizo, salchichón y 

jamón) y para tratar la corteza del queso, tanto blando como duro, por inmersión en 

baños, o rociándolo con suspensiones de 500 ppm de Natamicina. El antibiótico 

puede detectarse en la corteza. Algunos mohos, (por ejemplo Aspergillus flavus) 

producen enzimas que inactivan la Natamicina.  

 

Delves, J. & et al. (2005), expresa que la Natamicina, es un antimicrobiano que se 

ha utilizado durante varios años para inhibir el crecimiento de hongos en una gran 

variedad de alimentos, sin afectar el aspecto, color, sabor y aroma de los productos, 

ya que no penetra en el interior. Para las industrias alimentarias que se basan en 

fermentaciones de bacterias, se ha demostrado que la Natamicina es muy útil.  

 

Delves, J. & et al. (2005), la Natamicina es un antifúngico producido por la 

fermentación de una cepa modificada genéticamente de Streptomyces natalensis 

aislada de una muestra del suelo. Comercialmente está disponible en un 50 % de 

ingrediente activo generalmente combinado con un acarreador de NaCl o de 

lactosa. 

 

Delves, J. & et al. (2005), químicamente, es una macromolécula cuyo peso 

molecular es de 665.7 Daltones. Su fórmula química es C33H47NO13. En su forma 

cristalina se encuentra trihidratada, pero como polvo es muy estable y puede ser 

almacenada por muchos años con una perdida mínima de su actividad. Sin 

embargo, diferentes factores dentro de los que se encuentran valores de pH 
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extremos, luz, oxidantes y metales pesados puede comprometer su estabilidad. 

Como muchos macrólidos polienos, la Natamicina es anfotérica y tiene baja 

solubilidad en agua (40 µg/ml), lo cual representa una ventaja para el tratamiento 

sobre la superficie de los alimentos, debido a que asegura que el antimicrobiano 

permanezca sobre la superficie de los alimentos donde más se necesita, en lugar 

de migrar al interior de ellos. La estructura quimica de la Natamicina en el gráfico 

01. 

 

 

Gráfico 01. Estructura de la Natamicina 

 

a. Mecanismo de acción de la Natamicina 

 

King, B. & et al. (2003), dice que el antimicótico se combina con el ergosterol, otros 

esteroles y colesteroles, estos compuestos están presentes en las membranas 

celulares de levaduras y mohos, pero no en las bacterias, por lo que la Natamicina 

no tiene ningún efecto sobre las bacterias.  

 

King, B. & et al. (2003), la ligadura de la Natamicina con el ergosterol es irreversible, 

esto inhibe la síntesis del ergosterol y rompe la membrana celular, lo que aumenta 

la permeabilidad de la membrana, con una posterior perdida de material y una 

posible lisis celular. 

 

King, B. & et al. (2003), la Natamicina elimina las levaduras y mohos por contacto 

y es eficaz en dosis muy bajas (3-10 ppm). 
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King, B. & et al. (2003), el producto actúa óptimamente entre los pH 5 y 7, pero 

sigue siendo muy eficaz entre pH de 3 y 9. Las soluciones se mantienen estables 

a temperatura ambiente y no son afectadas por cortos periodos de exposición a 

altas temperaturas (100 °C). 

  

b. Usos sugeridos de la Natamicina 

 

King, B. & et al. (2003), la Natamicina puede utilizarse en una serie de aplicaciones: 

 

 El tratamiento superficial de quesos 

 El tratamiento superficial de productos cárnicos 

 Adición directa a yogur, nata agria, queso crema y requesón 

 Adición directa a zumos y pulpas de frutas 

 Conservas 

 Langosta de congelación rápida, pastas de pescado y huevos de pescado 

 Productos de panificación  

 

c. Beneficios de la Natamicina 

 

 Extiende la vida útil controlado la degradación por hongos 

 No tiene problemas de sabor residual 

 Satisface las demandas del consumidor de productos naturales 

 Extermina con eficiencia los hongos, al contrario de los sorbatos que solo 

deceleran su crecimiento. 

 Reduce los retiros de productos protegiendo con ello la reputación del productor 

y ahorrando considerables gastos. 

 

d. Dosis de la Natamicina 

 

King, B. & et al. (2003), los niveles de adición recomendados para la Natamicina 

oscilan típicamente entre 2,5 y 25 ppm. La dosificación exacta dependerá de la 

naturaleza del alimento, las condiciones de procesos y los requerimientos de tiempo 

de vida útil. 
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King, B. & et al. (2003), la mayoría de las levadura y mohos son sensibles a 

pequeñas dosis del conservante, normalmente, una dosis de 20 ppm de Natamicina 

es eficaz.  

 

2. Sorbato de Potasio 

 

Aditivos Alimentarios. (2014), manifiesta en la descripción: conservante natural o 

sintético. Se utiliza para prevenir hongos y levaduras. 

 

Uso del aditivo: se emplea en dulces, bizcochos, panadería, aderezos para 

ensaladas, mayonesas, salsas, quesos, cremas untables yogures, lácteos, 

mantequillas, margarinas, mermeladas, refrescos, tónicas, bebidas energéticas, 

edulcorantes, frutas secas, aceitunas, caras de huevos, preparados vegetales, 

embutidos y productos cárnicos. 

 

Peligro / Toxicidad: inofensivo. Aditivos Alimentarios, (2014). 

 

Según QuimiNet, (2000), manifeista que el Sorbato de Potasio es la sal de potasio 

del ácido sórbico, Química de fórmula CH3CH = CH-CH = CH-CO2K. Es una sal 

blanca que es muy soluble en agua (58.2 % a 20 ° C).  

 

Wikipedia. (2014), manifiesta que el sorbato de potasio es una sal cuyo principal 

uso es como conservante de alimentos. También es conocido como la sal de 

potasio del ácido sórbico (número E 202). Su fórmula molecular es C6H7O2K y su 

nombre científico es (E,E)-hexa-2,4-dienoato de potasio. El sorbato de potasio es 

utilizado en una variedad de aplicaciones incluyendo alimentos, vinos y cuidado 

personal.  

 

a. Aplicaciones del Sorbato de Potasio 

 

Aditivos Alimentarios. (2014), manifiesta como conservante, el Sorbato de Potasio 

se puede aplicar, entre otros, a los siguientes alimentos: 

 

https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_s%C3%B3rbico
https://es.wikipedia.org/wiki/N%C3%BAmero_E
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(1) Embutidos y cárnicos 

 

QuimiNet. (2000), indica que la independientemente de que los cárnicos tengan o 

no piel, si son sumergidos en una solución con Sorbato de Potasio se inhibe el 

crecimiento de moho. Lo mismo sucede con el recubrimiento de los embutidos, 

como las salchichas.  

 

b. Descripción del Sorbato de Potasio 

 

Según Ingenieria y desarrollo alimentario. (2012), señala que el Sorbato de Potasio 

es un excelente conservador cuya apariencia es la de un polvo cristalino de color 

blanco. La acción fungistática del Sorbato de Potasio inhibe el crecimiento de 

hongos y levaduras; además, tiene un buen efecto antimicrobiano en una gran 

variedad de productos alimenticios.  

 

Ingenieria y desarrollo alimentario. (2012), expresa que el Sorbato de Potasio es un 

poderoso conservador y su uso ha sido ampliamente aceptado a escala mundial. 

En las dosis recomendadas el Sorbato de Potasio no altera el color, ni el sabor del 

producto al que se añade. El Sorbato de Potasio, en las proporciones 

recomendadas, protege los alimentos durante varias semanas dependiendo de las 

condiciones de proceso y almacenamiento del alimento. 

 

Ingenieria y desarrollo alimentario. (2012), recomendamos el uso del Sorbato de 

Potasio en cualquier alimento que pueda ser susceptible de contaminación por 

hongos y levaduras, por ejemplo, quesos, cremas, embutidos cárnicos, encurtidos, 

conservas, pescados, vinos, jugos, jaleas, mermeladas margarinas, condimentos, 

delicatesen, productos de panificación, mayonesa, etc., así como también en las 

envolturas de algunos de éstos productos. 

 

c. Dosificación del Sorbato de Potasio 

 

Ingenieria y desarrollo alimentario. (2012), la dosificación recomendada varía 

dentro del rango de 0.06 % al 0.2 % sobre la base del peso del producto terminado, 

dependiendo de las condiciones bajo las cuales se espera que el alimento será 
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manejado. En las envolturas, ya que su acción se desarrolla en la superficie de los 

alimentos, se busca obtener una concentración aproximada alrededor de los 3g/m2. 

 

d. Uso y aplicación del Sorbato de Potasio 

 

Ingenieria y desarrollo alimentario. (2012), diluya el Sorbato de Potasio en agua 

pura e incorpórelo al alimento durante cualquier etapa de su proceso que lo permita. 

El Sorbato de Potasio puede ser añadido antes o después de la pasteurización y 

su acción no es afectada negativamente por este proceso. 

 

Ingenieria y desarrollo alimentario. (2012), en alimentos sólidos, donde la 

contaminación sólo aparecerá en las superficies exteriores, se puede preparar una 

solución con una concentración de 15 % al 20 % en agua pura con 5 % a 10 % de 

sal y bañar las superficies expuestas, ya sea por inmersión o por aspersión. 

 

Ingenieria y desarrollo alimentario. (2012), el Sorbato de Potasio no afecta el color, 

olor, sabor y apariencia de los alimentos en los que se aplica. El Sorbato de Potasio 

es soluble en agua por lo que puede ser absorbido, penetrando bajo la superficie 

del alimento, donde su presencia evita el desarrollo de hongos y levaduras. 

 

e. Espectro de pH y efectos de la temperatura  

 

Ingenieria y desarrollo alimentario. (2012), el Sorbato de Potasio funciona en un 

amplio espectro de pH (4 a 7), resiste temperaturas de hasta 125 ºC y no es 

afectado por el cloruro de sodio, lo cual le permite combatir la contaminación 

micótica en los alimentos de manera muy eficaz y de manera especial en alimentos 

de origen lácteo.  

 

f. Precaución  

 

Según Wikipedia. (2014), expresa que en caso de utilizar combinaciones de 

Sorbato de potasio con otros conservantes debe tenerse la precaución de no 

introducir iones calcio ya que se produce una precipitación. Por lo tanto en las 



25 
 

combinaciones con Sorbato de potasio utilizar Propionato de Sodio y no de Calcio 

para una óptima acción sinérgica. 

 

Según Wikipedia. (2014), un aspecto fundamental a tener en cuenta con el uso de 

este y otros conservantes es su efecto nocivo en el proceso digestivo, por alterar 

notoriamente, no solo la flora intestinal y estomacal sino también bucal, lo que 

dificulta la digestión de las comidas y en especial de los azúcares, pues un 

colaborador fundamental para la digestión son las levaduras presentes en el 

organismo humano y que estos inhiben o destruyen. Por lo que la ventaja puede 

ser mayoritariamente desde el punto de vista comercial y no tiene factores positivos 

reales con respecto al consumidor de alimentos con estos productos. 

 

3. Propianato de Sodio 

 

a. Descripción 

 

Según aditivos alimentarios. (2014), es un conservante sintético. Se obtiene 

derivando del Ácido Propiónico. Debido a su fuerte olor su uso es limitado. Se utiliza 

para prevenir mohos, hongos y bacterias.  

 

b. Uso del aditivo 

 

Aditivos alimentarios. (2014), se emplea en panadería, panes de molde, tortillas de 

trigo, bollería industrial, bizcochos, pasteles, productos cárnicos y precocinados. 

También se encuentra de forma natural en algunos quesos. 

 

c. Peligro / Toxicidad 

 

Aditivos alimentarios. (2014), Inofensivo 

 

d. Aplicación  

 

Según Blogspot. (2008), manifiesta que el biostático para hongos, levaduras y 

algunas bacterias, preferentemente a pH ligeramente bajos, ya que el principio 
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activo es el ácido propiónico, que se libera en esas condiciones. Este es soluble 

tanto en fase acuosa, como en la oleosa. Es el preservador para productos 

panificados más empleado del mundo. Es el preservador más efectivo contra 

bacterias y mohos que se desarrollan en el pan, no constituye ningún riesgo para 

la salud en el ser humano. Las especificaciones químicas se dan en el cuadro 02. 

 

Cuadro 02. ESPECIFICACIONES QUÍMICAS.  

Denominación química Propianato de sodio 

Formula Química C3H5NaO2 

Peso molecular 112.17 

Determinación Contenido no inferior al 99% después de 

secarse durante 2 horas a 105 °C 

Descripción Polvo cristalino, blanco 

Perdida por desecación No más del 4 % determinado por secado 

durante 2 horas a 105 °C  

Sustancias insolubles en agua No más del 0.3 % 

Hierro No más de 30 mg/kg 

Fluoruro No más de 10 mg/kg 

Arsénico No más de 3 mg/kg 

Plomo No más de 5 mg/kg 

Mercurio No más de 1 mg/kg 

Metales pesados (expresados en 

Pb (Plomo))  

No más de 10 mg/kg 

Fuente: (Barros, 2009) 

 

E. ALTERACIONES MICROBIANAS 

 

1. Alteración por Bacterias  

 

a. Mucosidad superficial o limo 

 

Según Monografias. (2011), expresa que es causada por ciertas especies 

pertenecientes a los géneros Pseudomonas, Alcaligenes, Streptococcus, 

Leuconostoc, Bacillus y Micrococcus. A veces se debe a ciertas especies de 
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lactobacillus. La temperatura y la cantidad de agua disponibles influyen en el tipo 

de microorganismo causante de esta alteración.  

 

b. Modificadores del color de los pigmentos de la carne 

 

Monografias. (2011), el típico color rojo de la carne puede cambiar a tonalidades 

diversas; verde, pardo o gris, a consecuencia de la producción por las bacterias de 

ciertos compuestos oxidantes, como los peróxidos o el sulfuro de hidrógeno. El 

color verde de las salchichas se debe, al parecer, a especies de lactobacillus 

(especialmente heterofermentativas) y Leuconostoc. 

 

c. Modificaciones sufridas por las grasas 

 

Monografias. (2011), las bacterias lipolíticas son capaces de producir lipólisis y 

acelerar la oxidación de estas sustancias. El enranciamiento de las grasa puede 

estar producidos por especies liplíticas pertenecientes a los géneros Pseudomonas 

y Achromobacter o por levaduras. 

 

d. Fosforescencias 

 

Monografias. (2011), es un defecto poco frecuente causado por las bacterias 

luminosas o fosforescentes que se desarrollan en las superficies de la carne, como 

algunas especies de Photobacterium. 

 

e. Diversos colores superficiales producidos por bacterias pigmentadas. 

 

Monografias. (2011), pueden producirse manchas rojas ocasionadas por Serratia 

marcescens u otras bacterias con pigmentos rojos. Pseudomonas syncyaneas 

pueden dar una coloración azul a la superficie. Las bacterias con pigmentos 

amarillos producen coloración de ese tono, debida, en general, a especies 

pertenecientes a los géneros Micrococcus o Flavobacterium. Chromobacterium 

lividum y otras bacterias producen manchas de coloración verde azuladas o pardo.  

 

http://www.monografias.com/trabajos54/produccion-sistema-economico/produccion-sistema-economico.shtml
http://www.monografias.com/trabajos34/hidrogeno/hidrogeno.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/colarq/colarq.shtml
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Monografias. (2011), la coloración purpúrea de "tinta de estampilla" está producida 

en la grasa superficial por cocos y bacilos provistos de pigmentos amarillos, cuando 

la grasa se enrancia y aparecen los peróxidos, el amarillo se transforma en verde, 

y finalmente, adquiere una coloración entre azul y púrpura. 

 

f. Olores y sabores extraños  

 

Monografias. (2011), el llamado "husmo", olor o sabor poco agradable que aparece 

en la carne y derivados a consecuencia del crecimiento bacteriano en la superficie, 

es con frecuencia el primer síntoma de alteración que se hace evidente. Casi todas 

las alteraciones que producen un olor agrio reciben el nombre general de "agriado".  

 

Monografias. (2011), dicho olor puede ser debido a ácidos volátiles, por ejemplo 

fórmico, acético, butírico y propiónico, e incluso el crecimiento de levaduras. El 

sabor "a frigorífico" es un término indefinido que identifica cualquier sabor a viejo o 

pasado. Los actinomicetos pueden ser responsables pueden ser responsable de 

cierto gusto a moho o a tierra. 

 

g. Agriado 

 

Monografias. (2011), significa olor (y a veces sabor) agrio. Puede deberse a los 

ácidos ascéticos, fórmico, butírico, propionico, ácidos grasos superiores u otros 

ácidos orgánicos tales como el láctico o succínico. Puede deberse a las propias 

enzimas de la carne durante el envejecimiento o maduración; producción anaerobia 

de los ácidos grasos o ácido láctico por acción bacteriana, o proteolisis, sin 

putrefacción producidas por bacterias facultativas o anaerobias y la que a veces se 

denomina "fermentación agria hedionda". 

 

Monografias. (2011), las especies butíricas del género Clostridiums y las bacterias 

coliformes producen ácido y gas al actuar sobre los carbohidratos. En las carnes 

empaquetadas al vacío, especialmente si el material de envoltura es impermeable 

a los gases, suelen crecer las bacterias lácticas. 

 

http://www.monografias.com/trabajos5/aciba/aciba.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/tierreco/tierreco.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/enzimo/enzimo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/vitafermen/vitafermen.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/gase/gase.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/termodi/termodi.shtml#teo
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h. Putrefacción 

 

Monografias. (2011), la auténtica putrefacción consiste en la descomposición 

anaerobia de las proteínas con la producción de sustancias malolientes: sulfuro de 

hidrógeno, mercaptanos, indol, escatol, amoníaco, aminas, etc. Se debe, en 

general, a especies del género Clostridium. A veces, sin embargo, está producida 

por bacterias facultativas, actuando por sí misma o colaborando en la producción, 

como se pone de manifiesto al comprobar la larga lista de especies denominadas 

"putrefaciens", "putrificum", "putida", etc., se debe, en general a especies del género 

Proteus. La confusión a que se presta el término "putrefacción" se debe a que suele 

aplicarse a cualquier tipo de alteración que va acompañada de olores 

desagradables, ya sea la descomposición anaerobias de proteínas o la degradación 

de otros compuestos inclusos no nitrogenados. El olor dela trimetilamina del 

pescado o el ácido isovalérico de la mantequilla, por ejemplo suelen describirse 

como olores pútridos.  

 

Monografias. (2011), la putrefacción producida por los clostridiums se acompaña 

de la formación de gas (hidrógeno y dióxido de carbono). 

 

i. Husmo  

 

Monografias. (2011), este es un término aún más inexacto que se aplica a cualquier 

olor o sabor anormal. El término "husmo del hueso" se refiere a cualquier agriado o 

putrefacción que esté próxima a los huesos, especialmente en jamones. Suele ser 

equivalente a putrefacción. 

 

2. Mohos y levaduras 

 

a. "Barbas" 

 

Monografias. (2011), almacenadas a temperaturas próximas a la de la congelación 

es capaz de soportar un desarrollo limitado de micelios sin formación de esporas. 

Los mohos que participan en el proceso son muy numerosos, y entre ellos se 
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encuentra Thamnidium chaetocladioides o T. Elegans, Mucor mucedo, M. 

Lusitanicus o M. Racemosus, Rhizopus y otros.  

 

b. Manchas negras 

 

Monografias. (2011), suelen estar producidas por Cladosporium herbarum y a 

veces por otros mohos con pigmentos oscuros. 

 

c. Manchas blancas  

 

Monografias. (2011), se deben, en general, al Sporotrichum carnis, aunque pueden 

también estar producidas por cualquier moho con colonias húmedas semejantes a 

las levaduras, como los del género Geotrichum. 

 

d. Manchas verdosas 

 

Monografias. (2011), están en su mayor parte producidas por las esporas verdes 

de las especies del genero Penicillium, como el P. Expansum, P.asperulum y P. 

Oxalicum. 

 

e. Descomposición de las grasas 

 

Monografias. (2011), muchos mohos poseen lipasas, a las que se debe la hidrólisis 

de las grasas. Los mohos contribuyen también a su oxidación. 

 

f. Olores y sabores extraños 

 

Monografias. (2011), los mohos proporcionan a la carne en torno a sus colonias un 

sabor a enmohecido; a veces se les da un nombre con el que se hace referencia al 

agente causal, por ejemplo "alteración por Thamnidium". Entre las propiedades de 

los productos cárnicos que favorecen el crecimiento de mohos y levaduras 

contaminantes predominan, elevado contenido de sustancias nitrogenadas 

(proteínas, aminoácidos y vitaminas); son ricos en lípidos, entre ellos triglicéridos y 

fosfátidos, así como en glucógeno; elevada actividad de agua (aw); pH ligeramente 

http://www.monografias.com/trabajos6/geli/geli.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/frenos/frenos.shtml
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ácido con tendencia a neutro; temperatura de almacenamiento baja y son 

preservados en atmósferas reducidas de CO2. Entre los grupos que predominan 

en la alteración de estos alimentos se encuentran Deb. hansenii, C. zeylanoides, 

Cry. laurentii. En jamones y otros cárnicos curados predominan Deb. hansenii, Deb. 

polymorphus, Cry. laurentii, Cry. humicolus y P. guilliermondii, todos con actividad 

de lipasas extracelulares.  

 

3. Deterioro Sensorial 

 

Según Mäkelä, P. & et al. (1992), expresa que entre los principales organismos 

causantes del deterioro sensorial de los productos cárnicos empacados al vacío, se 

encuentran las bacterias ácido lácticas, que causan defectos en atributos como 

sabor, aroma y textura, debido a la formación de los ácidos acético y láctico, durante 

el desarrollo de la fase de crecimiento logarítmico y particularmente durante la fase 

estacionaria. Otro serio problema es la aparición de limo o de una solución viscosa 

dentro del empaque, producida por varias especies de bacterias ácido lácticas 

como Leuconostoc mesenteroides, subsp. mesenteroides, Leuconostoc 

amelibiosum, Lactobacillus sake y Lactobacillus  

 

F. PRUEBAS MICROBIOLÓGICAS 

 

Según las normas INEN 776. (2013), manifiesta que: 

 

1. Carne y productos cárnicos. Muestreo 

 

a. Procedimiento 

 

1. Carnes o productos cárnicos preparados o empacados en unidades individuales 

de cualquier medida (embutidos, productos enlatados y otros) o carnes y piezas 

que no excedan de 2 kg. 

 

1.1. La muestra primaria será una unidad individual o una pieza que no exceda de 

2 kg. 
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2. Canales o trozos de carne que excedan de 2 kg, (ejemplo: canales y cuartos de 

canales, flancos de cerdo, cuartos de canales de carnes frescas o congeladas, 

trozos de carne deshuesada, etc.) 

 

2.1. Tomar el número de muestras conforme con 1., estas muestras se utilizarán ya 

sea para análisis no destructivos como inspección física, sensorial, análisis 

bacteriológico, como para análisis químicos y bacteriológicos para los cuales se 

tomarán porciones de la muestra primaria. 

 

2.2. Muestra superficial para análisis bacteriológico para la detección de coliformes, 

salmonelas, etc. 

 

Tomar con una pinza un trozo de algodón en rama previamente húmedo en agua 

esterilizada, para luego frotar con él toda la superficie de la muestra. 

 

2.3. Muestras de los músculos profundos para análisis bacteriológico 

 

La muestra se tomará con el fin de determinar la causa de putrefacción a nivel de 

los huesos, la muestra se tomará de la parte de la canal que esté afectada, usando 

un miótomo o un taladro con barrena en el caso de canales congeladas. 

 

2.4. Muestras para análisis físico, químico y bacteriológico 

 

Tomar porciones de carnes cuya masa esté comprendida entre 500 g y 1000 g, 

siempre que sea posible tomar la muestra primaria de una superficie cortada, para 

evitar en lo posible un deterioro de la pieza de carne. 

 

2.5. Muestra de grasa para análisis físico y químico  

 

La muestra se tomará con el fin de evaluar el contenido de algunos compuestos 

solubles en la grasa como pesticidas, la muestra se tomará en lo posible de la grasa 

de riñonada. 
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3. Productos cárnicos elaborados y/o procesados 

 

Para productos cárnicos elaborados y/o procesados, el muestreo se realizará al 

azar, por triplicado, del lote de producción y/o a nivel comercial; su cantidad no será 

mayor de 500 g. 

 

4. Productos cárnicos enlatados en conserva 

 

Para productos cárnicos enlatados en conserva, el muestreo se realizará al azar, 

por triplicado, del lote de producción. INEN 776, (2013). 

 

2. Carne y productos cárnicos. Determinación de mohos y levaduras.  

 

a. Procedimiento 

 

Según la Norma INEN 1529-10. (2013), expresa que:  

 

1. Debido a la rápida sedimentación de las esporas en la pipeta, mantener la pipeta 

en una posición horizontal (no vertical) posicionarse cuando se llana con el volumen 

apropiado de la suspensión inicial y diluciones. Agitar la suspensión inicial y 

diluciones con el fin de evitar la sedimentación de microorganismo que contienen 

partículas.  

 

2. inoculación e incubación. Sobre una placa de agar previamente fundido, 

utilizando una pipeta estéril, transferir 0,1 ml de la muestra si es líquido, o 0,1 ml de 

la suspensión inicial en el caso de otros productos. Sobre una segunda placa de 

agar, utilizando una pipeta estéril fresco, transferir 0,1 ml de la dilución decimal 

primera (10-1) dilución (producto líquido), o 0,1 ml de la dilución 10-2 (otros 

productos). Para facilitar el recuento de bajas poblaciones de levaduras y mohos, 

los volúmenes pueden llegar hasta 0,3 ml de una dilución 10-1 de muestra, o de la 

muestra de prueba, si es líquido, puede ser extendido en tres placas. 

 

Repetir estas operaciones con diluciones posteriores, utilizando una pipeta estéril 

nueva para cada dilución decimal. Si se sospecha un rápido crecimiento de mohos 
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se sospecha, extender el líquido sobre la superficie de la placa de agar con un 

esparcidor estéril hasta que el líquido se encuentre completamente absorbido en el 

medio. 

 

3. También se inoculan las placas por el método de vertido, pero en este caso la 

equivalencia de los resultados serán validados en comparación con la inoculación 

en superficie, además la discriminación y la diferenciación de los mohos y levaduras 

no son admisibles. El método de difusión en la superficie puede dar mayor 

enumeración. La técnica de propagación de placa facilita la máxima exposición de 

las células al oxígeno atmosférico y evita cualquier riesgo de inactivación térmica 

de los propágulos fúngicos. Los resultados pueden depender del tipo de hongos. 

 

4. Incubar las placas preparadas aeróbicamente, con las tapas superiores en 

posición vertical en la incubadora a 25 °C ± 1 °C durante 5 días. Si es necesario, 

deje las placas de agar de pie con luz natural difusa durante 1 día a 2 días. Se 

recomienda incubar las placas en una bolsa de plástico abierta con el fin de no 

contaminar la incubadora en el caso de la difusión de los mohos de los platos.  

 

5. Recuento y selección de colonias para la confirmación. Leer las placas entre 2 

días y 5 días de incubación. Seleccionar los platos que contienen menos de 150 

colonias y contarlas. Si estos mohos son de rápido crecimiento puede ser un 

problema, al momento del conteo, por ello se recomienda realizar un recuento a los 

2 días y otra vez después de 5 días de incubación. 

 

6. Contar las colonias de levaduras y las colonias de mohos por separado, si es 

necesario. Para la identificación de levaduras y mohos, seleccionar áreas de 

crecimiento de hongos y examinar con el microscopio o inocular en el medio 

adecuado para su aislamiento.  

 

Según Control Microbiológico de Alimentos. (2013), solo se tomara en cuenta las 

placas que tengan entre 10 a 150 ufc/gr.  
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3. Control microbiológico de los alimentos. Determinación de la cantidad de 

microorganismos aerobios mesófilos. Rep. 

 

Según la Norma INEN 1529-10. (2013), manifiesta que: 

 

a. Procedimiento 

 

1. Para cada dilución el ensayo se hará por duplicado. En cada una de las cajas 

Petri bien identificadas se depositará 1 cm3 de cada dilución. Para cada depósito 

se usará una pipeta distinta y esterilizada. 

 

2. Inmediatamente, verter en cada una de las placas inoculadas aproximadamente 

20 cm3 de agar para recuento en placa–PCA, fundido y templado a 45 °C ± 2 °C. 

La adición del medio no debe pasar de más de 45 minutos a partir de la preparación 

de la primera dilución. 

 

3. Cuidadosamente, mezclar el inoculo de siembra con el medio de cultivo 

imprimiendo a la placa movimientos de vaivén: 5 veces en el sentido de las agujas 

del reloj y 5 veces en el contrario. 

 

4. Como prueba de esterilidad verter agar en una caja que contenga el diluyente 

sin inocular. No debe haber desarrollo de colonias. 

 

5. Dejar reposar las placas para que se solidifique el agar. 

 

6. Invertir las cajas e incubarlas a 30°C ±1 °C por 48 a 75 horas. 

 

7. No apilar más de 6 placas. Las pilas de placas deben estar separadas entre sí, 

de las paredes y del techo de la incubadora. 

 

8. Pasado el tiempo de incubación seleccionar las placas de dos diluciones 

consecutivas que presenten entre 15 y 300 colonias y utilizando un contador de 

colonias, contar todas las colonias que hayan crecido en el medio, incluso las 



36 
 

pequeñitas, pero, se debe tener cuidado para no confundirlas con partículas de 

alimentos o precipitados, para esto, utilizar lupas de mayor aumento. 

 

9. Las colonias de crecimiento difuso deben considerarse como una sola colonia si 

el crecimiento de este tipo de colonias cubre menos de un cuarto de la placa; si 

cubre más la caja no será tomada en cuenta en el ensayo. 

 

10. Anotar el número de colonias y la respectiva dilución. 

 

G. ANÁLISIS SENSORIAL 

 

1. Atributos sensoriales y aspectos más relevantes 

 

Según Witting, E. (1981), detalla los atributos sensoriales de la siguiente manera: 

 

 Gusto y sabor 

 Aroma y olor 

 Color y apariencia 

 Textura 

 Audición y ruidos 

 

a. Gusto y sabor 

 

Según Witting, E. (1981), se entiende por gusto a la sensación percibida a través 

de la boca, localizado principalmente en la lengua y cavidad bucal. Se definen 

cuatro sensaciones básicas: ácido, salado, dulce y amargo. El resto de las 

sensaciones gustativas proviene de mezclas de estas cuatro, en diferentes 

proporciones que causan variadas interacciones. El sabor es la sensación percibida 

a través de las terminaciones nerviosas de los sentidos del olfato y el gusto 

principalmente, no debe desconocerse. 
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b. Aroma y olor  

 

Según Witting, E. (1981), olor es la sensación producida al estimular el sentido del 

olfato. Aroma es la fragancia del alimento que permite la estimulación del sentido 

del olfato; por eso en el lenguaje común se confunden y usan como sinónimos. Se 

han realizado repetidos intentos de agrupar las numerosas sensaciones olfatorias 

en algunas fundamentales, con resultados menos exitosos que en el sentido del 

gusto. Veremos algunas de ellas: ya en 1752, Linneo estableció siete tipos de 

olores: fragante, aromático, ambrosíaco, liceo, caprílico, fétido y nauseabundo. Más 

tarde, Zwaardemaker, en 1895, agregó en la clasificación dos olores más: etéreo y 

quemado. 

 

c. Color y apariencia  

 

Según Witting, E. (1981), la visión es de importancia fundamental para la evaluación 

de aspecto y color. El color adquiere categoría como índice de madurez y/o 

deterioro, por lo que constituye un parámetro de calidad. El consumidor espera un 

color determinado para cada aumento, cualquier desviación de este color puede 

producir disminución en la demanda; además es importante para la sensación 

gustativa y olfativa; también es conocido que el ojo enseña a la mano, para la 

sensación táctil. 

 

d. Textura 

 

Según Witting, E. (1981), se entiende por textura el conjunto de percepciones que 

permiten evaluar las características físicas de un alimento por medio de la piel y 

músculos sensitivos de la cavidad bucal, sin incluir las sensaciones de temperatura 

y dolor. Maíz Szczesniak lo define como la percepción de características mecánicas 

(resultante de la presión ejercida por dientes, lengua y paladar), características 

geométricas (provenientes del tamaño y forma de las partículas) y características 

relacionadas con las propiedades lubricantes (humedad y grasa). 
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e. Audición y ruidos  

 

Según Witting, E. (1981), desde el punto de vista sensorial en la degustación, el 

ruido o sonido que se produce al masticar o palpar muchos alimentos constituye 

una información muy apreciada por muchos consumidores que exigen la presencia 

de esta característica en el alimento que degustan. Así por ejemplo, se exige que 

el apio, la lechuga, una manzana, sean crujientes; las hojuelas de papas también 

las deseamos crujientes; las gaseosas y el champán burbujeantes; la cerveza, 

espumosa; los chicles, elásticos; etc. Muchas veces sirve para controlar el grado 

de madurez; por esta razón, se golpean las sandías o los quesos, para tener una 

información de la formación de agujeros; o bien agitar las conservas para tener 

conocimiento de la relación sólido-medio de empaque. 

 

2. Tests de Valoración (Rating Tests) 

 

Según Witting, E. (1981), tienen por finalidad evaluar productos con rapidez de 

acuerdo a su calidad. Estos métodos son útiles cuando se trata de evaluar en corto 

tiempo un número grande de muestras, o bien cuando se desea descartar 

rápidamente muestras de calidad inferior. 

 

Entre los tests de valoración veremos los siguientes: 

 

 Test Descriptivo.  

 Test Numérico.  

 Test de Puntaje Compuesto.  

 

a. Test Descriptivo  

 

Según Witting, E. (1981), por medio de este test es posible evaluar hasta 6 

muestras diferentes. Usa un panel que no necesariamente esté entrenado. Las 

muestras se valoran de acuerdo a una escala de calidad, que va de "excelente" a 

"malo", y se pide al degustador que marque en ella la calidad de las muestras que 

se le presentan para evaluar. 
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b. Test Numérico 

 

Según Witting, E. (1981), en este test se define primero la característica que va a 

ser medida y se le fijan grados sucesivos que van desde "mejor" a "peor", en 

relación a calidad. El equipo debe estar entrenado. 

 

Se van presentando las muestras de a una cada vez, y se valoran según una escala 

numérica del tipo siguiente: 

 

0  

10  

20  

30 límite de aceptabilidad  

40  

50  

60  

70 

80 

90 

100 Perfecto 

 

La escala varía de acuerdo al producto en estudio y al diseño que se dé. Este test 

da aun mayor información que el descriptivo y el ranking, ya que pondera la calidad 

de acuerdo a una escala. Requiere de un panel entrenado, esa es su limitación, 

pues sino el test pierde valor.  

 

La calidad queda definida por un número. Este test se usa principalmente en 

selección de muestras. 

 

c. Test de Puntaje Compuesto 

 

Según Witting, E. (1981), este test permite hacer una evaluación comparativa de 

las muestras en estudio. Las muestras que se presentan pueden tener hasta 4 

variables. 
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El cuestionario de la ficha se diseña de tal forma que los jueces evalúan e informan 

separadamente sobre cada una de las características solicitadas, por ejemplo: 

color, olor, sabor, textura, consistencia, etc. 

 

Según Witting, E. (1981), la evaluación se expresa numéricamente en cómputos 

parciales, que van comprendidos en una escala cuyo máximo es 100, para la 

muestra perfecta. El puntaje para cada característica está de acuerdo a la 

importancia de ésta en la muestra, así por ejemplo la característica más importante 

del producto tendrá el mayor de los puntajes parciales. 

 

Según Witting, E. (1981), este método indica cuáles son las características 

deficientes en un producto de baja calidad. Requiere entrenamiento y más tiempo 

que los otros tests de valoración, pero nunca da un cuadro tan completo del 

producto como el test analítico descriptivo (profile). Este método es útil cuando se 

comparan muchos productos del mismo tipo. Se analiza por varianza. 

 

Según Witting, E. (1981), no toda investigación puede analizarse cuantitativamente 

como las pruebas sensoriales, para lo cual se dispone de diferentes métodos como 

el la de Kruskal Wallis, citada por Eizaguirre en 2004, rating test.  

 

3. Kruskal Wallis  

 

Según Wikipedia. (2015), en estadística, la prueba de Kruskal-Wallis (de William 

Kruskal y W. Allen Wallis) es un método no paramétrico para probar si un grupo de 

datos proviene de la misma población. Intuitivamente, es idéntico al ANOVA con 

los datos reemplazados por categorías. Es una extensión de la prueba de la U de 

Mann-Whitney para 3 o más grupos. 

 

Wikipedia. (2015), ya que es una prueba no paramétrica, la prueba de Kruskal-

Wallis no asume normalidad en los datos, en oposición al tradicional ANOVA. Sí 

asume, bajo la hipótesis nula, que los datos vienen de la misma distribución. Una 

forma común en que se viola este supuesto es con datos heterocedásticos. 

 

https://es.wikipedia.org/wiki/Estad%C3%ADstica
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=William_Kruskal&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=William_Kruskal&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=W._Allen_Wallis&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Estad%C3%ADstica_no_param%C3%A9trica
https://es.wikipedia.org/wiki/ANOVA
https://es.wikipedia.org/wiki/Prueba_de_Mann-Whitney
https://es.wikipedia.org/wiki/Prueba_de_Mann-Whitney
https://es.wikipedia.org/wiki/Distribuci%C3%B3n_normal
https://es.wikipedia.org/wiki/ANOVA
https://es.wikipedia.org/wiki/Distribuci%C3%B3n_de_probabilidad
https://es.wikipedia.org/wiki/Homocedasticidad
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III. MATERIALES Y MÉTODOS  

 

A. LOCALIZACIÓN Y DURACIÓN DEL EXPERIMENTO 

 

La presente investigación se realizó en el Laboratorio de Cárnicos de la Facultad 

de Ciencias Pecuarias de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, situada 

en la Panamericana Sur Kilómetro 1½ vía a Guayaquil, a una altitud de 2740 msnm, 

78° 4’ de Longitud Oeste y 1° 38’ de Latitud Sur. 

 

El trabajo experimental tuvo una duración de 60 días, distribuidos en la producción, 

aplicación de conservantes, y la evaluación de los conservantes en el producto 

terminado.  

 

B. UNIDADES EXPERIMENTALES 

 

La unidad experimental fue de 3 kg de salchicha por cada uno de los tratamientos 

que posteriormente se empacaron al vacío en presentación de 300 g.   

 

C. MATERIALES, EQUIPOS E INSTALACIONES 

 

Para el desarrollo del trabajo experimental se utilizaron los siguientes materiales, 

equipos e instalaciones, que se detallan a continuación. 

 

a. Equipos 

 

(1) Equipos en planta 

 

 Balanza electrónica. 

 Báscula de capacidad de 100 kg y una precisión de 5 gr. 

 Molino de carne. 

 Cutter. 

 Embutidora. 

 Horno ahumador. 



42 
 

 Empacadora al vacío. 

 Congelador. 

 

(2) Equipos del laboratorio 

 

 Balanza analítica. 

 Autoclave. 

 Cámara de flujo laminar. 

 Estufa bacteriológica. 

 Computadora portátil. 

 Cámara fotográfica. 

 Mechero bunsen. 

 Licuadora. 

 Microscopio. 

 

b. Materiales 

 

(1) Materias primas 

 

 Carne de res. 

 Carne de cerdo. 

 Grasa de cerdo (lomo). 

 Hielo. 

 Fosfato. 

 Heritorbato. 

 Saborizante a salchicha Vienesa. 

 Sal. 

 Nitrito. 

 Humo líquido. 

 Leche en polvo. 

 Fécula de papa. 

 Azúcar. 
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(2) Conservantes 

 

 Natamicina. 

 Propianato de Sodio. 

 Sorbato de Potasio. 

 

(3) Materiales en la planta 

 

 Cuchillo.  

 Fundas para empacar al vacío. 

 Marcador. 

 Agua destilada.  

 Botas. 

 Mandil. 

 Cofia. 

 Jabón. 

 Desinfectantes. 

 Atomizador. 

 Varillas. 

 Carrito hornero. 

 Bandejas.  

 

(4) Materiales del laboratorio 

 

 Espátula.  

 Papel aluminio. 

 Tubos de ensayo. 

 Vasos de precipitación. 

 Pipetas. 

 Peras de succión. 

 Placas 3M™ Petrifilm™ para recuento de Mohos y Levaduras. 

 Agar M.R.S. 

 Cajas Petri. 
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 Cuaderno de apuntes. 

 

c. Instalaciones 

 

Laboratorio de Cárnicos de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la Escuela 

Superior Politécnica de Chimborazo.  

 

Laboratorio de Biotecnología y Microbiología Animal de la Facultad de Ciencias 

Pecuarias de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.  

 

D. TRATAMIENTO Y DISEÑO EXPERIMENTAL 

 

En el presente trabajo se evaluó la salchicha con tripa de celulosa aplicando los 

distintos conservantes mediante atomización, empleados como bactericidas y 

fungicida, para ser comparado con las salchichas obtenidas sin la aplicación de 

ningún conservante, como tratamiento control, por lo que se contó con cuatro 

tratamientos experimentales con tres repeticiones en ensayos consecutivos. Las 

unidades experimentales se distribuyeron bajo un diseño completamente al azar y 

que se ajustaron al siguiente modelo lineal aditivo: 

 

Yij =  + Ti + ij 

 

Donde:  

 

Yij: Valor estimado de la variable  

µ: Media General 

Ti: Efecto de los niveles de conservantes  

ij: Error Experimental 

 

Se realizó un tratamiento por conservantes (Sorbato de Potasio, Natamicina, 

Propianato de Sodio) más el tratamiento testigo con un total de cuatro tratamientos 

cada uno con tres repeticiones para el estudio del caso.  
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El tamaño de la unidad experimental (T.U.E) será de 3 kilogramos de salchicha con 

tripa de celulosa por cada tratamiento.  

 

De acuerdo a lo descrito anteriormente el esquema del experimento empleado se 

describe a continuación en el cuadro 03. 

 

Cuadro 03. ESQUEMA DEL EXPERIMENTO.  

Tratamientos  Código  Repeticiones T.U.E.* REP/TRATAM. 

Testigo T0 3 3 Kg 9 Kg 

Sorbato de potasio T1 3 3 Kg 9 Kg 

Natamicina T2 3 3 Kg 9 Kg 

Propianato de sodio T3 3 3 kg 9 Kg 

Total     36 Kg 

El tamaño de la unidad experimental (T.U.E.) fue de 3 kilos de salchicha con tripa 

de celulosa por cada tratamiento  

 

E. MEDICIONES EXPERIMENTALES  

 

Las variables experimentales que se midieron en el producto terminado fueron las 

siguientes:  

 

1. Análisis microbiológico 

 

 Bacterias acido lácticas UFC/g. 

 Mohos y levaduras UFC/g. 

 

2. Análisis organoléptico 

 

 Apariencia. 

 Color. 

 Sabor. 

 Textura. 
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F. ANÁLISIS ESTADÍSTICO Y PRUEBA DE SIGNIFICANCIA 

 

 Análisis de varianza para las diferencias (ADEVA) para los datos 

microbiológicos. 

 

 Separación de medias de acuerdo a la prueba de Tukey al nivel de significancia 

de P<0.05. 

 

 Análisis con prueba no paramétrica de Kruskal Wallis en los datos 

organolépticos. 

 

G. PROCEDIMIENO EXPERIMENTAL 

 

1. Elaboración de Salchichas tipo Vienesa 

 

El procedimiento para la elaboración de la Salchicha tipo Vienesa comprenden los 

siguientes pasos: 

 

a. Se desinfecta las instalaciones, equipos y utensilios, utilizando. desinfectantes 

permitidos y en cantidades permitidas. 

 

b. Recepción de materias primas. 

 

c. Deshueso de la carne de la parte ósea. 

 

d. Retiro del tejido conectivo y adiposo. 

 

e. Trozado, reducción a trozos pequeños de carne aproximadamente de 5 cm x 5 

cm. 

 

f. Molido de grasa con disco de 8 mm. 

 

g. Molido de carne con disco de 8 mm. 
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h. Obtención de la pasta a través del cutter. En esta etapa se añadió los 

ingredientes en su orden: carne, grasa, sal y sal de nitro previo a una mezcla 

de los mismos. Se añade hielo (50 %) poco a poco mientras se añadió los 

demás ingredientes para que no se caliente la mezcla en el cutter y añadimos 

los fosfatos y condimentos para salchicha más el resto del hielo. 

 

i. Se deja en el cutter hasta que la emulsión sea la adecuada por un tiempo 

promedio de 10 minutos. 

 

j. Posteriormente se lleva la mezcla para ser embutida. 

 

k. Embutido. Esta operación se realiza en tripas de celulosa con diámetro de 

18mm. 

 

l. Horno ahumado. Se procede a colocar las salchichas en el carrito para el horno 

a una temperatura inicial de 90 °C por 120 minutos y posterior el secado a 120 

°C por 30 minutos. 

 

m. Enfriamos con agua de la red. 

 

n. Se procede a la atomización con los distintos conservantes y se procede a 

guardar en las cámaras frías. 

 

o. Refrigeramos a temperaturas menores a los 4 °C. 

 

p. Empacamos al vacío. Para lo cual se utilizó fundas plásticas termoformables. 

 

Véase el gráfico 02. 
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Gráfico 02. Flujo grama para la elaboración de salchicha tipo vienesa 
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La formulación de las salchichas tipo vienesa se detalla en el cuadro 04.  

 

Cuadro 04. FORMULACION DE LAS SALCHICHAS TIPO VIENESA 

Materiales  % kg 

Carne de res 34 1,02 

Carne de cerdo 27 0,81 

Grasa de lomo de cerdo 10 0,3 

Agua  20 0,6 

Sal 0,6 0,018 

Sal nitro 0,24 0,007 

Fosfato  0,58 0,017 

Condimentos de salchicha 1 0,21 

Fécula 6 0,18 

Heritorbato de sodio 0,12 0,003 

Sorbato 0,06 0,002 

Azúcar 0,2 0,006 

Leche en polvo 0,1 0,003 

Humo liquido  0,1 0,003 

Total 100 3 

Fuente: Trujillo G. (2016) 
 

2. Aplicación de los conservantes por atomización  

 

Cada conservante se disolvió en las cantidades máximas recomendadas por el 

fabricante en un litro de agua destilada según correspondía al tratamiento. Una vez 

enfriados las salchichas en las duchas de enfriamiento se las dejas reposar 

aproximadamente 10 minutos para que se escurra el exceso de agua, transcurrido 

este tiempo deben estar secas en la parte externa. Se procede a atomizar el 

conservante sobre la superficie del producto terminado, esto se realiza con el fin 

que se permeabilice los conservantes y formen una capa para la acción preventiva 

bactericida y fúngica. Véase en el cuadro 05. 
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Cuadro 05. CANTIDADES USADAS EN1 LITRO DE AGUA DESTILADA 

Conservante  gr/lt de agua 

Sorbato de potasio 0,6 

Natamicina 0,001 

Propianato de sodio 3,2 

Fuente: Trujillo G. (2016) 
 

H. METODOLOGÍA DE EVALUACIÓN 

 

1. Programa sanitario 

 

Antes y después de cada repetición del experimento se realizó una limpieza 

exhaustiva de las instalaciones, equipos y materiales que intervienen en el proceso, 

con agua, detergente y desinfectante: con la finalidad de que las instalaciones, 

equipos y materiales, se encuentren libres de cualquier agente contaminante que 

pueda alterar el producto. 

 

2. Análisis microbiológico 

 

Todas las muestras una vez empacadas al vacío regresan a refrigeración, al día 

siguiente son trasladadas al Laboratorio de Biotecnología y Microbiología Animal 

de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la ESPOCH en un cooler para mantener 

su temperatura una vez allí son almacenadas en la refrigeradora del laboratorio. 

 

Para el análisis de la calidad microbiológica de la salchicha tipo vienesas con tripa 

de celulosa se tomó 300 gramos, las cuales fueron enviadas al Laboratorio de 

Biotecnología y Microbiología Animal de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la 

ESPOCH, responsable encargado Ing. Rene Carvajal para la determinación de 

Bacterias Acido Lácticas expresadas en UFC/gr, para lo cual se utilizó agar M.R.S., 

mientras que para Mohos y Levaduras expresadas en UFC/gr fueron en Placas 

3M™ Petrifilm™ para recuento de Mohos y Levaduras. 
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3. Análisis organoléptico 

 

Una vez terminado el producto final, procedemos a tomar las muestras. Se tomaron 

como muestras la salchicha tipo vienesa con tripa de celulosa por la que se realizó 

la catación del producto con 20 catadores semi-entrenados en la que se utilizó la 

prueba rating test numérica por la que se valoró el apariencia, color, sabor, olor y 

en base a los resultados reportados se realiza los análisis estadísticos y la 

interpretación de resultados. 
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

1. Evaluación microbiológica de las salchichas con tripa de celulosa con la 

utilización de Natamicina, Sorbato de potasio, Propianato de sodio como 

conservantes mediante atomización.  

 

La concentración utilizada de los distintos conservantes fue de 0,001g/L de agua 

de Natamicina, 0,6 g/l de agua de Sorbato de potasio y finalmente de 3,2 g/l de 

agua de Propianato de sodio.  

 

Una vez terminado el proceso de elaboración se procedió a enfriar las salchichas 

con duchas de agua fría, posteriormente se atomizo los conservantes por cada 

tratamiento con 3 repeticiones con cada uno de los conservantes indicados 

anteriormente más el tratamiento testigo.   

 

El análisis microbiológico de bacterias acido lácticas se realizó en el medio de agar 

MRS. y los análisis para mohos y levaduras en Placas 3M™ Petrifilm™ para 

recuento de Mohos y Levaduras, los valores obtenidos para Bacterias ácido 

lácticas, Mohos y levaduras en las salchichas con tripa de celulosa, con la 

utilización de conservantes mediante atomización, fueron analizados mediante 

prueba estadística ADEVA con separación de medias mediante la prueba de Tukey, 

se presenta a continuación el cuadro 05. 

 

Los resultados de los recuentos microbiológicos se consideran como UFC/g a cada 

período de tiempo que indican que los mejores resultados son una media de 6,67 

de bacterias ácido lácticas con el tratamiento de Sorbato de potasio a los 15 días, 

con una media 101,67 de bacterias ácido lácticas a los 30 días y con una media de 

183,33 con el tratamiento de Natamicina teniendo en cuenta que con este 

tratamiento se obtuvo menor crecimiento de bacterias ácido lácticas al final de la 

investigación a los 45 días. Véase el cuadro 06. 
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Cuadro 06. RESUMEN MICROBIOLÓGICO. 

 

Conservantes 

Variables 

Baterías acido lácticas Mohos y levaduras 

15 días 30 días 45 días 15 días 30 días 45 días 

Testigo 26,67 D 197,33 D 249 C 16,67 B - - 36,67 B 

Natamicina 19,00 C 130 B 183,33 A 0,00 A - - 0 A 

Sorbato de potasio 6,67 A 172,33 C 201,67 B 0,00 A - - 0 A 

Propianato de sodio 13,33 B 101,67 A 199 B 0,00 A - - 0 A 

E.E.: 0,04 0,0037 0,0027 0,05 sd 0,02 

Prob. <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 sd. <0,01 

E.E.: Error Estándar 

Prob. >0,05: no existen diferencias estadísticas 

Prob. <0,05: existen diferencias estadísticas. 

Prob. <0,01: existen diferencias altamente significativas.  

Medias con letras iguales en una misma fila no difieren estadísticamente de acuerdo a la prueba de Tukey 

 

 

5
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Los resultados en cuanto al crecimientos de Bacterias Ácido Lácticas en este tipo 

de producto cárnico no sobrepasan con ningún tratamiento el valor de 107, 

considerado como referencia en las investigaciones anteriores a este trabajo, 

guardado relación con los datos obtenidos en el año 1999 por los investigadores 

Cayré, M. & et al. quienes estudiaron el Efecto de la Proliferación de Bacterias 

Lácticas Sobre la Calidad de las Salchichas Tipo Viena obteniendo que el 

crecimiento de bacterias ácido lácticas alcanza niveles superiores a 107, a los 45 

días, con este número se pudo observarse la formación de limo sobre su superficie, 

la acumulación de exudado de color blanquecino y la pérdida de vacío de algunas 

muestras, que el crecimiento es de forma exponencial con el tiempo. 

 

El cuadro resumen indica las medias de los resultados obtenidos en relación a 

UFC/g de Bacterias ácido lácticas en salchichas con tripa de celulosa, en cuatro 

tratamientos (testigo, Natamicina, Sorbato de potasio, Propianato de sodio) 

tomando datos en 3 períodos de tiempo (15, 30 y 45 días), registrándose a los 15 

días obteniéndose diferencias significativas con los 4 tratamientos, el tratamiento 

con Sorbato de potasio reporto los mejores resultados en este tiempo con una 

media de 6,67 el Tratamiento testigo (ningún conservante) presentó el mayor 

número de crecimiento bacteriano con una media 26,67 mientras que, el 

tratamiento con Natamicina con 19,00 y de Sorbato de potasio con 13,33 

presentaron diferencias estadísticas pero están enmarcados dentro del mejor y 

peor tratamiento. 

 

Los datos obtenidos a los 30 días muestran que el mejor tratamiento a este período 

de tiempo es con Propianato de sodio con una media de 101,67 se mantiene el 

mayor crecimiento bacteriano con el tratamiento testigo que muestra una media de 

197,33. El tratamiento con Natamicina muestra una media de 130 siendo el 

segundo mejor tratamiento y con Sorbato de potasio se ubica en tercer lugar con 

una media de 172,33. 

 

En la toma final de resultados a los 45 días se observa que el tratamiento con 

Natamicina presenta el menor crecimiento bacteriano con una media de 183,33 los 

tratamientos con Propianato de sodio y Sorbato de potasio no presentan diferencias 
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estadísticas pero si numericas, se mantiene el mayor crecimiento bacteriano con el 

tratamiento testigo con una media de 249 

 

Con respecto al crecimiento de Mohos y levaduras en salchichas con tripa de 

celulosa se observó que no hubo crecimiento de ningún tipo con los tratamientos 

de Natamicina, Sorbato de potasio y Propianato de sodio sin embargo hubo un 

ligero crecimiento en el tratamiento Testigo con una media de 36,67 a los 45 días, 

en la investigación Población Microbiana Asociada con Salchichas Tipo Viena del 

año 1999 de los investigadores Cayré, M. & et al. quienes tienen concordancia con 

la investigación exponiéndose en las dos investigaciones que tanto mohos y 

levaduras no superan las 50 UFC/g y 1,3 x 102 UFC/g respectivamente, guardando 

relación con los resultados obtenidos.  

 

Los resultados en cuanto al crecimientos de Bacterias ácido lácticas en este tipo de 

producto cárnico no sobrepasan con ningún tratamiento el valor de 107, 

considerados que tienen acción preventiva y guardan la tendencia de los resultados 

en el año 1999 por los investigadores Cayré, M. et al. quienes estudiaron el Efecto 

de la Proliferación de Bacterias Lácticas Sobre la Calidad de las Salchichas Tipo 

Viena obteniendo que el crecimiento de bacterias acido lácticas alcanza niveles 

superiores a 107, a los 45 días, con este número se pudo observarse la formación 

de limo sobre su superficie, la acumulación de exudado de color blanquecino y la 

pérdida de vacío de algunas muestras. 

 

Analizando los datos en el crecimiento de Mohos y levaduras a los 15 días 

observamos que el mayor crecimiento con una media de 16,67 se da en el 

tratamiento testigo, mientras que los restantes tres tratamientos no presentan 

diferencias ni numéricas ni estadísticas teniendo una media 0,0.  

 

A los 30 días el número de colonias presentes en las Placas 3M™ Petrifilm™ para 

recuento de Mohos y Levaduras aplicado los métodos estadísticos de ADEVA y la 

separación de medias de Tukey no se encontró diferencias significativas en el 

crecimiento de mohos y levaduras en ninguno de los 4 tratamientos. 

 

En la toma final de datos a los 45 días se observa que el mayor crecimiento de 
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mohos y levaduras se da en el tratamiento testigo con una media de 36,67 mientras 

que los restantes tres tratamientos no presentan diferencias ni numéricas ni 

estadísticas teniendo una media 0,0. 

 

2. Bacterias ácido lácticas. 

 

El Grafico 03 nos deja visualizar el comportamiento del crecimiento microbiano con 

los diferentes tratamientos en los tres tiempos estipulados 15, 30 y 45 días. Al final 

del tiempo estipulado en este experimento (45 días) es evidente que el tratamiento 

con mejores resultados al existir menor crecimiento bacteriano (bacterias ácido 

lácticas) es el producido con el conservante Natamicina, con los tratamientos 

Propianato de sodio y Sorbato de potasio existe un crecimiento igual de bacterias 

ácido lácticas, mientras que el tratamiento Testigo mantiene el mayor crecimiento 

de bacterias ácido lácticas. Véase gráfico 03. 

 

 

Gráfico 03. UFC/gr de Bacterias ácido lácticas en las salchichas con tripa de 

celulosa con la utilización de conservantes durante 15, 30 y 45 días. 
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3. Mohos y levaduras 

 

Teniendo que no existe crecimiento de mohos y levaduras durante los 45 días de 

la investigación, con respecto al tratamiento se observa que hubo un crecimiento 

leve con un valor medio de 2,6. El gráfico 04 nos deja visualizar el comportamiento 

del crecimiento microbiano con los diferentes tratamientos en los tres tiempos 

estipulados 15, 30 y 45 días.  

 

Gráfico 04. UFC/g de Mohos y levaduras en las salchichas con tripa de celulosa 

con la utilización de conservantes durante 15, 30 y 45 días. 

 

4. Evaluación organoléptica de las salchichas con tripa de celulosa con la 

utilización de Natamicina, Sorbato de potasio, Propianato de sodio como 

conservantes mediante atomización.  

 

Las pruebas organolépticas se realizan con aplicación de los sentidos olfativos, 

visuales, táctiles, gustativos. Las medias obtenidas del análisis sensorial son dadas 

por la prueba estadística de Kruskal Wallis que se tabulan en el cuadro 07.
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Cuadro 07. RESUMEN ANÁLISIS SENSORIAL. 

Parámetros organolépticos  Testigo (6239) Natamicina (8721) Sorbato de Potasio (4626) Propianata de Sodio (3966) 

Apariencia 3,93 4,19 4,07 4,19 

Color 4,29 4,30 4,17 4,15 

Sabor 4,36 4,20 4,22 4,24 

Textura 4,50 4,65 4,42 4,61 

H. 3,60 4,53 0,91 3,63 

P. 0,247 0,1904 0,8174 0,2982 

Prob. >0,05: no existen diferencias estadísticas. 
Prob. <0,05: existen diferencias estadísticas. 
Prob. < 0,01: existen diferencias altamente significativas. 
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a. Color 

 

El color de las salchichas se determinó por métodos visuales por un panel de 7 

catadores semi entrenados con un test descriptivo, estadísticamente fueron 

similares (P>0, 05), por efecto que no se modificó la formulación solo se aplicó los 

conservantes mediante atomización, los mismos que son incoloros, teniendo la 

media más baja de 4,17 en el tratamiento de Sorbato de potasio y la más alta es de 

4,30 con el tratamiento de Natamicina, observando que hay diferencias numéricas 

entre los tratamientos, además no existe una diferencia significativa en este 

parámetro. En la totalidad de los tratamientos se presenció una coloración rojo 

pálido, debido a que la carne de cerdo es rosácea por su grasa interfibrilar, con 

poca presencia de mioglobina que es el principal pigmento del músculo (Lawrie H. 

2007), por lo que el color que presenta la salchicha pudo deberse a la utilización de 

los nitritos que acentúan una mejor pigmentación. Véase en el gráfico 05. 

 

 

Gráfico 05. Color en salchichas con tripas de celulosa utilizando conservantes 

mediante atomización.  
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b. Apariencia 

 

Con respecto a la apariencia visual fue uniforme sin marcas, ninguna diferencia que 

resalte entre todos los tratamientos, teniendo que la mejor media en apariencia fue 

el tratamiento de Natamicina y Propianato de sodio con una media 4,19 la menor 

media fue del tratamiento Testigo con una media de 3,93 cabe recalcar que en 

ningún tratamiento se notó ninguna alteración principalmente de limo durante los 

45 días que fue el tiempo de la presente investigación. Véase en el gráfico 06 

 

Gráfico 06. Apariencia en salchichas con tripas de celulosa utilizando conservantes 

mediante atomización.  
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c. Sabor 

 

Los valores medios obtenidos del sabor por el sentido del gusto expresan que la 

media más alta es del tratamiento Testigo con 4,36 y la más baja es de 4,10 en el 

tratamiento de Natamicina, la aplicación de los conservantes no influencio en el 

sabor ya que estos fueron aplicados por atomización sobre la salchicha terminada 

cabe recalcar que los conservantes son sinsabor por tal razón no aportaron ningún 

sabor extraño a la salchicha terminada. Véase en el gráfico 07 

 

 

Gráfico 07. Apariencia en salchichas con tripas de celulosa utilizando 

conservantes mediante atomización. 
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d. Textura  

 

La textura se determina mediante el sentido del tacto por los dedos y la mordida, la 

valoración de las medias en la característica de textura no presentaron diferencias 

estadística solo numéricas, indican que fueron de aceptación por el consumidor 

teniendo la mejor media la del tratamiento con Natamicina con una media de 4,65 

mientras que la más baja es de 4,42 correspondiente al tratamiento de Sorbato de 

potasio. Véase en el gráfico 08. 

 

 

Gráfico 08. Textura en salchichas con tripas de celulosa utilizando conservantes 

mediante atomización. 
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V. CONCLUSIONES 

 

De los resultados expuestos se derivan las siguientes conclusiones:   

 

 Es necesario utilizar conservantes en concentraciones determinadas de g/L y 

atomizar una vez que estén frías las salchichas, realizar las observación en los 

tiempos establecidos, las características organolépticas son similares y las 

microbiológicas con presencia de menores medias fueron con Natamicina, la 

hipótesis alternativa es positiva.  

 

 Se determinó el mejor conservante en base al tiempo de vida útil del producto 

este fue el conservante Natamicina que presento una media de 183,33 UFC/g 

de Bacterias Ácido Lácticas y una media de 0,0 UFC/g de Mohos y Levaduras 

pasado los 45 días de haberse elaborado las salchichas con tripa de celulosa, 

sin presentarse ninguna alteración (limo, liquido blanquesino u otros) con 

respecto a color, textura, sabor, apariencia.    

 

 Los valores de la medias estadísticas indican que a los 15 días el mejor 

tratamiento fue de Sorbato de potasio con una media 6,67 UFC/g, a los 30 fue 

el Propianato de sodio con una media de 101,67 UFC/g, y a los 45 el de 

Natamicina con una media de 183,33 UFC/g. Con respecto a la formación de 

Mohos y levaduras los conservantes no presentaron UFC/g. Las cantidades 

usadas en cada tratamientos fueron de Sorbato de potasio 0,6 g/L de agua, 

0,001 g/L de agua de Natamicina, 3,2 g/L de agua de Propianato de sodio, 

todos los conservantes fueron usados en su máximo uso recomendado por los 

fabricantes de cada uno de los conservantes. 

 

 La evaluación de las características organolépticas de las salchichas con tripa 

de celulosa y tratadas por atomización con los conservantes se observan 

valores de medias superiores a 3,9 que agradaron a los consumidores, por ende 

no influyen en las mismas. 
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VI. RECOMENDACIONES  

 

De acuerdo a las conclusiones reportadas se puede recomendar: 

 

 Utilizar otra tripa sintética o natural que no sea de celulosa que presente una 

mayor permeabilidad a los líquidos para facilitar el ingreso de los distintos 

conservantes. 

 

 Utilizar la aplicación de los conservantes antes de ser empacados al vacío. 

 

 Cambiar la forma de aplicación de los conservantes a una aplicación por 

nebulización ya que las partículas que formas son de tamaño de micras 

habiendo una mejor osmosis.  
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ANEXOS 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 01. Resultados microbiológicos dados por el Laboratorio de Biotecnología 

Animal.

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

Anexo 02. Análisis estadístico de Bacterias Ácido Lácticas UFC/g a los 15 días.  

 

A. ANÁLISIS DE VARIANZA  

 

F.V.   SC gl CM F p-valor 

Tratamiento 648,92 3 216,31 86,52 <0,0001 

Error    20 8 2,5   

Total    668,92 11    

      

 

B. SEPARACIÓN DE MEDIAS POR TUKEY DE BACTERIAS ÁCIDO LÁCTICAS 

A LOS 15 DÍAS. 

 

Tratamiento        
Medias n E.E.             

Sorbato de potasio (TS)  
6,67 3 0,91 A           

Propianato de sodio (TP) 
13,33 3 0,91    B        

Natamicina (TN)          
19 3 0,91       C     

Testigo (T0)             
26,67 3 0,91          D  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 03.  Análisis estadístico de Bacterias Ácido Lácticas UFC/g a los 30 días.  

 

A. ANÁLISIS DE VARIANZA  

 

F.V. SC gl CM F p-valor 

Tratamiento 16424,67 3 5474,89 1288,21 <0,0001 

Error 34 8 4,25   

Total 16458,67 11    

 

B. SEPARACIÓN DE MEDIAS POR TUKEY DE BACTERIAS ÁCIDO LÁCTICAS 

A LOS 30 DÍAS. 

 

Tratamiento Medias n E.E.     

Propianato de sodio (TP) 101,67 3 1,19 A    

Natamicina (TN) 130 3 1,19  B   

Sorbato de potasio (TS) 172,33 3 1,19   C  

Testigo (T0) 197,33 3 1,19    D 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 04.  Análisis estadístico de Bacterias Ácido Lácticas UFC/g a los 45 días.  

 

A. ANÁLISIS DE VARIANZA  

 

F.V. SC gl CM F p-valor 

Tratamiento 7230,92 3 2410,31 516,49 <0,0001 

Error 37,33 8 4,67   

Total 7268,25 11    

 

B. SEPARACIÓN DE MEDIAS POR TUKEY DE BACTERIAS ÁCIDO LÁCTICAS 

A LOS 45 DÍAS. 

 

Tratamiento Medias n E.E.    

Natamicina (TN) 183,33 3 1,25 A   

Propianato de sodio (TP) 199 3 1,25  B  

Sorbato de potasio (TS) 201,67 3 1,25  B  

Testigo (T0) 249 3 1,25   C 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 05. Análisis estadístico de Mohos y Levaduras UFC/g a los 15 días. 

 

A. ANÁLISIS DE VARIANZA  

 

F.V. SC gl CM F p-valor 

Tratamiento 625 3 208,33 25 0,0002 

Error 66,67 8 8,33   

Total 691,67 11    

 

B. Separación de medias por Tukey de Mohos y levaduras a los 15 días 

 

Tratamiento Medias n E.E.   

Sorbato de potasio (TS) 0 3 1,67 A  

Propianato de sodio (TP) 0 3 1,67 A  

Natamicina (TN) 0 3 1,67 A  

Testigo (T0) 16,67 3 1,67  B 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 06. Análisis estadístico de Mohos y Levaduras UFC/g a los 30 días. 

 

A. ANÁLISIS DE VARIANZA  

 

   F.V.     SC gl CM F p-valor 

Tratamiento 900 3 300 sd sd 

Error       0 8 0   

Total       900 11    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 07. Análisis estadístico de Mohos y Levaduras UFC/g a los 45 días. 

 

A. ANÁLISIS DE VARIANZA  

 

F.V. SC gl CM F p-valor 

Tratamiento 3025 3 1008,33 121 <0,0001 

Error 66,67 8 8,33   

Total 3091,67 11    

 

B. Separación de medias por Tukey de Mohos y levaduras a los 45 días 

 

Tratamiento Medias n E.E.   

Sorbato de potasio (TS) 0 3 1,67 A  

Propianato de sodio (TP) 0 3 1,67 A  

Natamicina (TN) 0 3 1,67 A  

Testigo (T0) 36,67 3 1,67  B 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 08. Hoja de la evaluación sensorial.   

 

   



 
 

Anexo 09. Hojas calificadas de la evaluación sensorial. 

 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 

 



 
 

Anexo 10.  Resultados experimentales de la calidad microbiológica y sensorial.  

 

 



 
 

Anexo 11. Normas INEN.  

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 12. Fotos de la investigación.  

  

 

  

 

  



 
 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 


