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RESUMEN

Se elaboro y evalud 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 atomizacién, empleados
como bactericidas y fungicida, para ser comparados con un testigo sin la aplicacion
de ningun conservante, por lo que se contd con cuatro tratamientos experimentales
y tres repeticiones. El tamafio 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 analisis microbiol6gico de(Bacterias Acido Lacticas, Mohos vy
Levaduras), y analisis Organolépticos de (Apariencia, color ,sabor y textura) con 20
jueces semi entrenados, a los 15, 30 y 45 dias, obteniendo los siguientes
resultados: Se determin6 el mejor conservante en base al tiempo de vida util del
producto fue la Natamicina que presento una media de 183,33 UFC/g de bacterias
acido lacticas y de 0,0 UFC/g de mohos y levaduras pasado los 45 dias de haberse
elaborado el producto encontrandose dentro de los limites permitidos reportados
que son 107 para Bacterias acido lacticas y 1,3 x 10% para mohos y levaduras, estos
resultados fueron analizados mediante la prueba estadistica ADEVA, con
separacion de medias mediante la prueba de Tukey , al 0,05% de significancia. En
cuanto al analisis organoléptico no se encontré diferencias significativas para
ninguno de los tratamientos con valores superiores a 4 de aceptacion en cada

parametro evaluado, dados por la prueba estadistica 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. INTRODUCCION

Rodriguez, V. (2008), menciona la mayor parte del consumo de carne de los seres
humanos proviene de mamiferos. Por consecuencia la principal fuente de proteina
en nuestra alimentacion diaria proviene de animales. De forma global, el consumo
de carne esta creciendo en consonancia con el incremento de la poblacién mundial,
siendo los paises en vias de desarrollo son los que mas influyen considerablemente
en dicho crecimiento. En nuestra cultura, ambito geografico, econémico y social el
consumo de carne ha sido siempre un elemento de prestigio. Existen una infinidad
de derivados cérnicos que permiten cubrir las necesidades proteicas y energéticas
de la alimentacién humana, y también de satisfacer las necesidades gastronomicas

mas exigentes.

FAO. (2014), manifiesta la elaboracion de derivados carnicos supone una
oportunidad para afiadir valor, reducir los precios, fomentar la inocuidad alimentaria
y ampliar la vida atil. Esto a su vez puede generar un aumento de los ingresos del

hogar y una mejora de la nutricién.

Bedolla, S. & et al. (2004), sefiala que sabiendo que los embutidos cocidos son un
grupo importante entre los productos carnicos; en general, su elaboracion implica
el uso de uno o varios métodos de conservacion. Mediante los procedimientos de
elaboracion de embutidos las materias primas adquieren mejor sabor, se ofrecen al
consumidor en muy diversas formas y pueden destinarse a la alimentacion humana
tanto a corto como a mediano plazo. En la clasificacion general de embutidos, se
encuentran los escaldados; entre estos la salchicha vienesa que en su elaboracion

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 formacion de ciertos metabolitos que provocan la

descomposicion del alimento.



Gil, A. & et al. (2010), dice que esté alteracion implica cambios organolépticos
detectables, al traducirse en defectos del color, modificaciones de la textura y, sobre
todo, aparicion de olores extrafios, que hacen al producto no deseable, o incluso
rechazable. También se aplican métodos objetivos para la deteccién de estas
alteraciones, como el recuento microbiolégico, cuando su resultado alcanza el valor
de 107 unidades formadoras de colonias (UFC)/cm?. La proliferacion de los
microorganismos, nocivos o0 alterantes, esta condicionada por los valores
alcanzados por diversos parametros relacionados con el medio ambiente: cantidad
de oxigeno, temperatura, actividad de agua, etc. Como la multiplicaciéon de los
gérmenes suele ser importante a temperaturas entre 4 a 20 °C, se puede mejorar
la conservacion de los embutidos acudiendo a la proteccion del frio. Por ello, se
puede prolongar su vida Gtil mediante un almacenamiento en refrigeracion, 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 modificacion de
las caracteristicas organolépticas, asi ofertando un producto sin alteraciones.
Considerando que las salchichas tipo vienesas constituye un alimento de bajo costo
de industrializacion, y accesible para la alimentacién diaria de las familias

ecuatorianas.

Por lo anotado anteriormente los objetivo que se plantearon fueron:

Utilizar conservantes mediante atomizacion en salchichas con tripas de celulosa.

e Determinar el mejor conservante en base al tiempo de vida util del producto

e Determinar la carga microbiana existente a los 15, 30 y 45 dias después de la

aplicacion de la atomizacion en el producto

e Evaluar las caracteristicas organolépticas de las salchichas con tripa de celulosa

tratada con los conservantes



Los procesos de elaboracidén de salchichas estan definidos, los problemas de las
industrias permiten realizar investigaciones con supuestos a comprobarse en ese

caso:

Ho: La aplicacion de conservantes por atomizacion no influira en la calidad de la

salchicha vienesa con tripa de celulosa.

Hi: La aplicacion de conservantes por atomizacion influira en la calidad de la

salchicha vienesa con tripa de celulosa.

De los andlisis realizados se encontrd que el tratamiento Testigo (sin conservantes)
permite ver las diferencias de los resultados por atomizacion de conservantes
siendo la Natamicina la que mejores resultados tantos microbiol6gicos y

organolépticos presentas.



ll. REVISION 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 inspeccidn 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 alimentacion humana sacrificados recientemente
sin haber sufrido ningun tratamiento destinado a prolongar su conservacion salvo

la refrigeracion.

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, proteinas y
aminodacidos, minerales, grasas y acidos grasos, vitaminas y otros componentes

bioactivos, asi como pequefas 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
carnicos contienen importantes niveles de proteinas, 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 fibora 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 bioquimico se le define como la fibra muscular

estriada de los animales de abasto, caza y pesca.



Cuadro 01. COMPOSICION 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-cutanea) 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. Caracteristicas quimicas de la carne bovina

Blandino, L. (2005), manifiesta la carne es uno de los alimentos mas nutritivos y
apetecidos por el hombre; es una excelente fuente de proteinas de gran calidad,
minerales y vitaminas de complejo B. la carne esta constituida por un 75 % de agua,
casi el 20% de su peso son proteinas; la grasa varia segun los cortes y grados de

cebamiento del animal en los siguientes rangos:

e 5-7 9% en carnes magras
e 10-15 % para las carnes con poca grasa

e 15-25 % para las muy grasosas

Blandino, L. (2005), para carne magra de res el contenido de proteinas es de 21.4
g/100 g y de grasas de 2.4 g/100 g. Ademéas posee un 1.5 % de sustancias
nitrogenadas no proteicas, 1 % de carbohidratos y alrededor de 1 % de compuestos
inorganicos entro los que sobresalen el calcio, magnesio, potasio, sodio, hierro,

fosforo, azufre y cloro.



Blandino, L. (2005), la composicion quimica muscular cambia durante el
crecimiento y se ve afectada por la edad, raza, alimentacion, condicién sexual y el
tipo de musculo o del corte comerciall En promedio, la carne magra
estadounidense, que mayormente proviene de novillos de razas Bos Taurus y
alimentados con granos, contiene 20.94 % de proteinas, 71.60 % de humedad, 6.33

% de lipidos y 1.03 % de cenizas.

Blandino, L. (2005), por otra parte, la carne magra de novillo de razas Bos Indicus,
alimentados con patos en paises de climas tropicales, contienen en promedio 20.63
% de proteinas, 74.30 % de humedad, 3.65 % de lipidos totales 1.04 % de cenizas.
La composicion de la carne magra de toros es 21.15 % de proteinas, 75.4 % de

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

2. Valor nutritivo de la carne

a. Grasa

Segun Dorado M. (2011), se localiza en el tejido adiposo y en los septos del
conectivo en forma de grasa intramuscular. Las grasa estan constituidas por:
triglicéridos, mono y diglicéridos, colesterol, acidos grasos libres, fosfolipidos. De
todos, los mas importantes son los triglicéridos como el oleico, linoleico, palmitico,
etc. La ventaja de estos es que la carne se enrancia menos; el inconveniente es

gue el exceso de acidos grasos se relaciona con un alto colesterol.

b. Vitaminas

Dorado, E. (2011), manifiesta las mas importantes son las del grupo B (tiamina,
riboflavina, piridoxina, B6, B12, niacina). Las demas vitaminas se encuentran en
cantidades muy pequefas.

c. Minerales

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

magnesio y selenio.



d. Proteinas

Dorado, E. (2011), esprexa la carne consta de proteinas sarcoplasmicas (30-35 %).
Son solubles en agua, estan formadas por globulinas, albuminas, mioglobina y
hemoglobina. Proteinas miofibrilares (60 %). Son insolubles en agua. Son proteinas
de los filamentos gruesos y delgados: miosina, proteina C, actina, actomiosina,
tropomiosina, troponina, y acitnas. Proteinas del estroma (10-15 %). Constituyen el

tejido conectivo y son el colageno y la elastina

e. Sustancias nitrogenadas no proteicas

Ameriling, C. (2001), dice que los compuestos en su mayoria por acidos nucleicos,
creatina y creatinina. El contenido es acidos nucleicos de las carnes ha tomado
mucha importancia recientemente por su asociacion con la presencia de problemas

de acido urico 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 polisacaridos de mas importancia esta el glucégeno,
gue se almacena en el musculo esquelético y el higado, como sustancia de reserva
energética. El glucégeno desempeiia un papel muy importante en los cambios

bioguimicos post-morten.

3. Clasificacion de la carne sequn la norma INEN 775, 1985

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

y acabado, las carnes se clasificaran y designaran de la manera siguiente:



a. Superior

Conformacién. Es la canal cuya conformacion 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 afios, 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 centimetros; la
grasa debe ser abundante en la cavidad pélvica y sobre los rifiones, distribuida
uniformemente entre las costillas (plumaje), con abundante marmoracion o

jaspeado, debiendo estar libre de golpes y sin recortes.

b. Estandar

Conformacién. Es la canal cuya conformacion 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, 0 moderadamente firme, sobre la parte exterior
de la canal uniformemente distribuida y lisa. Grasa en la cavidad pélvica sobre los
rifones, y una cantidad moderada entre las costillas, (plumaje). Se permite cierta
distribucion en parches en la carne en canal de mayor tamafio, con ligero marmoreo

0 jaspeado.

c. Comercial

Conformacién. Es la canal cuya conformacion demuestra ser variable, angulosa y

delgada.



Calidad. De canales pertenecientes a cualquier edad y sexo, ademas, no retnen

los requisitos sefalados en la Superior y Estandar

Los animales jovenes de hasta un afio de edad no son considerados en esta
clasificacion. NTE INEN 0775:1985, (1984).

4. Calidad de la carne

Blandino, L. (2005), la calidad de la carne se define generalmente en funcion 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 mas importante que influye
en su calidad sensorial y aceptabilidad del consumidor; también pueden influir otros
factores como las condiciones fisicas, organolépticas y estéticas; el grado de
maduracién, las atribuciones del empaque y su capacidad de preparacion, la
proteccion 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 microbiolégicos, transmision de enfermedades zoonoticas,
residuos de productos veterinarios, aditivos y contaminantes que afectan la calidad

de la carne en todos sus aspectos.

5. Caracteristicas sensoriales

a. ldentificacion visual

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

color, veteado y capacidad de retencién de agua. El veteado consiste en pequefias
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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 deberian ademas estar veteadas.

b. Olor

Blandino, L. (2005), otro factor indicador de calidad es el olor. El producto debe
tener un olor normal, que diferira segun la especie (p.ej., vacuno, cerdo, pollo), pero

gue variara solo ligeramente de una especie a otra.

c. Firmeza

Blandino, L. (2005), la carne debe aparecer mas firme que blanda. Cuando se
maneja el envase para uso y distribucion al por menor, debe tener una consistencia

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

d. Jugosidad

Blandino, L. (2005), la jugosidad depende de la cantidad de agua retenida por un
producto carnico cocinado. La jugosidad incrementa el sabor, contribuye a la
blandura de la carne haciendo que sea mas facil de masticar, y estimula la
produccion de saliva. La retencion de agua y el contenido de lipidos determinan la

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

e. Ternura

Blandino, L. (2005), esta relacionada con diversos factores como la edad y el sexo
del animal o la posicién de los musculos. Un factor que incide positivamente en la
ternura de la carne es el envejecimiento post-mortem. Las canales se envejecen
almacenandolas a temperaturas de refrigeracion durante un cierto periodo de

tiempo después de la matanza y el enfriamiento inicial.



11

f. Sabory Aroma

Blandino, L. (2005), el sabor y el aroma se conjugan para producir la sensacion que
el consumidor experimenta al comer. Esta sensacién 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

coccion y método de preservacion.

6. Caracteristicas 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 carnica se ocupa ademas de velar
por la inocuidad de la carne y sus subproductos, por la calidad organoléptica debido
a que la aceptabilidad y determinacién de os gustos de los consumidores son los

indicadores de éxito en el mercado.

Blandino, L. (2005), la carne puede contaminarse con determinados agentes
patdgenos que afectan al ser humano. Muchos de ellos proceden de los animales
productores y su control en la explotacion es esencial para reducir el nivel de
contaminacion en mataderos, plantas de procesado y en el producto final. La carne
inadecuadamente procesada puede ser una importante fuente de bacterias
patdgenas que pueden ser las causantes de enfermedades o toxiinfecciones

alimenticias (TIA). Las mas destacables son:

o Salmonella spp.

. Escherichia coli O157/h7.
o Campylobacter jejuni.

o Staphylococcus aureus.
o Listeria monocytogenes
. Clostridium botulinum

o Clostridium perfringens
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B. EMBUTIDOS

Tovar, A. (2003), expresa que es el producto céarnico procesado, crudo, cocido,
escaldado, que ha sido introducido con presién 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), sefala que se considera derivado carnico a todo producto
elaborado a partir de carne mediante un proceso tecnolégico por el que
desaparecen las caracteristicas 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 acompafarse con despojos o grasas, Yy
que posteriormente se someten a ciertas operaciones tecnolégicas especificadas.
Estos productos pueden incorporar también otros ingredientes, asi como algunos
aditivos con el fin de mejorar su estabilidad o bien conseguir una caracteristica

determinada.

Bedolla, S. & et al. (2004), manifiesta que con un grupo importante entre los
productos carnicos, en general, su elaboracién implica el uso de uno o varios
métodos de conservacion. Mediante los procedimientos de elaboracién de
embutidos las materias primas adquieren mejor sabor se ofrecen al consumidor en
muy diversas formas y pueden destinarse a la alimentacién humana tanto a corto

como a largo plazo.

1. Tipos de productos carnicos

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 coccion hasta el momento de su consumo, se
acepta la inclusion de aditivos y el ahumado para ayudar a su conservacion y
mejorar las propiedades sensoriales. Los productos mas conocidos son la

hamburguesa y el chorizo.
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b. Productos procesados embutidos

Castro, K. (2011), son productos carnicos sometidos a coccion, ahumados o no,
introducidas a presion en fundas naturales o sintéticas. Los productos mas

comunes son: salchichas, salchichon, cabano, mortadela, jamén y morcilla.

Castro, K. (2011), este tipo de productos requiere una emulsificacion, que consiste
en extraer las proteinas del musculo por medio de la adicion de sal o un picado fino
de la carne a mas de 700 rpm, esto permite la incorporacion del agua y una

estructura gelatinosa que tendra la textura y forma caracteristica.

2. Salchicha

Segun Wikipedia. (2017), la enciclopedia libre menciona que las salchichas son
embutidos a base de carne picada. Para la elaboracion se suelen aprovechar las
partes del animal, como la grasa, las visceras 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. Salchichaviena o vienesa

Barioglio, C. & et. al. (2013), dicese 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

obtencioén del color moreno claro.

3. Elaboraciéon de salchicha

Mira, J. (1998), manifiesta que en su elaboracion pueden ser utilizados diferentes
tipos de materia prima, pudiendo variar ampliamente de acuerdo a la calidad. El

costo varia de acuerdo al nivel de proteina.


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. Recepcion y Pesaje de la materia prima

Mira, J. (1998), en la elaboracién de salchicha se utilizan diferentes tipos de materia
prima, ya sea por tipologia 0 como composicion analitica, variando ampliamente de
acuerdo a la calidad. El costo de la pasta y sus caracteristicas cualitativas estan

influenciados por el nivel de proteina 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 camaras de refrigeracién para su adecuada

maduracidn y conservacion.

c. Trozado

Mira, J. (1998), esta practica se la realiza con el fin de uniformizar los trozos de
carne magra y grasa, para facilitar la introduccién 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 mas de
un tornillo sin fin, de un disco cuyos orificios tienen un diametro 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 Ultimas 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 vacio, en fundas

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

g. Cocido

Mira, J. (1998), es una fase muy delicada y es dificil dar parametros de temperatura,
tiempo y humedad que puedan ser universalmente empleados. En otros términos
es necesario optimizar tal proceso en funcién de la formulacién y del tipo de estufa,
se puede cocer también el producto en ollas o marmitas, controlando que la
temperatura del agua sea de 75 °c, hasta que el producto adquiera internamente
68 °c.

h. Duchado y enfriamiento

Mira, J. (1998), después del cocido las salchichas son sometidas a un duchado con
agua fria, para inmediatamente ser introducidas a las camaras de refrigeracion a

fin de bajar la temperatura interna lo mas rapido posible

C. ENVOLTURAS Y ENVASES

Rodriguez, M. (2004), expresa que la masa 0 pasta cruda que constituye el
embutido es un producto intermedio que adquiere las caracteristicas propias del
producto final tras un tratamiento térmico. Para ello dicha pasta o0 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, Unicamente y exclusivamente, tripas de origen
animal, sin embargo, en la actualidad es muy frecuentemente la utilizacion de tripas

artificiales.
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1. Tripas naturales y artificiales

Rodriguez, M. (2004), a finales del siglo XIX, los habitos de consumo de carne
experimentaron un cambio a favor del consumo de embutidos. El principal motivo
se debia a la creaciobn de maquinas que permitieran el procesado de la carne,

proceso que hasta entonces el hombre realizaba de forma manual.

Rodriguez, M. (2004), las tripas obtenidas tras el sacrificio de los animales eran
insuficientes para abastecer la demanda de las fabricas de embutidos. De este
modo y con la finalidad de cubrir la escasez de tripas naturales, se recurrid, por un
lado, a su importacion, y por otro, a la creacion de otras que la reemplazarian y que

serian denominadas tripas artificiales.

a. Tripas Naturales

Rodriguez, M. (2004), son procedentes de los intestinos delgados y grueso de las
especies bovina, ovina, caprina, porcinay equinay los esofagos y vejigas de bovino
y porcino. Este tipo de tripas antes de su uso deben ser escrupulosamente

limpiadas y secadas ya que pueden ser vehiculo de contaminacion microbiana.

Ventajas:

e Union intima entre proteinas de la tripa y masa embutida.
e Alta permeabilidad a gases, humo y vapor.

e Comestibles.

e Econodmicas.

e Aspecto artesanal.

Desventajas:

e Calibre desuniforme.
e Menos resistentes a la rotura.
e Presencia de parasitos.

e Facilmente atacadas por los microorganismos.
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Deben almacenarse saladas.

Deben remojarse previamente.

Recomendaciones para la utilizacion de las tripas naturales son:

Almacenar las tripas a temperaturas bajas.

Desalar las tripas al menos una hora antes de embutir en agua corriente fria
para eliminar la sal y evitar rotura de la tripa.

Lavar las tripas utilizando una solucion de acido 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.

Tripas sintéticas o artificiales

Pueden ser de celulosa, colageno (comestible o no) o de plastico.

Tripas de colageno: Son una alternativa légica a las tripas naturales ya que
estan fabricadas con el mismo compuesto quimico.

Tripas de celulosa: se emplean principalmente en salchichas y productos
similares que se comercializan sin tripas.

Tripas de plastico: Se usan en embutidos cocidos.

Ventajas:

Largos periodos de conservacion.
Calibre uniforme.

Resistentes al ataque bacteriano.
Resistentes a la rotura.
Impermeables algunas.

Otras permeables a gases y humo.

No toxicas.
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e Comestibles.

e Facilidad de pelado. Rodriguez, M. (2004).

(1) Tripas de celulosa

De Ofa Baquero, Serrano Pérez, & Orts Laza. (2012), sefiala 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 mas resistente que la de colageno y mas barata. Se usa principalmente en
productos que han de pelarse facilmente. Su principal ventaja es su uniformidad y
su facilidad de automatizacion, que permite la realizacion 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 mayoria de
los casos la tripa actia solamente como un molde de coccién, 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 APLICACION EN LAS SALCHICHAS

1. Natamicina

Alimentarios. (2014), expresa que la descripcion: conservante antibidtico 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
(Africa) 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, requeson, crema agria, yogures, ensaladas

envasadas, salchichas y embutidos.

Peligro / Toxicidad: inofensivo.

Olea, M. & et al. (2012), dice que fue originado por Streptomyces natalensis; es
antifingico y esta permitido en algunas paises. 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 contaminacién por hongos. Puede aplicarse con salmuera,
bafios o0 en forma de spray para diferentes tipos de tripas (chorizo, salchichon y
jamon) y para tratar la corteza del queso, tanto blando como duro, por inmersion en
bafios, o rociandolo con suspensiones de 500 ppm de Natamicina. El antibi6tico
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 afios 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 util.

Delves, J. & et al. (2005), la Natamicina es un antifangico producido por la
fermentacion de una cepa modificada genéticamente de Streptomyces natalensis
aislada de una muestra del suelo. Comercialmente esta disponible en un 50 % de
ingrediente activo generalmente combinado con un acarreador de NaCl o de

lactosa.

Delves, J. & et al. (2005), quimicamente, es una macromolécula cuyo peso
molecular es de 665.7 Daltones. Su formula quimica es CssH47NO13. En su forma
cristalina se encuentra trihidratada, pero como polvo es muy estable y puede ser
almacenada por muchos afios con una perdida minima 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 macrolidos polienos, la Natamicina es anfotérica y tiene baja
solubilidad en agua (40 ug/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 mas se necesita, en lugar
de migrar al interior de ellos. La estructura quimica de la Natamicina en el grafico
01.

Gréafico 01. Estructura de la Natamicina

a. Mecanismo de accién de la Natamicina

King, B. & et al. (2003), dice que el antimicotico se combina con el ergosterol, otros
esteroles y colesteroles, estos compuestos estan presentes en las membranas
celulares de levaduras y mohos, pero no en las bacterias, por lo que la Natamicina

no tiene ningun efecto sobre las bacterias.

King, B. & et al. (2003), la ligadura de la Natamicina con el ergosterol es irreversible,
esto inhibe la sintesis 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 actia 6ptimamente entre los pH 5y 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 exposicion 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:

e El tratamiento superficial de quesos

e El tratamiento superficial de productos carnicos

e Adicion directa a yogur, nata agria, queso crema y requeson

e Adicion directa a zumos y pulpas de frutas

e Conservas

e Langosta de congelacion rapida, pastas de pescado y huevos de pescado

e Productos de panificacion

c. Beneficios de la Natamicina

e Extiende la vida util controlado la degradacién por hongos

¢ No tiene problemas de sabor residual

e Satisface las demandas del consumidor de productos naturales

e Extermina con eficiencia los hongos, al contrario de los sorbatos que solo
deceleran su crecimiento.

e Reduce los retiros de productos protegiendo con ello la reputacion del productor

y ahorrando considerables gastos.

d. Dosis de la Natamicina

King, B. & et al. (2003), los niveles de adicion recomendados para la Natamicina
oscilan tipicamente entre 2,5 y 25 ppm. La dosificacion exacta dependera de la
naturaleza del alimento, las condiciones de procesos y los requerimientos de tiempo

de vida util.
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King, B. & et al. (2003), la mayoria de las levadura y mohos son sensibles a
pequefias dosis del conservante, normalmente, una dosis de 20 ppm de Natamicina

es eficaz.

2. Sorbato de Potasio

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

sintético. Se utiliza para prevenir hongos y levaduras.

Uso del aditivo: se emplea en dulces, bizcochos, panaderia, aderezos para
ensaladas, mayonesas, salsas, quesos, cremas untables yogures, lacteos,
mantequillas, margarinas, mermeladas, refrescos, tonicas, bebidas energéticas,
edulcorantes, frutas secas, aceitunas, caras de huevos, preparados vegetales,
embutidos y productos carnicos.

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

Segun QuimiNet, (2000), manifeista que el Sorbato de Potasio es la sal de potasio
del acido sérbico, Quimica de formula 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 &cido soérbico (nimero E 202). Su férmula molecular es C6H702K y su
nombre cientifico 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 carnicos

QuimiNet. (2000), indica que la independientemente de que los céarnicos tengan o
no piel, si son sumergidos en una solucion con Sorbato de Potasio se inhibe el
crecimiento de moho. Lo mismo sucede con el recubrimiento de los embutidos,

como las salchichas.

b. Descripcion del Sorbato de Potasio

Segun Ingenieria y desarrollo alimentario. (2012), sefiala que el Sorbato de Potasio
es un excelente conservador cuya apariencia es la de un polvo cristalino de color
blanco. La accion fungistatica del Sorbato de Potasio inhibe el crecimiento de
hongos y levaduras; ademas, 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 afade. 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 contaminacién por
hongos y levaduras, por ejemplo, quesos, cremas, embutidos carnicos, encurtidos,
conservas, pescados, vinos, jugos, jaleas, mermeladas margarinas, condimentos,
delicatesen, productos de panificacién, mayonesa, etc., asi como también en las

envolturas de algunos de éstos productos.
c. Dosificacion del Sorbato de Potasio
Ingenieria y desarrollo alimentario. (2012), la dosificacion recomendada varia

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 sera
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manejado. En las envolturas, ya que su accion se desarrolla en la superficie de los

alimentos, se busca obtener una concentracion aproximada alrededor de los 3g/m?.

d. Usoy aplicacion del Sorbato de Potasio

Ingenieria y desarrollo alimentario. (2012), diluya el Sorbato de Potasio en agua
pura e incorporelo al alimento durante cualquier etapa de su proceso que lo permita.
El Sorbato de Potasio puede ser afiadido antes o después de la pasteurizacién y
Su accion no es afectada negativamente por este proceso.

Ingenieria y desarrollo alimentario. (2012), en alimentos sélidos, donde la
contaminacion soélo aparecera en las superficies exteriores, se puede preparar una
solucién con una concentracién de 15 % al 20 % en agua pura con 5 % a 10 % de

sal y bafiar las superficies expuestas, ya sea por inmersién o por aspersion.

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 pHy efectos de latemperatura

Ingenieria y desarrollo alimentario. (2012), el Sorbato de Potasio funciona en un
amplio espectro de pH (4 a 7), resiste temperaturas de hasta 125 °C y no es
afectado por el cloruro de sodio, lo cual le permite combatir la contaminacion
micGtica en los alimentos de manera muy eficaz y de manera especial en alimentos

de origen lacteo.
f. Precaucion
Segun Wikipedia. (2014), expresa que en caso de utilizar combinaciones de

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

introducir iones calcio ya que se produce una precipitacion. Por lo tanto en las
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combinaciones con Sorbato de potasio utilizar Propionato de Sodio y no de Calcio

para una optima accion sinérgica.

Segun 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 digestion de las comidas y en especial de los azlcares, pues un
colaborador fundamental para la digestion 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. Descripcion

Segun aditivos alimentarios. (2014), es un conservante sintético. Se obtiene
derivando del Acido Propiénico. 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 panaderia, panes de molde, tortillas de
trigo, bolleria industrial, bizcochos, pasteles, productos carnicos y precocinados.
También se encuentra de forma natural en algunos quesos.

c. Peligro/ Toxicidad

Aditivos alimentarios. (2014), Inofensivo

d. Aplicacion

Segun Blogspot. (2008), manifiesta que el biostético para hongos, levaduras y

algunas bacterias, preferentemente a pH ligeramente bajos, ya que el principio
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activo es el acido propidnico, que se libera en esas condiciones. Este es soluble
tanto en fase acuosa, como en la oleosa. Es el preservador para productos
panificados mas empleado del mundo. Es el preservador mas efectivo contra
bacterias y mohos que se desarrollan en el pan, no constituye ningun riesgo para

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

Cuadro 02. ESPECIFICACIONES QUIMICAS.

Denominacion quimica Propianato de sodio

Formula Quimica CsHsNaO:2

Peso molecular 112.17

Determinacién Contenido no inferior al 99% después de

secarse durante 2 horas a 105 °C

Descripcion Polvo cristalino, blanco

Perdida por desecacion No mas del 4 % determinado por secado
durante 2 horas a 105 °C

Sustancias insolubles en agua No mas del 0.3 %

Hierro No mas de 30 mg/kg

Fluoruro No més de 10 mg/kg

Arsénico No més de 3 mg/kg

Plomo No més de 5 mg/kg

Mercurio No més de 1 mg/kg

Metales pesados (expresados en No mas de 10 mg/kg
Pb (Plomo))
Fuente: (Barros, 2009)

E. ALTERACIONES MICROBIANAS

1. Alteracion por Bacterias

a. Mucosidad superficial o limo

Segun 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 alteracion.

b. Modificadores del color de los pigmentos de la carne

Monografias. (2011), el tipico color rojo de la carne puede cambiar a tonalidades
diversas; verde, pardo o gris, a consecuencia de la produccion por las bacterias de
ciertos compuestos oxidantes, como los peréxidos o el sulfuro de hidrégeno. 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 lipoliticas son capaces de producir lipdlisis y
acelerar la oxidacion de estas sustancias. El enranciamiento de las grasa puede
estar producidos por especies lipliticas 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 coloracion azul a la superficie. Las bacterias con pigmentos
amarillos producen coloracion de ese tono, debida, en general, a especies
pertenecientes a los géneros Micrococcus o Flavobacterium. Chromobacterium

lividum y otras bacterias producen manchas de coloracién 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 coloracion purpurea de "tinta de estampilla” esta producida
en la grasa superficial por cocos y bacilos provistos de pigmentos amarillos, cuando
la grasa se enrancia y aparecen los peroxidos, el amarillo se transforma en verde,

y finalmente, adquiere una coloracién entre azul y purpura.

f. Olores y sabores extrafios

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 sintoma de alteracion 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 acidos volatiles, por ejemplo
férmico, acético, butirico y propionico, e incluso el crecimiento de levaduras. El
sabor "a frigorifico" 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
acidos ascéticos, formico, butirico, propionico, acidos grasos superiores u otros
acidos organicos tales como el lactico o succinico. Puede deberse a las propias
enzimas de la carne durante el envejecimiento o maduracion; produccion anaerobia
de los acidos grasos o acido lactico por accion bacteriana, o proteolisis, sin
putrefaccion producidas por bacterias facultativas o anaerobias y la que a veces se

denomina "fermentacion agria hedionda".

Monografias. (2011), las especies butiricas del género Clostridiums y las bacterias
coliformes producen &cido y gas al actuar sobre los carbohidratos. En las carnes
empaquetadas al vacio, especialmente si el material de envoltura es impermeable

a los gases, suelen crecer las bacterias lacticas.


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

29

h. Putrefaccién

Monografias. (2011), la auténtica putrefaccién consiste en la descomposicion
anaerobia de las proteinas con la produccion de sustancias malolientes: sulfuro de
hidrogeno, mercaptanos, indol, escatol, amoniaco, aminas, etc. Se debe, en
general, a especies del género Clostridium. A veces, sin embargo, esta producida
por bacterias facultativas, actuando por si misma o colaborando en la produccién,
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 confusion a que se presta el término "putrefaccion” se debe a que suele
aplicarse a cualquier tipo de alteracibn que va acompafiada de olores
desagradables, ya sea la descomposicion anaerobias de proteinas o la degradacion
de otros compuestos inclusos no nitrogenados. El olor dela trimetilamina del
pescado o el acido isovalérico de la mantequilla, por ejemplo suelen describirse

como olores putridos.

Monografias. (2011), la putrefaccion producida por los clostridiums se acompana

de la formacion de gas (hidrégeno y dioxido de carbono).

i. Husmo

Monografias. (2011), este es un término aln mas inexacto que se aplica a cualquier
olor o sabor anormal. El término "husmo del hueso" se refiere a cualquier agriado o
putrefaccion que esté proxima a los huesos, especialmente en jamones. Suele ser

equivalente a putrefaccion.

2. Mohos vy levaduras

a. "Barbas"

Monografias. (2011), almacenadas a temperaturas préximas a la de la congelacién
es capaz de soportar un desarrollo limitado de micelios sin formacion 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 himedas semejantes a

las levaduras, como los del género Geotrichum.

d. Manchas verdosas

Monografias. (2011), estan 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. Descomposicion de las grasas

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

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

f. Olores y sabores extrafios

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 "alteracion por Thamnidium®. Entre las propiedades de
los productos carnicos que favorecen el crecimiento de mohos y levaduras
contaminantes predominan, elevado contenido de sustancias nitrogenadas
(proteinas, aminoacidos y vitaminas); son ricos en lipidos, entre ellos triglicéridos y

fosfatidos, asi como en glucoégeno; 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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acido con tendencia a neutro; temperatura de almacenamiento baja y son
preservados en atmdésferas reducidas de CO2. Entre los grupos que predominan
en la alteracion de estos alimentos se encuentran Deb. hansenii, C. zeylanoides,
Cry. laurentii. En jamones y otros carnicos curados predominan Deb. hansenii, Deb.
polymorphus, Cry. laurentii, Cry. humicolus y P. guilliermondii, todos con actividad

de lipasas extracelulares.

3. Deterioro Sensorial

Segun Makela, P. & et al. (1992), expresa que entre los principales organismos
causantes del deterioro sensorial de los productos carnicos empacados al vacio, se
encuentran las bacterias acido lacticas, que causan defectos en atributos como
sabor, aromay textura, debido a la formacion de los acidos acético y lactico, durante
el desarrollo de la fase de crecimiento logaritmico y particularmente durante la fase
estacionaria. Otro serio problema es la aparicion de limo o de una solucién viscosa
dentro del empaque, producida por varias especies de bacterias acido lacticas
como Leuconostoc mesenteroides, subsp. mesenteroides, Leuconostoc

amelibiosum, Lactobacillus sake y Lactobacillus

F. PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

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

1. Carney productos carnicos. Muestreo

a. Procedimiento

1. Carnes o productos carnicos preparados o empacados en unidades individuales
de cualquier medida (embutidos, productos enlatados y otros) o carnes y piezas

gue no excedan de 2 kg.

1.1. La muestra primaria sera 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 numero de muestras conforme con 1., estas muestras se utilizaran ya
sea para andlisis no destructivos como inspecciéon fisica, sensorial, analisis
bacterioldgico, como para andlisis quimicos y bacteriolégicos para los cuales se

tomaran porciones de la muestra primaria.

2.2. Muestra superficial para andlisis bacteriolégico para la deteccién de coliformes,

salmonelas, etc.

Tomar con una pinza un trozo de algodén en rama previamente himedo en agua

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

2.3. Muestras de los musculos profundos para analisis bacteriologico

La muestra se tomara con el fin de determinar la causa de putrefaccion a nivel de
los huesos, la muestra se tomara de la parte de la canal que esté afectada, usando
un miétomo o un taladro con barrena en el caso de canales congeladas.

2.4. Muestras para analisis fisico, quimico y bacteriologico

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 analisis fisico y quimico

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

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

de rinonada.
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3. Productos carnicos elaborados y/o procesados

Para productos carnicos elaborados y/o procesados, el muestreo se realizara al
azar, por triplicado, del lote de produccion y/o a nivel comercial; su cantidad no seré
mayor de 500 g.

4. Productos carnicos enlatados en conserva

Para productos céarnicos enlatados en conserva, el muestreo se realizara al azar,
por triplicado, del lote de produccion. INEN 776, (2013).

2. Carney productos carnicos. Determinaciéon de mohos v levaduras.

a. Procedimiento

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

1. Debido a la rapida sedimentacion de las esporas en la pipeta, mantener la pipeta
en una posicion horizontal (no vertical) posicionarse cuando se llana con el volumen
apropiado de la suspension inicial y diluciones. Agitar la suspension inicial y
diluciones con el fin de evitar la sedimentacion de microorganismo que contienen

particulas.

2. inoculacion e incubacion. Sobre una placa de agar previamente fundido,
utilizando una pipeta estéril, transferir 0,1 ml de la muestra si es liquido, 0 0,1 ml de
la suspension inicial en el caso de otros productos. Sobre una segunda placa de
agar, utilizando una pipeta estéril fresco, transferir 0,1 ml de la dilucién decimal
primera (10-1) dilucién (producto liquido), o 0,1 ml de la dilucion 10-2 (otros
productos). Para facilitar el recuento de bajas poblaciones de levaduras y mohos,
los volimenes pueden llegar hasta 0,3 ml de una dilucion 10-1 de muestra, o de la

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

Repetir estas operaciones con diluciones posteriores, utilizando una pipeta estéril

nueva para cada dilucién decimal. Si se sospecha un rapido crecimiento de mohos
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se sospecha, extender el liquido sobre la superficie de la placa de agar con un
esparcidor estéril hasta que el liquido 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 seran validados en comparacion con la inoculacion
en superficie, ademas la discriminacion y la diferenciacién de los mohos y levaduras
no son admisibles. EI método de difusibn en la superficie puede dar mayor
enumeracion. La técnica de propagacion de placa facilita la maxima exposicion de
las células al oxigeno atmosférico y evita cualquier riesgo de inactivacion térmica

de los propagulos fungicos. Los resultados pueden depender del tipo de hongos.

4. Incubar las placas preparadas aerObicamente, con las tapas superiores en
posicidn vertical en la incubadora a 25 °C + 1 °C durante 5 dias. Si es necesario,
deje las placas de agar de pie con luz natural difusa durante 1 dia a 2 dias. Se
recomienda incubar las placas en una bolsa de plastico abierta con el fin de no

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

5. Recuento y seleccion de colonias para la confirmacién. Leer las placas entre 2
dias y 5 dias de incubacion. Seleccionar los platos que contienen menos de 150
colonias y contarlas. Si estos mohos son de rapido crecimiento puede ser un
problema, al momento del conteo, por ello se recomienda realizar un recuento a los

2 dias y otra vez después de 5 dias de incubacion.

6. Contar las colonias de levaduras y las colonias de mohos por separado, si es
necesario. Para la identificacion de levaduras y mohos, seleccionar areas de
crecimiento de hongos y examinar con el microscopio o inocular en el medio

adecuado para su aislamiento.

Segun Control Microbiolégico de Alimentos. (2013), solo se tomara en cuenta las

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

microorganismos aerobios meso6filos. Rep.

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

a. Procedimiento

1. Para cada dilucion el ensayo se hara por duplicado. En cada una de las cajas
Petri bien identificadas se depositara 1 cm?® de cada dilucién. Para cada deposito

se usara una pipeta distinta y esterilizada.

2. Inmediatamente, verter en cada una de las placas inoculadas aproximadamente
20 cm?® de agar para recuento en placa—PCA, fundido y templado a 45 °C + 2 °C.
La adicién del medio no debe pasar de mas de 45 minutos a partir de la preparacion

de la primera dilucion.
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 mas de 6 placas. Las pilas de placas deben estar separadas entre si,

de las paredes y del techo de la incubadora.

8. Pasado el tiempo de incubacién 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
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pequefiitas, pero, se debe tener cuidado para no confundirlas con particulas 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 mas la caja no serd tomada en cuenta en el ensayo.

10. Anotar el niumero de colonias y la respectiva dilucion.

G. ANALISIS SENSORIAL

1. Atributos sensoriales y aspectos mas relevantes

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

e Gusto y sabor

e Aromay olor

e Color y apariencia
e Textura

e Audicion y ruidos

a. Gusto y sabor

Segun Witting, E. (1981), se entiende por gusto a la sensacion percibida a través
de la boca, localizado principalmente en la lengua y cavidad bucal. Se definen
cuatro sensaciones basicas: acido, 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 sensacion percibida
a través de las terminaciones nerviosas de los sentidos del olfato y el gusto

principalmente, no debe desconocerse.
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b. Aromay olor

Segun Witting, E. (1981), olor es la sensacion producida al estimular el sentido del
olfato. Aroma es la fragancia del alimento que permite la estimulacion del sentido
del olfato; por eso en el lenguaje comun se confunden y usan como sinénimos. 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 establecié siete tipos de
olores: fragante, aromatico, ambrosiaco, liceo, caprilico, fétido y nauseabundo. Mas
tarde, Zwaardemaker, en 1895, agrego en la clasificacién dos olores mas: etéreo y

guemado.

c. Colory apariencia

Segun Witting, E. (1981), la visién es de importancia fundamental para la evaluacion
de aspecto y color. El color adquiere categoria como indice de madurez y/o
deterioro, por lo que constituye un parametro de calidad. El consumidor espera un
color determinado para cada aumento, cualquier desviacién de este color puede
producir disminucién en la demanda; ademas es importante para la sensacion
gustativa y olfativa; también es conocido que el ojo ensefia a la mano, para la

sensacion tactil.

d. Textura

Segun Witting, E. (1981), se entiende por textura el conjunto de percepciones que
permiten evaluar las caracteristicas fisicas de un alimento por medio de la piel y
musculos sensitivos de la cavidad bucal, sin incluir las sensaciones de temperatura
y dolor. Maiz Szczesniak lo define como la percepcion de caracteristicas mecanicas
(resultante de la presion ejercida por dientes, lengua y paladar), caracteristicas
geomeétricas (provenientes del tamafio y forma de las particulas) y caracteristicas

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

Segun Witting, E. (1981), desde el punto de vista sensorial en la degustacion, el
ruido o sonido que se produce al masticar o palpar muchos alimentos constituye
una informacién muy apreciada por muchos consumidores que exigen la presencia
de esta caracteristica en el alimento que degustan. Asi 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 champan burbujeantes; la cerveza,
espumosa; los chicles, elasticos; etc. Muchas veces sirve para controlar el grado
de madurez; por esta razon, se golpean las sandias o los quesos, para tener una
informacion de la formacién de agujeros; o bien agitar las conservas para tener

conocimiento de la relacion soélido-medio de empaque.

2. Tests de Valoracion (Rating Tests)

Segun Witting, E. (1981), tienen por finalidad evaluar productos con rapidez de
acuerdo a su calidad. Estos métodos son utiles cuando se trata de evaluar en corto
tiempo un numero grande de muestras, o bien cuando se desea descartar

rapidamente muestras de calidad inferior.

Entre los tests de valoracién veremos los siguientes:

Test Descriptivo.

Test Numérico.

Test de Puntaje Compuesto.

a. Test Descriptivo

Segun 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

Segun Witting, E. (1981), en este test se define primero la caracteristica que va a
ser medida y se le fijan grados sucesivos que van desde "mejor" a "peor”, en

relacion a calidad. El equipo debe estar entrenado.

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

numeérica del tipo siguiente:

0

10

20

30 limite de aceptabilidad
40

50

60

70

80

90

100 Perfecto

La escala varia de acuerdo al producto en estudio y al disefio que se dé. Este test
da aun mayor informacion que el descriptivo y el ranking, ya que pondera la calidad
de acuerdo a una escala. Requiere de un panel entrenado, esa es su limitacion,

pues sino el test pierde valor.

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

seleccidon de muestras.
c. Test de Puntaje Compuesto
Segun Witting, E. (1981), este test permite hacer una evaluacion 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 disefia de tal forma que los jueces evallan e informan
separadamente sobre cada una de las caracteristicas solicitadas, por ejemplo:

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

Segun Witting, E. (1981), la evaluacién se expresa numéricamente en computos
parciales, que van comprendidos en una escala cuyo maximo es 100, para la
muestra perfecta. El puntaje para cada caracteristica esta de acuerdo a la
importancia de ésta en la muestra, asi por ejemplo la caracteristica mas importante

del producto tendré el mayor de los puntajes parciales.

Segun Witting, E. (1981), este método indica cuales son las caracteristicas
deficientes en un producto de baja calidad. Requiere entrenamiento y mas tiempo
que los otros tests de valoracion, pero nunca da un cuadro tan completo del
producto como el test analitico descriptivo (profile). Este método es util cuando se

comparan muchos productos del mismo tipo. Se analiza por varianza.
Segun Witting, E. (1981), no toda investigacion 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

Segun Wikipedia. (2015), en estadistica, 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 poblacion. Intuitivamente, es idéntico al ANOVA con
los datos reemplazados por categorias. Es una extension de la prueba de la U de

Mann-Whitney para 3 0 mas grupos.

Wikipedia. (2015), ya que es una prueba no paramétrica, la prueba de Kruskal-
Wallis no asume normalidad en los datos, en oposicion al tradicional ANOVA. Si
asume, bajo la hipotesis nula, que los datos vienen de la misma distribucion. Una

forma comudn en que se viola este supuesto es con datos heterocedasticos.


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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ll. MATERIALES Y METODOS

A. LOCALIZACION Y DURACION DEL EXPERIMENTO

La presente investigacion se realizé en el Laboratorio de Cérnicos de la Facultad
de Ciencias Pecuarias de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, situada
en la Panamericana Sur Kilometro 1%z via a Guayaquil, a una altitud de 2740 msnm,
78° 4’ de Longitud Oeste y 1° 38’ de Latitud Sur.

El trabajo experimental tuvo una duracién de 60 dias, distribuidos en la produccion,
aplicacion de conservantes, y la evaluacion 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 vacio en presentacion 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 continuacion.

a. Equipos

(1) Equipos en planta

e Balanza electronica.

e Bascula de capacidad de 100 kg y una precision de 5 gr.
e Molino de carne.

o Cutter.

e Embutidora.

e Horno ahumador.



e Empacadora al vacio.

e Congelador.

(2) Equipos del laboratorio

e Balanza analitica.

e Autoclave.

e Cémara de flujo laminar.
e Estufa bacteriologica.

e Computadora portatil.

e Camara fotogréfica.

e Mechero bunsen.

e Licuadora.

e Microscopio.

b. Materiales

(1) Materias primas

e Carne deres.

e Carne de cerdo.

e Grasa de cerdo (lomo).
e Hielo.

e Fosfato.

e Heritorbato.

e Saborizante a salchicha Vienesa.
e Sal

e Nitrito.

e Humo liquido.

e Leche en polvo.

e Fécula de papa.

e Azlcar.

42
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(2) Conservantes

e Natamicina.
e Propianato de Sodio.

e Sorbato de Potasio.

(3) Materiales en la planta

e Cuchillo.
e Fundas para empacar al vacio.
e Marcador.

e Agua destilada.

e Botas.
e Mandil.
e Cofia.
e Jabon.

e Desinfectantes.
e Atomizador.

e Varillas.

e Carrito hornero.

e Bandejas.

(4) Materiales del laboratorio

e Espatula.

e Papel aluminio.

e Tubos de ensayo.

e Vasos de precipitacion.

e Pipetas.

e Peras de succion.

e Placas 3M™ Petrifilm™ para recuento de Mohos y Levaduras.
e Agar M.R.S.

e Cajas Petri.
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e Cuaderno de apuntes.

c. Instalaciones

Laboratorio de Carnicos de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la Escuela

Superior Politécnica de Chimborazo.

Laboratorio de Biotecnologia y Microbiologia Animal de la Facultad de Ciencias

Pecuarias de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.

D. TRATAMIENTO Y DISENO EXPERIMENTAL

En el presente trabajo se evalud la salchicha con tripa de celulosa aplicando los
distintos conservantes mediante atomizacion, empleados como bactericidas y
fungicida, para ser comparado con las salchichas obtenidas sin la aplicacion de
ningln conservante, como tratamiento control, por lo que se conté con cuatro
tratamientos experimentales con tres repeticiones en ensayos consecutivos. Las
unidades experimentales se distribuyeron bajo un disefio completamente al azar y

que se ajustaron al siguiente modelo lineal aditivo:

Yi=p+Ti+ g

Donde:

Yi: Valor estimado de la variable
u: Media General
Ti: Efecto de los niveles de conservantes

&ij: Error Experimental

Se realizé un tratamiento por conservantes (Sorbato de Potasio, Natamicina,
Propianato de Sodio) mas el tratamiento testigo con un total de cuatro tratamientos

cada uno con tres repeticiones para el estudio del caso.
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El tamafio de la unidad experimental (T.U.E) seré 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 continuacién en el cuadro 03.

Cuadro 03. ESQUEMA DEL EXPERIMENTO.

Tratamientos Cddigo Repeticiones T.U.E.* REP/TRATAM.
Testigo TO 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 tamafo 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. Andlisis microbiolégico

e Bacterias acido lacticas UFC/g.

e Mohos y levaduras UFC/g.

2. Analisis organoléptico

e Apariencia.
e Color.
e Sabor.

e Textura.
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F. ANALISIS ESTADISTICO Y PRUEBA DE SIGNIFICANCIA

e Andlisis de varianza para las diferencias (ADEVA) para los datos

microbioldgicos.

e Separacion de medias de acuerdo a la prueba de Tukey al nivel de significancia
de P<0.05.

e Analisis con prueba no paramétrica de Kruskal Wallis en los datos

organolépticos.

G. PROCEDIMIENO EXPERIMENTAL

1. Elaboracion de Salchichas tipo Vienesa

El procedimiento para la elaboracion 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. Recepcion de materias primas.

c. Deshueso de la carne de la parte 6sea.

d. Retiro del tejido conectivo y adiposo.

e. Trozado, reduccién a trozos pequefios de carne aproximadamente de 5cm 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. Obtencién de la pasta a través del cutter. En esta etapa se afadid los
ingredientes en su orden: carne, grasa, sal y sal de nitro previo a una mezcla
de los mismos. Se afiade hielo (50 %) poco a poco mientras se afadio los
demas ingredientes para que no se caliente la mezcla en el cutter y afiadimos

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

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

promedio de 10 minutos.

J. Posteriormente se lleva la mezcla para ser embutida.

k. Embutido. Esta operacion se realiza en tripas de celulosa con diametro de

18mm.

|.  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 atomizacion con los distintos conservantes y se procede a

guardar en las camaras frias.

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

p. Empacamos al vacio. Para lo cual se utilizé fundas plasticas termoformables.

Véase el gréfico 02.
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Grafico 02. Flujo grama para la elaboracién de salchicha tipo vienesa
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La formulacién 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
Azlcar 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. Aplicacion de los conservantes por atomizacion

Cada conservante se disolvid en las cantidades maximas recomendadas por el
fabricante en un litro de agua destilada segun correspondia 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
gue se permeabilice los conservantes y formen una capa para la accién preventiva

bactericida y fungica. 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. METODOLOGIA DE EVALUACION

1. Programa sanitario

Antes y después de cada repeticion del experimento se realizé 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. Anédlisis microbiolégico

Todas las muestras una vez empacadas al vacio regresan a refrigeracion, al dia
siguiente son trasladadas al Laboratorio de Biotecnologia y Microbiologia Animal
de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la ESPOCH en un cooler para mantener

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

Para el analisis de la calidad microbiol6gica de la salchicha tipo vienesas con tripa
de celulosa se tom6 300 gramos, las cuales fueron enviadas al Laboratorio de
Biotecnologia y Microbiologia Animal de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la
ESPOCH, responsable encargado Ing. Rene Carvajal para la determinacion de
Bacterias Acido Lacticas expresadas en UFC/gr, para lo cual se utilizé 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. Andlisis 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 realizé
la catacion del producto con 20 catadores semi-entrenados en la que se utilizo la
prueba rating test numérica por la que se valor6 el apariencia, color, sabor, olor y
en base a los resultados reportados se realiza los andlisis estadisticos y la

interpretacion de resultados.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

1. Evaluacién microbioldgica de las salchichas con tripa de celulosa con la

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

conservantes mediante atomizacion.

La concentracion 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 elaboracion se procedié a enfriar las salchichas
con duchas de agua fria, posteriormente se atomizo los conservantes por cada
tratamiento con 3 repeticiones con cada uno de los conservantes indicados

anteriormente mas el tratamiento testigo.

El analisis microbioldgico de bacterias acido lacticas se realiz6 en el medio de agar
MRS. y los analisis para mohos y levaduras en Placas 3M™ Petriflm™ para
recuento de Mohos y Levaduras, los valores obtenidos para Bacterias &acido
lacticas, Mohos y levaduras en las salchichas con tripa de celulosa, con la
utilizacion de conservantes mediante atomizacion, fueron analizados mediante
prueba estadistica ADEVA con separacion de medias mediante la prueba de Tukey,

se presenta a continuacion el cuadro 05.

Los resultados de los recuentos microbiolégicos se consideran como UFC/g a cada
periodo de tiempo que indican que los mejores resultados son una media de 6,67
de bacterias &cido lacticas con el tratamiento de Sorbato de potasio a los 15 dias,
con una media 101,67 de bacterias acido lacticas a los 30 dias 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 acido lacticas al final de la

investigacion a los 45 dias. Véase el cuadro 06.



Cuadro 06. RESUMEN MICROBIOLOGICO.

Conservantes

Testigo

Natamicina

Sorbato de potasio
Propianato de sodio
E.E.

Prob.

Variables

Baterias acido lacticas

15 dias
26,67
19,00
6,67
13,33
0,04
<0,01

W > O O

30 dias
197,33
130
172,33
101,67
0,0037
<0,01

45 dias
249
183,33
201,67
199
0,0027
<0,01

W > 0

Mohos y levaduras

15 dias
16,67
0,00
0,00
0,00
0,05
<0,01

B
A
A
A

30 dias

sd
sd.

45 dias
- 36,67 B
- 0 A
-0 A
-0 A
0,02
<0,01

E.E.: Error Estandar

Prob. >0,05: no existen diferencias estadisticas
Prob. <0,05: existen diferencias estadisticas.
Prob. <0,01: existen diferencias altamente significativas.

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

€s
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Los resultados en cuanto al crecimientos de Bacterias Acido Lacticas en este tipo
de producto carnico no sobrepasan con ningln tratamiento el valor de 107,
considerado como referencia en las investigaciones anteriores a este trabajo,
guardado relacién con los datos obtenidos en el afio 1999 por los investigadores
Cayré, M. & et al. quienes estudiaron el Efecto de la Proliferacion de Bacterias
Lacticas Sobre la Calidad de las Salchichas Tipo Viena obteniendo que el
crecimiento de bacterias acido lacticas alcanza niveles superiores a 107, a los 45
dias, con este numero se pudo observarse la formacion de limo sobre su superficie,
la acumulacién de exudado de color blanquecino y la pérdida de vacio de algunas

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

El cuadro resumen indica las medias de los resultados obtenidos en relacion a
UFC/g de Bacterias acido lacticas en salchichas con tripa de celulosa, en cuatro
tratamientos (testigo, Natamicina, Sorbato de potasio, Propianato de sodio)
tomando datos en 3 periodos de tiempo (15, 30 y 45 dias), registrandose a los 15
dias 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 (ningn conservante) presentd el mayor
namero 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 estadisticas pero estan enmarcados dentro del mejor y

peor tratamiento.

Los datos obtenidos a los 30 dias muestran que el mejor tratamiento a este periodo
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 dias 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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estadisticas 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 observo que no hubo crecimiento de ningun 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 dias,
en la investigacion Poblacion Microbiana Asociada con Salchichas Tipo Viena del
afno 1999 de los investigadores Cayré, M. & et al. quienes tienen concordancia con
la investigacion exponiéndose en las dos investigaciones que tanto mohos y
levaduras no superan las 50 UFC/g y 1,3 x 10?2 UFC/g respectivamente, guardando

relacion con los resultados obtenidos.

Los resultados en cuanto al crecimientos de Bacterias acido lacticas en este tipo de
producto carnico no sobrepasan con ningln tratamiento el valor de 107,
considerados que tienen accion preventiva y guardan la tendencia de los resultados
en el afio 1999 por los investigadores Cayre, M. et al. quienes estudiaron el Efecto
de la Proliferacion de Bacterias Lacticas Sobre la Calidad de las Salchichas Tipo
Viena obteniendo que el crecimiento de bacterias acido lacticas alcanza niveles
superiores a 107, a los 45 dias, con este nimero se pudo observarse la formacion
de limo sobre su superficie, la acumulacion de exudado de color blanquecino y la

pérdida de vacio de algunas muestras.

Analizando los datos en el crecimiento de Mohos y levaduras a los 15 dias
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 estadisticas teniendo una media 0,0.

A los 30 dias el numero de colonias presentes en las Placas 3M™ Petriflm™ para
recuento de Mohos y Levaduras aplicado los métodos estadisticos de ADEVA Yy la
separacién de medias de Tukey no se encontré diferencias significativas en el

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

En la toma final de datos a los 45 dias 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
gue los restantes tres tratamientos no presentan diferencias ni numéricas ni

estadisticas teniendo una media 0,0.

2. Bacterias acido lacticas.

El Grafico 03 nos deja visualizar el comportamiento del crecimiento microbiano con
los diferentes tratamientos en los tres tiempos estipulados 15, 30 y 45 dias. Al final
del tiempo estipulado en este experimento (45 dias) es evidente que el tratamiento
con mejores resultados al existir menor crecimiento bacteriano (bacterias acido
lacticas) es el producido con el conservante Natamicina, con los tratamientos
Propianato de sodio y Sorbato de potasio existe un crecimiento igual de bacterias
acido lacticas, mientras que el tratamiento Testigo mantiene el mayor crecimiento

de bacterias acido lacticas. Véase gréfico 03.
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B Testigo M Natamicina M Sorbato de Potasio Propianato de sodio
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Grafico 03. UFC/gr de Bacterias acido lacticas en las salchichas con tripa de

celulosa con la utilizacion de conservantes durante 15, 30 y 45 dias.
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3. Mohos vy levaduras

Teniendo que no existe crecimiento de mohos y levaduras durante los 45 dias de
la investigacién, con respecto al tratamiento se observa que hubo un crecimiento
leve con un valor medio de 2,6. El gréfico 04 nos deja visualizar el comportamiento
del crecimiento microbiano con los diferentes tratamientos en los tres tiempos
estipulados 15, 30 y 45 dias.
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15 dias 30dias 45dias
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Grafico 04. UFC/g de Mohos y levaduras en las salchichas con tripa de celulosa

con la utilizacién de conservantes durante 15, 30 y 45 dias.

4. Evaluacion organoléptica de las salchichas con tripa de celulosa con la

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

conservantes mediante atomizacion.

Las pruebas organolépticas se realizan con aplicacion de los sentidos olfativos,
visuales, tactiles, gustativos. Las medias obtenidas del analisis sensorial son dadas

por la prueba estadistica de Kruskal Wallis que se tabulan en el cuadro 07.



Cuadro 07. RESUMEN ANALISIS SENSORIAL.

Parametros 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 estadisticas.
Prob. <0,05: existen diferencias estadisticas.
Prob. < 0,01: existen diferencias altamente significativas.

859
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a. Color

El color de las salchichas se determind por métodos visuales por un panel de 7
catadores semi entrenados con un test descriptivo, estadisticamente fueron
similares (P>0, 05), por efecto que no se modificé la formulacion solo se aplico los
conservantes mediante atomizacién, los mismos que son incoloros, teniendo la
media mas baja de 4,17 en el tratamiento de Sorbato de potasio y la mas alta es de
4,30 con el tratamiento de Natamicina, observando que hay diferencias numéricas
entre los tratamientos, ademas no existe una diferencia significativa en este
parametro. En la totalidad de los tratamientos se presencié una coloracién rojo
palido, debido a que la carne de cerdo es rosacea por su grasa interfibrilar, con
poca presencia de mioglobina que es el principal pigmento del masculo (Lawrie H.
2007), por lo que el color que presenta la salchicha pudo deberse a la utilizacion de

los nitritos que acentdan una mejor pigmentacion. Véase en el grafico 05.

Color
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4,29
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I 4115

Testigo Natamicina Sorbato de potasio Propianato de sodio

4,35

43

4,25

4,2

4,15

4,1

4,05

Grafico 05. Color en salchichas con tripas de celulosa utilizando conservantes

mediante atomizacion.
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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
ningun tratamiento se noté ninguna alteracion principalmente de limo durante los

45 dias que fue el tiempo de la presente investigacion. Véase en el grafico 06

Apariencia

4,2 4,19 4,19
4,15
4,1

4,07
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4
3,95
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39
3,85
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Testigo Natamicina Sorbato de potasio Propianato de sodio

Gréfico 06. Apariencia en salchichas con tripas de celulosa utilizando conservantes

mediante atomizacion.
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c. Sabor

Los valores medios obtenidos del sabor por el sentido del gusto expresan que la
media mas alta es del tratamiento Testigo con 4,36 y la mas baja es de 4,10 en el
tratamiento de Natamicina, la aplicacién de los conservantes no influencio en el
sabor ya que estos fueron aplicados por atomizacién sobre la salchicha terminada
cabe recalcar que los conservantes son sinsabor por tal razén no aportaron ningun

sabor extrafio a la salchicha terminada. Véase en el grafico 07
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Gréfico 07. Apariencia en salchichas con tripas de celulosa utilizando

conservantes mediante atomizacion.
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d. Textura

La textura se determina mediante el sentido del tacto por los dedos y la mordida, la
valoracion de las medias en la caracteristica de textura no presentaron diferencias
estadistica solo numéricas, indican que fueron de aceptacion por el consumidor
teniendo la mejor media la del tratamiento con Natamicina con una media de 4,65
mientras que la mas baja es de 4,42 correspondiente al tratamiento de Sorbato de

potasio. Véase en el grafico 08.
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Gréfico 08. Textura en salchichas con tripas de celulosa utilizando conservantes

mediante atomizacion.
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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 frias las salchichas, realizar las observacién en los
tiempos establecidos, las caracteristicas organolépticas son similares y las
microbioldgicas con presencia de menores medias fueron con Natamicina, la

hipotesis alternativa es positiva.

Se determind el mejor conservante en base al tiempo de vida util del producto
este fue el conservante Natamicina que presento una media de 183,33 UFC/g
de Bacterias Acido Lacticas y una media de 0,0 UFC/g de Mohos y Levaduras
pasado los 45 dias de haberse elaborado las salchichas con tripa de celulosa,
sin presentarse ninguna alteraciéon (limo, liquido blanquesino u otros) con

respecto a color, textura, sabor, apariencia.

Los valores de la medias estadisticas indican que a los 15 dias 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 formacion 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 maximo uso recomendado por los

fabricantes de cada uno de los conservantes.

La evaluacion de las caracteristicas organolépticas de las salchichas con tripa
de celulosa y tratadas por atomizacion 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:

e Utilizar otra tripa sintética o natural que no sea de celulosa que presente una
mayor permeabilidad a los liquidos para facilitar el ingreso de los distintos
conservantes.

e Utilizar la aplicacién de los conservantes antes de ser empacados al vacio.

e Cambiar la forma de aplicacion de los conservantes a una aplicaciéon por
nebulizacion ya que las particulas que formas son de tamafio de micras

habiendo una mejor osmosis.



65

VII. LITERATURA CITADA

1. Abastecedora de Empacadoras y Rastros S.A. de C.V. 2017. Tripas.

Disponible en: http://www.aersa.net/consumibles/tripas/

2.  Aditivos alimentarios. 2014. E235 - Natamicina (Pimaricina). Disponible en:

http://www.aditivos-alimentarios.com/2014/01/e235-natamicina-

pimaricina.html

3. Aditivos alimentarios. 2014. E281 - Propianato de Sodio. Disponible en:

http://www.aditivos-alimentarios.com/2014/01/e281-propianato-

sodio.html

4.  Aditivos alimentarios. 2014. E202 - Sorbato de Potasio. Disponible en:

http://www.aditivos-alimentarios.com/2014/01/e202-sorbato-

potasio.html

5.  AMERILING, C. 2001. Tecnologia de la carne: Antologia. San José, Costa
Rica. EUNED, pp 7, 8

6. BARROS, C. (2009). Los aditivos en la alimentacién de los espafioles y la
legislacién que regula su autorizaciéon y uso. 2da ed. Madrid, Espafa.
Vision Libros pp 512

7. BARIOGLIO, C. VARELA, L. RUBIALES, S. DEZA, M. 2013. Diccionario de

produccion animal. Cordoba, Argentina. Editorial Brujas, pp 264

8. BEDOLLA, S. & et al. 2004. Introduccién a la Tecnologia de Alimentos. 2da
ed. México D.F, México. Editorial Limusa, S.A, pp 67, 83

9. BLANDINO, L. 2005. La Industria de la Carne Bovina en Centro América:
Situacién y Perspectivas. Alajuela, Costa Rica: Grafica Litho Offset,
S.A, pp 40-42


http://www.aersa.net/consumibles/tripas/
http://www.aditivos-alimentarios.com/2014/01/e235-natamicina-pimaricina.html
http://www.aditivos-alimentarios.com/2014/01/e235-natamicina-pimaricina.html
http://www.aditivos-alimentarios.com/2014/01/e235-natamicina-pimaricina.html
file:///C:/Users/PC%20USER/Desktop/Tesis/E281%20-%20Propianato%20de%20Sodio
http://www.aditivos-alimentarios.com/2014/01/e202-sorbato-potasio.html

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

66

BLOGSPOT. 2008. Propianato de sodio. Disponible en: http://propianato-de-

sodio.blogspot.com/

CAYRE, M. 1999. Efecto de la Proliferacion de Bacterias Lacticas Sobre la
Calidad de las Salchichas tipo Vienesa. Disponible en:

http://www.unne.edu.ar/unnevieja/Web/cyt/cyt/exactas/e-039.pdf

CAYRE, M. 1999. Poblacion Microbiana Asociadas con Salchichas Tipo
Vienesa. Disponible en:

http://www.unne.edu.ar/unnevieja/Web/cyt/cyt/exactas/e-040.pdf

CASTRO, K. 2011. Tecnologia de alimentos. Bogota, Colombia. Ediciones de
la U, pp 39-42

CONTROL MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS. DEPARTAMENTO DE
QUIMICA. 2013. Guia de trabajos practicos. Disponible en:
http://www.qo.fcen.uba.ar/quimor/wp-content/uploads/2013/09/GUIA-
TP-CONTROL-2013.pdf

DE ONA, C. SERRANO, D. ORTS, M. 2012. Elaboracion de preparados
carnicos frescos: carniceria y elaboracion de productos carnicos.
(MFO297_2). Malaga, Espafia. IC EDITORIAL, pp 61

DELVES, J. & et al. 2005. Antimicrobianos en los alimentos. 3ra ed. Boston,

Estados Unidos de Norteamerica. Taylor&Francis, pp 275

DORADO, E. 2011. Acondicionamiento de la carne para su comercializacion.

Mélaga, Espafia. Innova, pp 24, 25

ECUADOR. INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION INEN.
(2013). CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. DEFINICION. NTE INEN
1217:2013. Disponible en:
http://normaspdf.inen.gob.ec/pdf/nte_2015/07/nte-inen-1217-2.pdf



http://propianato-de-sodio.blogspot.com/
http://propianato-de-sodio.blogspot.com/
http://www.unne.edu.ar/unnevieja/Web/cyt/cyt/exactas/e-039.pdf

67

19. ECUADOR. INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION INEN.
(2012). CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. CLASIFICACION DE LA
CARNE VACUNA NTE INEN 775:1985. Disponible en:
http://normaspdf.inen.gob.ec/pdf/nte/775-C.pdf

20. ECUADOR. INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION INEN.
(2012). CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. MUESTREO. NTE INEN
776:2012. Disponible en: http://www.normalizacion.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2013/11/nte_inen_776.pdf

21. ECUADOR. INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION INEN.
(2013). CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS.
MOHOS Y LEVADURAS VIABLES. RECUENTOS EN PLACA POR
SIEMBRA EN PROFUNDIDAD NTE INEN 1529-10:2013. Disponible
en: http://www.normalizacion.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2014/NORMAS_2014/ACQO/17122014/nte-
inen-1529-10-1r.pdf

22. FLORES, I. 2001. Manual de Técnicas de laboratorio para la Industria. AASI,
Riobamba, pp. 24, 40.

23. GIL, A. RUIZ, L. DOLORES, M. 2010 Composicién y Calidad Nutritiva De Los
Alimentos. 2da ed, Madrid: Medica Panamericana S.A, pp. 46, 47

24. Ingenieria y desarrollo alimentario, S.A. de C.V. 2012. Sorbato de potasio.
Disponible en: www.ideal-
sa.com/literaturas/Sorbato%20de%20K%20LIT.doc

25. KING, B. & et al. 2003. Food dditives other than colour and sweeteners, as
amended. AIB Tachnical Bulletin. Bradford, Reino Unido pp 8- 12

26. MAKELA, P. & et al. (1992) Classification of ropy slime-producing lactic acid
bacteria based on DNA-DNA homology, and identification of
Lactobacillus sake and Leuconostoc amelibiosum as dominant spoilage

organisms in meat products. J. Food Microbiol. (13) pp 167- 172


http://normaspdf.inen.gob.ec/pdf/nte/775-C.pdf
http://www.normalizacion.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/nte_inen_776.pdf
http://www.normalizacion.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/11/nte_inen_776.pdf

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

68

MIRA, J. 1998. Compendio de ciencia y tecnologia de la carne. Riobamba,
Ecuador. AASI, pp 140, 141

MONOGRAFIAS. 2011. Carne y sus derivados. Disponible en:

http://www.monografias.com/trabajos15/contaminacion-

carne/contaminacion-carne.shtml

OLEAS, M. & et al. 2012. Aspectos bromatolégicos de conservantes y
colorantes: Toxicologia alimentaria. Madrid, Espafa. Diaz de Santos pp
473

ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA ALIMENTACION
FAO. 2014. Disponible en

http://www.fao.org/ag/againfo/themes/es/meat/background.html

QUINET. 2000. Conozca las capacidades conservantes del potasio.

Disponible en: http://www.quiminet.com/articulos/conozca-las-

capacidades-conservantes-del-sorbato-de-potasio-2814300.htm

RODRIGUEZ, M. 2004. Técnicas de embuticion, embuchado y enmoldado de
masa y piezas carnicas: practica para la elaboracion de productos

carnicos. Vigo, Espafa. Ideas propias editorial S.L, pp 4,5

RODRIGUEZ, V. 2008. Bases de la alimentacion humana. La Corufia:
Netbiblo, S.L, pp. 87

TOVAR, A. 2003. Guia de procesos para la elaboraciéon de productos

céarnicos. Bogota, Colombia. CAB, pp 31

WITTIG, E. 2001. Evaluacion Sensorial Una metodologia actual para
tecnologia de alimentos. Disponible en:
http://mazinger.sisib.uchile.cl/repositorio/lb/ciencias_guimicas y farm

aceuticas/wittinge01/



http://www.fao.org/ag/againfo/themes/es/meat/background.html
http://mazinger.sisib.uchile.cl/repositorio/lb/ciencias_quimicas_y_farmaceuticas/wittinge01/
http://mazinger.sisib.uchile.cl/repositorio/lb/ciencias_quimicas_y_farmaceuticas/wittinge01/

36. Wikipedia. 2015. Prueba de  Kruskal_Wallis.  Disponible
https://es.wikipedia.org/wiki/Prueba de Kruskal-Wallis

37. Wikipedia. 2014. Sorbato de potasio. Disponible
https://es.wikipedia.org/wiki/Sorbato_de_potasio

38. Wikipedia. 2017. Salchicha. Disponible
https://es.wikipedia.org/wiki/Salchicha

69

en:

en:

en:



ANEXOS



€ ugiladay
z uonnaday
T uopnaday N Oludjweled] .
€ ugpnaday
Z ugpnaday
T uopiladay 1S ojuUIIWEeIRI]
£ ugiaday
Z uonnaday
T uoNaday : d Ojuaiweled]
€ uoniaday
z uonizaday
Rl ELEN] 10 OJuSIWRIEL) 4
SYNISINN
Wiy 14334 sedejd A SYIA 1eSy 21uBIpaW SOLLsiLeRICIIW Je3113Uudp] 0Qv.iidINos
SISITYNVY
eaner offifnij twipejA Auuenoan 01¥VY131d0Yd
ES3UIA BYDIYD|RS YHALSINW 2Q OdIL
HDO0OdS3 so3iuie) ap ejue|d VION3IQ3D0dd

SOAvLINS3y 3a 3140d3d

10PDND3-DQUIDONRY
$9°00YPABUOIAQDIOY IDW-2 $8/Z0LL60 AOW 00009/ X3 00Z2864-C-€0 PUOIRIBL €0/ 10-90 RIISLD
TVWINY VI9OOTOND310I19 3d OROLVIOEV1
SYIIVND3Id SYIDN3ID 33 av1iindvi4
OZVYOEWIHD 3d VIINDIiITOd JOI1d3dNS v1INDSs3

Anexo 01. Resultados microbiolégicos dados por el Laboratorio de Biotecnologia

Animal.
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Anexo 02. Andlisis estadistico de Bacterias Acido Lacticas UFC/g a los 15 dias.

A. ANALISIS 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. SEPARACION DE MEDIAS POR TUKEY DE BACTERIAS ACIDO LACTICAS
A LOS 15 DIAS.

Tratamiento

Medias n E.E.
Sorbato de potasio (TS) 6,67 3 091 A
Propianato de sodio (TP) 13,33 3 091 B
Natamicina (TN) 19 3 09 C
Testigo (TO) 26,67 3 091 D




Anexo 03. Andlisis estadistico de Bacterias Acido Léacticas UFC/g a los 30 dias.

A. ANALISIS 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. SEPARACION DE MEDIAS POR TUKEY DE BACTERIAS ACIDO LACTICAS
A LOS 30 DIAS.

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 (TO) 197,33 3 1,19 D




Anexo 04. Andlisis estadistico de Bacterias Acido Lacticas UFC/g a los 45 dias.

A. ANALISIS 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. SEPARACION DE MEDIAS POR TUKEY DE BACTERIAS ACIDO LACTICAS
A LOS 45 DIAS.

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 (TO) 249 3 125 C




Anexo 05. Andlisis estadistico de Mohos y Levaduras UFC/g a los 15 dias.

A. ANALISIS 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. Separacion de medias por Tukey de Mohos y levaduras a los 15 dias

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 (TO) 16,67 3 1,67 B




Anexo 06. Andlisis estadistico de Mohos y Levaduras UFC/g a los 30 dias.

A. ANALISIS 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. Andlisis estadistico de Mohos y Levaduras UFC/g a los 45 dias.

A. ANALISIS 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. Separacion de medias por Tukey de Mohos y levaduras a los 45 dias

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 (TO) 36,67 3 1,67 B




Anexo 08. Hoja de la evaluacion sensorial.

ESPOCH

Tipo: Valoracion
Metodo: Mumerico

Producto: Salchichas fipo vienesas

Mombre: ...................
Fecha: ... _...............

Hora: oo,

Sirvase degusisr las muestras que se presentan y califiqualss de scuerdo al

siguienie puntaje:

Calificacion
Parametros
B39 3] a2 e T:1:3
Apariencia
Color
Sabor
Textura

Lescripcion de calidad | Puntaje
Excelente D
Nuy Busno 4
Busno ]
Fegular ]
Limite no comeshible <1




Anexo 09. Hojas calificadas de la evaluacion sensorial.

ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracién Nombre: 6C“"A‘L\ ..... ilua
Método: Numérico. Fecha: .22L4/0. .x.//.(a..

Producto: Salchichas tipo vienesas ~ Hora: ...LL..L5.c0...

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al
siguiente puntaje:

Calificacion

Parametros

6239 4626 8721 ~ 3966
Apariencia , .

3 Y 3 X
Color * -

4 4 4 Y
Sabor

4 g 5 3
Textura

3 4 S Y

Descripcién de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH :

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

ol Lajilema

5
Tipo: Valoracién Nombre:,k#/?f.
2007
Ar.......

Método: Numérico. Fecha: /..

Producto: Salchichas tipo vienesas  Hora: ./

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion _

Parametros

6239 4626 8721 - 3966
Apariencia o - ;

1 5 7 P!
Color - - "

3 ¢ ] g
Sabor "

P 3 4 >
Textura } . )

£ S 5 kS

Descripcion de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracién
Método: Numérico. Fecha: /6..0.5..£2/6

Producto: Salchichas tipo vienesas  Hora: //.....ccooe......

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion
Parametros
6239 4626 8721 3966
Apariencia ‘ , : )
5 4 g ¥
Colér -
5 3 5 5
Sabor ; u
y 5 g 3
Textura 4
y 3 i 9

Descripcién de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3 ;
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracién Nombre: ;‘.;%.”lf'(

Método: Numérico. Fecha: 20245 ...

Producto: Salchichas tipo vienesas ~ Hora: ..............: Hirenens

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion
Parametros
' 6239 4626 8721 - 3966

Apariencia 8 £ i %
Color - y

4 7 4 f
Sabor ‘ )

5 / 5
Textura i / - =

5 7 ) 5

Descripcion de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3 )
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracion Nombre: .Sdig..Jcrerno

Método: Numérico. Fecha: ./f.sa2.2810¢..

Producto: Salchichas tipo vienesas ~ Hora: ... 0.0

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion
Parametros
6239 4626 8721 - 3966
Apariencia
4 S :
Color -
3 3 5 5
Sabor
hl ) 3
Textura
: . 4 !

Descripcion de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3 2
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracion Nombre: ...k}ﬁ,}lLA_,_}_Lgp(s
Método: Numérico. Fecha: ... 0. 020 200k,

Producto: Salchichas tipo vienesas ~ Hora: ... [LA 0 ......

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion
Parametros
6239 4626 8721 3966

Apariencia =

4 5 ) W
Colbr il
Sabor

5 y 3 5
Textura

J iy 9 5

Descripcion de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3 s
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracion Nombre: .J ........ [ &
Método: Numérico. Fecha: M‘.M‘ ........
Producto: Salchichas tipo vienesas  Hora: .4:.#................

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al
siguiente puntaje:

Calificacion
Parametros
6239 4626 8721 - 3966
Apariencia
; 3 s 3 3
Color « -
5 s 9 $
Sabor
3 57 b 3
Textura
& : » & A

Descripcion de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3 .
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracion Nombre: hzfﬁf
Método: Numérico. Fecha: .76, 5. e,

Producto: Salchichas tipo vienesas Hora: ... /&880 e

Sirvase degustar las muestras que sé presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion _

Parametros

6239 4626 ] 8721 J 3966
‘Tpariencia ]
| ¢ 5 H 4
Colbr

5 5 > S
Sabor

S Z 3 S
Textura

§ 4 S S J

Wscripcién de calidad l Puntaje

Excelente F’
Muy Bueno 4
Bueno 3
Regular

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracion Nombre: CJJ’QﬁBOUO\
Método: Numérico. Fecha: .29/.6./.(23,[./.(;
Producto: Salchichas tipo vienesas  Hora: W03 am.

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al
siguiente puntaje: '

Calificacion
Parametros
' 6239 4626 8721 - 3966
Apariencia ‘ ' _
b 3 3 5
Color '
4 g S 4
Sabor
5 4 S S
Textura
4 S 4 4

Descripcion de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracion

Método: Numérico.

Producto: Salchichas tipo vienesas  Hora: ... 55

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion »
Parametros
6239 4626 8721 3966
Apariencia _
4 3 9 i
Color * -
5 A 5 5
Sabor
4 4 3 4
Textura
4 4 S 4

Descripcion de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracion Nombre: Qoémgg ..... v}eaq
Método: Numérico. Fecha: .20l4/03.[14

Producto: Salchichas tipo vienesas Hora: ...2.5.L5.am..

Sirvase degustar las muestras que s€ presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion
Parametros \
' 6239 4626 8721 3966
Apariencia
r N 4 % 4 5
Color .
5

___‘___‘
0y
“i
N

Textura
( : S < &

I -

‘iescripcién de calidad | Puntaje |
Fxcekente 5

\ Muy Bueno 4
Fueno 3
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracién Nombre: ..f.}.@wd..}ﬂut
Método: Numérico. Fecha: ../f..%.4........

Producto: Salchichas tipo vienesas ~ Hora: ...[00%..............

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion
Parametros
6239 4626 8721 3966
Apariencia :
P = 5 5 9
3 1
Colbr 5
1 5 L ’
Sabor
5 A 5 5
Textura
: 4 5 5 5

Descripcion de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3 .
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracion ~ Nombre: L2
Método: Numérico. Fecha: 226 G3...16..

Producto: Salchichas tipo vienesas ~ Hora: N R

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion
Parametros
6239 4626 8721 3966
Apariencia
§ 3 Y s
Color -
2 3 5 S
Sabor
“ “ H 4
Textura
5 g i 5
Descripcion de calidad | Puntaje
Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3 | :
Regular 2
Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracion Nombre: .f?f.>....<.'§'.'£.-&."*
Método: Numérico. Fecha:{£/..04..16

Producto: Salchichas tipo vienesas  Hora: ... 5105

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al
siguiente puntaje:

Calificacion
Parametros
6239 4626 8721 3966

Apariencia ‘ o

H 3 4 5
Color ~ - v

5 v 5 Y
Sabor

Y Y 4 3
Textura , -

$ S Ly 7

Descripcién de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3 P
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracion Nombre: .C’?.@.LQJ..G!JAW;N
Método: Numérico. Fecha: »QC!L/"K 16

Producto: Salchichas tipo vienesas  Hora: ..40..Qez.qm.

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion
Parametros
6239 4626 8721 3966
Apariencia 7 _
S < s %
Color -
s 4 5 4
Sabor -
5 3 5 &
Textura
S 4 s 4

Descripcion de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracién

Método: Numérico.

Producto: Salchichas tipo vienesas  Hora: ...... (0. bnee. N -

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion
Parametros
' 6239 4626 8721 3966
Apariencia , g = (
4 { ) o
Color - .
“ ) 1 5
Sabor ) ; -
) A [ P
Textura ‘ -
1\1 ,,,/ 7

Descripcidon de calidad | Puntaje

| Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3 .
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

. vip ; . . )\ %
Tipo: Valoracién Nombre: ..,i).x.fﬁ.'\:.x...(\:’.f/B
Método: Numérico. Fecha: ..[t.n 0224016
Producto: Salchichas tipo vienesas  Hora: ....... 0.4.99........

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion
Parametros
6239 4626 8721 3966

Apariencia

'{, 3
Color . .

4 :
Sabor

2 ) B 1
Textura o

2 ) g L'f

Descripcion de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3
Regular 2

Limite no comestible <1




ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Tipo: Valoracion Nombre:@ddlﬁﬂ.ﬂ..%m(l&e
Método: Numérico. Fecha: ..20/.6./.Q3./ /€
Producto: Salchichas tipo vienesas  Hora: ......L.1...13.6m

Sirvase degustar las muestras que se presentan y califiquelas de acuerdo al

siguiente puntaje:

Calificacion
Parametros
6239 4626 8721 - 3966

Apariencia .

4 “ ) $
Color - -

> 2 4 4
Sabor

3 4 A 4
Textura

4 s 3 S

Descripcion de calidad | Puntaje

Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3 .
Regular 2

Limite no comestible <1




Anexo 10. Resultados experimentales de la calidad microbiolégica y sensorial.
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Anexo 11. Normas INEN.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Cuite - Ecuader

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1217:2013
Segunda revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. DEFINICIONES.

Primera ediclon

MEAT AND MIAT PROCUCTSDCFINITIONS.

————————

DISCRPTORL L Incisyis dTertaiss Tecrobclis Ce almatoe, Cume ¢ peo3s00e CAMCoR, definioores.
AL 0032-%31

COw: aar.s

e

K=:ar.120%



COLUE B37.5 [Ty
oS BT.N20.00 AL: I3.0Z-101

Horma Tacrikoa CARNE ¥ PRODUCTOS CARMICOS WTE INEM
Ecuaboriana DEFIHICIONES 12472013
Waolumbaria Eagurnida favisidn

2013=09
1. OBFETD

1.1 Est@ noma eslabkeos las definciones elsconadas con CEnes oo 0 animaks oo abasto y
producios Caemicos.

Z DEFINICIONES

2.1 Animales de abxsie o para consums Fumano. Son las especes animales desinadas para
DOMSUMG humano, Tiedos bapn coninodes solennanos po oodonioos dobkdamenie comprobados,
saxcrfioados Msonicamenio &n matsdsrns avlonzzdos; inclaye a los bovinos, porcincs, ovinos, Caprinas
¥ o exiEnsion & s aves oo oomal, eSpodes Manores W Oros anmales comestibles pemidos. por la
kegishcion souatonana, a raves de los organi=smos perineries.

2.2 Adoboc Tratamienio de maceracion de las cames con sal, condimenios y espocias, aoompafiado
o I d i ourac S

2.3 Alumado. Tratamemo de los preducios medianie & @cckisn e compussios procedentes de la
DOMDLSIN df Maderas N esincsas y herbas ammaticas snonzadas (ahumado nabural).

2.4 Coammp. Tejdo misoula esinado on {ase posterion a s ngides cadasénoa |post=ngor), comestithn,
=ana, y impio e inccuc doe aemales de abasio gue medianie a irspecoon vedorinana oicial amles y
dogmois. del Benamiéenio son declarados aplos para CONSUIMED RUrmeamo.

2.5 Canal (carcxsa) =5 o cusnmss dol animal tssnado, desangrada, ovisoorado, sin gendakes v on las
hombras sin ubnes] de aouerdo @ B aspacie animal oon O 5in cabssea, i, patas, digirsgma v madula
Eainal.

2.6 Media canal. £5 cada una de las dos paries resulianies doe dividie @ canal, o mas priodmo: posihe
a k3 linea media di I3 columina vwersbral, sin midduls espinal

2.T nmmnuhmmmuwmum.mmm
Canales a iravies ool guirto &l Septimo ssnaod inlercostal

2 B Cories primarios. Los oOMesSs primsarios SOn 05 Dranos, plemas, chulsien y cos3liar.

28 Cortes secundarkos. Son los corfes oon o sin hueso, obfenidos a parlie de los cofes primanos,
ialkes comoc pulpas, sakn, lomos, drealeta, et

2.10 Emmm-tmnmmmmtmnm:ﬂnﬂmmun: fripa 0 asvodiura natural o
artitcial.

2.11 Fagramianto. Es odo &l proceso desde gue ol animal ingresa a maladeno hasia su posaje en
Canales y oFas pares comasibéns y mo comeeshbbes.

212 Maxtadero {Plantaz do faocnamiomio). Todo ostablecimienso on dondo so saonfican y S0

preparan para ¢ conSumo humano determinados animakss ¥ gue ha 5630 aprobsdo, regisTado yo
nachuidio o wna kisia por la avioridsd cormpsetenio para dichao tine

2.13 Cama fresca. Es la dedinida en 2.2 somedda a refrigeracion, enine 0°C § £°C en ol ceniro del
oorie, quie no e recbldo, 2 los edecics de Su oonservaclan, oo Mmamienio gues o envassdo

profeciorn ¥ QU CONSErs SUs caracierisicas natuales.

DESCRIFTORES: Incuniriss Amsnisrio. Tenciogie de slmenios, casme, prodiucion cirncom, Sefinicomns

1= AT-1.30E




HITE INEHN 1217 030

214 Came congelsda. Es la carme gue on ol cento del oorfe alcanza y se mandens & una
iemperatura infenor a =10°C.

215 Carme madurada die bovino. Es la came gue luego del facnamienio y de aloanzado el rigor
moris, es amacenada enre 0°C y 4°C como minimo siete dias, para permiltie la resolucion el rigor,
mondicidn on s gue adquiens carantensticas especiales de color, aroma, sabor y bexdura.

216 Carms ne apta para @l conswmo humano. Es la came peocedenie de animakes con
enfemaedades roondocas, en esado de desoomposicidn, en las cuakes es evidente la aleracion de
s caracieisticas ogancléplicas. [oolor, olor, consisiendal; iguaimente, aguellas conlaminadas por
miCroorganismos, pardsios, reecios, nvas; tamiben la procedents de monalos (fefos) o @ ratada
con ooloranies, suskancies andséplicas, hormonas y olras alleraciones verficadas medante las

disposiciones legakes vigentes,
247 Carme magra. Es aguslla prosenienie de canakes con escaso fejido adiposo.

218 Came grasa (gorda). Es aquella proveninte de canales que contienen abundante tejido
adiposo visibhe.

2.19 Carne PSE [palida, suave, snsdativa). La condicin PSE s encuenira mas a menudo on la
came de pordng; of pH baj bruscamente y se mandens por debajo de 5.5 debido a kb Fansiomackin
del glucégena en ackdo lacSco; es palida, suave v eoudatva debide a la desnaluralzackn de las
proded nas masculares Quo peerden SuU Canackdad de relenoidn de agua.

2.20 Cammg DFD (oscura, fibrosa y secal. La condicidn DFD se encuentra mds a mesmsdo on la
camne de bowino: ol pH esta enine 5,8 y 6,5 debido a los bajos contenidos de glucdgeno al momanio
dol isemamento; &5 Mds G50Ura GoF SU menor capacidad de refigar la luz, os dura y mds sensible a la
COrRaTIinacSn bacieriana.

2.21 Cwuraclkem. Tralamienio con sal o nirkcs o nikalos o sakss de curado, o una combdnackin oo
slas, que dobss responder a una necesidad lsondldgica, v que da lugar @ DEMpUESTos proosdonies do
b combinaciden de esios conservadones con las prolednees produckEndose una allieracitn sustanoal de
b estnictura y caraciorsticas deo la came. El Falamienio pusde ser &n seoco o por via kdmeda
[salmiuenzascionl

wmﬁmmummmmmmmmm
en la gue & favorece o desarrolo de & fora micoblana natoral, con o Sin inloador de culiso
afiadida, melabolizando b anbcanes. y producendo Soido Actico o gue reduce o pH de B cames y
haoe que ésta desamplle una caraoiristicas sensorales Sipcas favoreoendo su conservadon y

secado postenor.

2.23 Marinado. Tratamienio de macracion de las canes oon una mezcka de agua, sal, condimenios
¥ Especias, acompaiada o no de ourackin.

2.24 Menudencias jdespojos). Toda parte comesible o no comesdbie dell animal sano gue no sea
parte ntegranie de la canal.

2.25 Monudencias [despojos) comestibles. Todas las menudencias asorzdas por la kegskacin
vigenie y cerificadas por o oontrol veberinario coma apios para @ consumo humano, como lengua,
oorazdn, molejas, rabo, sesos, higado, mondongao, libilo, enirafla greesa y came de quijada.

2.26 Oreo. Tratambenio de seoado-madoracion de cofa duracidn, para pemite on proceso de
lomeentacin 0 desscacidn, o ambos, gue confera s cacleristioars organolepicas proplas del
prodiscin.

2.2T Sabor ahumado. Como alernativa pam cofseguir un sabor ahumado se pusde adicionar a los
producios camnicos humo liguds o cairacios de huma § aomas de humo autorzados (sabor
ahumadco).

2.28 Salaztm_ Tratameerio de la came oon sal oormon.
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2.29 Seoado-mad urackin. Tratamienio de desecacion on condidones ambientales adeouadas para
prossooawr, &n o Fansowrso oo una enta Yy gradual reducckin e B humesdsd, la evoluoidn de los
pocesos de fementaciin 0 endmaSoos necesarios para oonferr al producto  cualdades

caraoieristicas garaniizando su establidad durante o proceso de comencializacian,
dando kugar a o gue iradicionalmenie S& CONoOE DOMD procucio curado.

2.30 Tripa artificial. Es un tipo de ervoliura empleada para la fabricacion de embuldos y pueds ser
de coliageno, de celulosa o de plastion.

2.3 Tripa mabural. Es la que proviens del racto imiesinal de animales ungulados domésticos o caza
de orla para fines alimentanos.

2.32 Productos Camicos. Son los claboados esencialments con carnes, en piezas, Fooeadas o
picadas o grasatooing o sangee O menudencias comestihies deo las espodes de abasio, awes y caza
aulorizadas, que so han somelido n su proceso de elaboracidn a diferentes iralamienios @ios OO0
mamienios por calor, sSecado-madurackdin, oreo, acdoba, mannado, adobado. Enosu claboracksn
pucden iINDFpOiarss opoonalmants oiros ingredisnies, condimenios, especias v aditives aulorizados.

2.33 Came o produtios camicos abumados. Es la came somedda a un prooeso de ahumado
ooma S indica en 2.3

2.34 Carrwr Molida o picada magra. Es la came fresca dividida finamenie por procedimientos
Mecricss ¥ Sin adiivo alguno.

2.35 Carne Molida o picada grasa. Es la came fresca grasa dhidida finamente por procedimienios
mecinioos ¥ Sin adiiso alguno.

2.36 Hamburguesa Es ol producio preformado, elaborado con came picada con o sin adilivos
pammibidos.

2.3T Carne o productos cdmicos salados wo curados. Es la camme sometida a la acoon de
salaztn o owado con  Sustanoas ooNSeryanies permidas con o fin de prolongar o Hempo de wida
i, favorecer el desarmollo de caracterisSoas organokipicas como sabor, olor, oolor y protegerda de
aheraciones microbiolbgicas v de putrlaccian.

2.38 Ceclna o camne seca. s ¢l producio slaborado con cames prooedenios dol despleoe oo los
uarios aserns 0 delanienss de las especies animales auloizadas para el CORSUMO FUMaNG, que
han sido cofadas en capas, somelido a un proceso de saletn y posiEiommentes @ un proceso de
secado=maduracisn duranbe of tiempo sufidente. Puede somelerse opcionalments a ahumada. Esie
producin podra ser elaborado a partir de plezas enteras, deshuesadas o Fooeadas.

2.39 Productos cémicos crnedos. Son producios cdmioos no fratados por ol calor, elaborados oon
CHTE O CHMES ¥ Jrasa de les especies animales auiornzadss on ouya fabroacitn se han somelida a
un proceso di secado-madurackn, acomoafiado o no de orsdo o de fermeniadin, o ambos, oceea,
adoby U ofo propeso lecnolsgico mo Wvmco, sdckente para conforidkes s coractersticas
mganclépticss propias.

2.40 Productos cdrmicos cocidos. Son los producios cimioos elaborados con came o GEMEes, grasa
po Odespojos comestibbes, asi como corteras y ofPDs comporentes agiutinanies de la canal,
someddos a Talamienio fémico & la Semperalura minima de cbulkcien del agua, sufidenbs para
alcanzar on su parie imema una cosgulacion parcial de las proteinas, sin gue se consiga un elecio de
pasierizacion. Regueren refigeracidn para sy conservackin y Talamienio culinario presdo para su
(DOEELITI.

2.41 Productos camicos scaldados. Son ks produchos cémicos claborados OO Carms o Cames,
grasa yio despojs oomesstibles, a5l como coMems v oinds componenies aghfinantss de la canal,
SOMEEdos a ratamienio Mmoo para alcanar una lemeeraiura minima e 72 %G en o inforior diel
prodiscio. Risguersn refrigerackn fara SU Donservaciin.
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2.42 Productos camicos secados-madurados. Son los productos camioos eaborados oon carme o
CHTES § Qrasd, Sometidos a un proDeso div salaztn o curackdn ¥ de seoado-mackracicn, suflcent:

para conferiles las caraciorslicas organolpicas proplas v la conseorvabildad a temporatura
ambizrie. 5o puesde hacer mediarts afwmado naturail.

243 Productos. cdmicos curados. Son los producios cérnioos slaborados a partir de came O cames
do psnsnoes animales aulorzadas someldos a un pRoDeso o curackin como se indica en 221,

2.44 Jamon maduradao. Es &l producio camico elaborado con la exiremidsd posienor o anlenor del
oordo, gue e ha sometido, & un proceso de salztn O curaciin acomoafiado evenialments do
adicion de especias, condimenios y adivos, lavado, reposo o posisalado § SECICCMadLEACon
durants &l Semgss Sfickenis. Esie producio podra ser eaborado o parti de la exinemikdsd oon fiueso o
sin &, eniera o &n iMo20s &N ks gL Sean remnocibles los pequeles musculanes.

245 Jamidn cocide. Es o productn camico slaborado con carne de esoscles animales autorizsdses

para SU DOMNSUMO, UE S8 SOMEEn & un orado en Seo0 Wo salmuenzadon vy posteronmmeende a un
masayjeado O Meposs, Seguida de un moldeado para dade la forma adecuada y un ratamiento iemico

O tralarmienio S akemne.

2.46 Fatd. Es una pasla camica, pasteurizada o esierlizada, daborada a base de came o higado, o
ambos, de espedns animalkes de abashs o los que =& ks han afadido oros ingredisnies, condimenios
y aditkos y que se han sometido a un proceso de picado. Se presenla on dos formas, para oortar o
para untar.

24T Pastas, cremas y espumas. Son productos slaborados a partir de los producios. contemplados
&N la presente norma, a los gue s les han afladido oiros ingredientes, condimentos, 7 adibivos 'y gque
s han sometido a unas condiciones de picado para conferdes una bedua Spica ¥ gue en funckon de
su grado de consisiencia, de mayor a menor densidad, se denominan pasias, CREmas o ESpUmas.

248 Tocimd. Es ol producio obfenido de la paned cosio - abdominal (bacén), o del iojdo adposo
sucubingss de porcincs, curado o ng, cocldo o ne, afumado o no.

2.49 Productos Cdmicos Embutidos. Son los producios ehborados oon came, grasa y despojos
oomestibkes. de animales de abasio condmentados, curados O no, cocdos o RO, ahumado o no y

deserados O no, 3 ks gue pusde adiconarse vegetales; ¥ que s& somelen a la aockin de embutdo
OoEmeo S indica e 20140

2491 Balaml. Es ¢l embuado sson, ourado, madurado o cooido claborado a bass de ocame de
porcing wo bosing, oon grasa de pordno, sal, andcar, especias con o sin la adckdn de boones.

2.49.2 Queso de cerdo |gueso de chancho). Es el producio elaborado por una mezcla de cames,

cabeeas, orojas, hooloo, cachetes de porcing, poroiones polatinosaxs de la cabeza vy palas,
oondimantado, cocido, prersado Wo embasdo.

2.49.3 Chorizo. Es el producio elhborado con came de animakes de abasio, solas o en mezcla {pasta
greesal, adidonada de condimenios y embulidas en iripas natuales o artificiales; puede ser frescoo,
madurado, escaldado, ahumeado o no.

2.49.4 Balchicha. Es ol produch slaborado a base de una masa emulsilicada (pasia fina) preparada
{oon canne sklecoonada de animalkes de abasio, grasa de poroing, condimenios y aditivos alimentanos
permitidos; embutido en tipas naturales o atificlakes de w0 permiido, coddas, ahumadas o no.

2.49.5 Moroillxs de sangre. £5 ¢l producio condo elaborado a base de sangne de poning yo boeing,
ablenida en condidones higidnicas, desibrnada y filtrada oonm 0 sin grasa y came de porcing
embutido en tripas naturales, ahumadas o no.

2.49.6 Mortadela. Es el producio elaborado a base de una mezda de cames de animakes de abasio
£On grasa porcna, cortadas, poadas y emulsionadas (pasta finaj, embutido en fripas artficiales de
U0 peeriticio, ¥ QU s Someten a coooin.
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2.49.7 Untable (spreed). Froducio camico procesado de consisiencia suave que permibe unlarse,
slaborado oon CENE deSsmerLrada oooida, vegetales, espedas y aditivos alimentanos permiidos,
embutidos o emasados ¥ SoMeidos a iratamiento Mmoo

2.49.8 Pasta fina. Masa unforme de granulometria fina al tacto y bien ligada.
2.49.9 Pasta gruesa. Masa uniforme de granulometria groesa al @cio.

2.50 Productos Camicos Mo embutidos. Son los producics gue o estin comprendidos on o
numeral anterior.

2.51 Productos Carnicos Envassdos. Son los producios gue se comerdalzan orvasados en
reciplentes die cherme hermition, de malenal pemitida, al vacko o con aimésiera modificada.

2.52 Conservas de carne. €5 un tipo de producio camico, elaborado & base de carne, 4nganas y
iojdos animakes comesshbles, sdcionado O no oo adilsos almentarics pormidos para @l fng
someidn @ un proceso lecnolbgico gue garanioe su inoDuidad y prolongue SU DOMSETVackon;
oMvasado hermdlicamense on recpenies metalioss o de olms malenakes doe cakdad alimertara,

2.52.1 Conservas de came &n razos. Es o producio preparado oon cories Secundariss o trocos de
carna, bres de aponeurcsis, catilagos, intestincs, lendones u oros deganos o bejidos indernones, en
un madio byado o Samd sAido.

2.52.2 Conserva mixta de came. Es la consersa de came adicionada con productns vwegetales
(frutas y hortailzas).

2.52.3 Pasias o pabés &n conserva. Son producios oo consisionda pasiosa, claborados on base a
oarne yin higado v grasa, con la adicion de condimenios ¥ especias. Envasados hemmeédcaments en

recipentes metdlicos o do ofos malenales de caldad akmentara, manienido Dojo conckoiones
bl el e b L T Tl B 1y T e

2.52.4 Conservas de productos cdmicos procesados. Son preparados a parir de procducios
oarmions embutidos o no, frescos, secos, escaldados o oocidos, en un medio ligedo o semil sdlida.

2.53 Exfracio de carme. E5 @ producio resuiante de la filiracksn y concenirackin hasta corsistancia
pasicsa, del caldo preparado oon ispdo mascular Bbre de grasa, lendones, catilagos y huesos.
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APEMDICE 7
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1. OBJETD

Ezia norma establecs o procedimienios para la loma de muesiras de cames y prodecios cimicos.

2 Al CAMCE

2.1 Esta narma habe diferenca enire los protedimeenios de muesires para s siguientes calegorias
de producios:

211 Carne, cualquiera gue Sea Su pressntacion comercial, caral, (carcasa), media canal (media
carcasa); como lambidn rifones, higada, vesiculas bilar, sesos, lengua y ganghos linfiticos.

2.1.2 Producios chmicos preparados o empacades coms unidades individuales de cuslquier lamafio.
2.2 Esta morna se aplcard a las cames y producios cirmicos uliizados para consumo intemo, para
exporiacitn y a los produchos de imporkscdn

i DEFINICHOMES

3.1 Lote. Ex mna cantidad especifica de malerial, con caraclerislicas similares o gue &= fabricada bajo
cordiciones de produetidn unifonmes, gue & Somele a la inspaccadn, cormd un conjunlo unitaria.

4.2 Muestres. Procadimienio para oblensr o constnin una mussira,

3.3 Muesira. Es un grupo de uridades exiraidas de un lobe que siree para obbener kB informacion
nEecesana gue permils apreciar una o mds caraclerslicas de ese lobe, ko cual Ssrvicd de base para
lomar wha decisidn sobre dicho lobe & sobre &l process que o pradujo.

3.4 Unidad de muesires. Ex aqueella ablenida al asar y en forma Sislemdlics de un lobe.
3.5 Muestra de laboratorio. Muesira destinada a ulilisarse para un conbrol 0 ensayo en el laboralonio.

3.8 Muesira para ensayo. Muesira pregarada para el andlisis o ensaya

4. H3PDOICIONES GENERMALES

4.1 Bl musssires ko realizard una persona especializada y auloizada por las pares yo per la auloridad
oM benle.

Esla persona no aceptard intederencias y bajo su responsabilidad podra solicitar ks ayeda de olras
personas quisnes podrin lomar las medidas apropiadas pars prevenic cualguier contaminacion o
ermores en la loma de muesira ya sea de iodos los loles, de la parlida o de cada wna de las musesiras

4.2 Los representanies de las partes involecradas deben esiar presantes cuands el muesireo se
afeciie. i s afechls en mataderos, serd necesarna la presencia @n aios de la pemona saulorizada.

4.3 De b muesira oblenida, una parle dede ser destinada al fabricanbe o vendedor, obra al boratorio
de andlisis y una ieroera debe reservarse para emdarda a la enfidad compelente, en casa de
discrepancia o gio.

4.4 Sila muesira &s arviada al laboralons para andlisis, ella debs r acompafiada de ona acls de

muesiren, firmada por el agenle aulorizado y deben estar presenies los representanies de las parles.
El acta de muesineo debserd incluis
{Confina)

DESCRIPTOREE: Industrias alfmsimiania, came, rodudios climicod, delemminacks canlbfed mCroofganamos s
cediiirs.
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4)  Mimers de narma de referencia INEN 776,
b)  Lugar y fecha de realizason del mussires,

¢} Mimers de identificacion de la muestra

d)  Mombre del preducis y marea eamencal

&) Lugar y prooedencia del producio

N Lugar e desting

a)  Idenlificacian del lols

h)  Masa toksl del lole

il Mambre y direccien dal vendides

il Mambre y direccin el comprador

W) Mimers de muestras o unidades de muestres ablenidas

Nl Mamers de idenbificacion de los kbes de ks que fueren tomadas las muesiras,
) Lugar a dorde ha sido enviada la musstra |

n)  Regisire sanilaio y fecha de emisidn [en los producios sujetos a registro),

I:l-:l Observaciones gue S congidaren Necasanas

4.4.1 En ¢l acta debe incluirss cuakjuier condicion relevanle o crcunstancia gue pueda haber influido
en el muesires, por sempl: o estade del empaque v las condiciones del medio ambiere
{temperatura y hurnedad abmoslénca), lemperatura de la mercadeda v de la muesta, midedo de
esterlizacitn de los aparatos y recipientes de muestres, v cusalpuies infarmacon especial relacanada
ean el material musstresds.

4.5 Las muesiras deslinadas al |aboralorio deben ser debidamenle acondicionadas y emEadas
inmediatamenb: para ser examinadas. Ademds, deberdn eslar enfriadas, selladas vy eliquetadas. Fl
Silla debe sar colocado de tal manera gue haga imposible remover el conlanide = desiruirk.

4.5.1 El atondicionamieno de &S meestras serd adecuada, a fin de impedr cualquier alleracitn del
producio, kasta que sea entregado al laboraiono para su andlisis

4.5.2 La eliquata contendré la siguiente informaciin con caracterisiicas indelehles:

a) naturaless y oigen del ks
b cantidad en kilkgramos, yle nimers de unidades gue constituye o lote sagin o tipe de producia,
) bugar y fecha de muesiren

d) nembre el fabricanle, comaradee, vendedor y ransportadar, de acuerdo al lugar donde se realizd

&] mussinss,
&) ndrmerg de identificaciin de los lobes de los que fueron lomadas las muesiras,
T:I IE=maeralura ambaental al mormendo dal mussires

5. REQUISITOS ESPECIFICOS DE LOS EQUIPDS Y ENVASES DE LAS MUESTRAS
5.1 Muesirs para andfisis guimico. Los ulensilies mdspensables pars & meesires en canales
(carcasa) y producios sefalados como se indica en el 2.1.1, serd; cuchilos been afilados =
inoxidables; recipienies v lapas para depositar |85 muoesiras, los equipos y envases uiizados en e
rmuesiren estacin Bmpios, eslerilizados y secos

5.2 Muesiras para andlizis sensorial. Los f.'qL-.H:ﬂ ¥ ErvASes ulilizados &n e muestrss esstEin
limpios v secos hechos di maberial tal que no ransmitan ningn olar ni sabor a los Praducios

5.3 Muestras para andlisis bacterioldgico y para otros fines

5.3.1 El equipa y recipienis de musstren deberdn ser limpios y esbaries,’

! MIOTA. Para Esloriizar sa mcominda

&) Emerilizacdn hmeda & ot mpaiaier minima da 131 "C y por o IRenso i maner de 210 minuioe,

B Esarilizacdn seda @ oy minimo de 700 "C, por un g f e o 1 hore, e une esniula con e efickamie cnoslaciin
o i, (i SeEglifes’ Qg Dolas lach ol hal Podfed S ManDangan & und lemsralurs consienia,

il nirgund o ko ineiodon &) o B, b apicable, v o ol quip dabs St nmoSataimaii, S puin alopiar und o ke
SiTpoilics Thoo:

ch  anpne @l vaeor & 100 "C por una hora (debando wearse ol material & mssmo dia ),
&) inmersEin an eland al JER (W), v luego lamear pare eliminar ol aloohol

a) ol sepethehd @l oontac oo L laiie O un hdescartenn (Pronand, Buland) de Bl Mmoo qus i la Supios i
R A SSIaT Gf OIS 0 & Prodacho, abd o Coniaiio £on o lama
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5.3.2 Los envases serdn de materal resistents al agua y a kas grasas y de calidad tal que resistan kas
esterlizaciones sin modificar sus propiedades y cuya capacidad sea la adecuada para conlener e
wcdﬂqmmudemﬁ-mmdhﬂneﬂﬁmmﬂmmmmﬂﬂ:mtapﬂndugnma,
ﬁﬂhnn-mtl‘nnpuunahm-am&nﬂﬂnpﬂﬂﬁbshp&usanﬁﬁdnmnmaﬁnﬁmd&
raterkal iners anles de colocarkos en e envase, |as tagas roscas bendran un aro de ciere hermético
de material nerts,

54 El ndmeno de muesiras primarias debe ser representativo del lole y se exiras de acverdo a la
norma particutar del produscio.

6. PROCEDIMIENTO

6.1 Carnes o producios cémicos preparados o empacados en unidades individuales de cualquier
medida (embulides, productos enlalados y obros) o cames y piezas que no excedan de 2 kg.

6.1.1 La muesira primaria serd una unidad individual o una piera que no axceda de 2 kg lomar o
niEmenn de muesiras como S8 ndica end 1.

6.2 Canales o rozos de came que excedan de 2 kg (ejemplo; canales y cuarios de canales, flancos
de cerdo, cuarios de canales de carmes frescas o congeladas, irozos de came deshuesada, ele. )

6.2.1 Tomar &l nimero de muesiras conforme con B 1, estas muestras se uliizardn ya sea para
andlisis no destructives coma inspeoson fisica, sensorial, andlsis baclericldgion, como para andlisis
quimicos y bacteriologicos para los cuales se lomardn porciones de ka muesira prmaria.

6.2.2 Muestra supedicial para analisis baclensldgioo para b dedecaadn de coliformes, Salmonedas, lc.

Tomar con una pinza un trazo de algodtn en rama previamenie himedo en agua estedlizada, para
luego frotar con & toda la superficie de k muesia,

6.2.3 Muestras de los misculos profundos para analisis bacteriolégice’

La muestra e lormard con & fin de delerminar k& causs de pulrefsocidn a nivel de los huesos, la
mesira e bomard de la parie de la E:I!r'ﬂ!lqlnﬂh'.' afectada, usando wn midloms o wn Eladre con
barena en &l caso de canales congaladas.

6.2.4 Muestras para andlisis fisico, quimito y bacteriolégica
Tomar porciones de carnes cuya masa esbé comprendida enire 500 g y 1000 g siempre que ssa
posible lomar la meestra primaca de una supedicie cofada, para evitar @n lo posible un deterons de
ka pieza de carne.

6.2.5 Muestra de grasa para analisis fisico y quimice

La muestra e lomack con & fin de evaluar & conlenido de algunes compuesios solubles en la grasa
oomo pesticidas, la mussira se lofmard en lo posible de k& grasa de rifonada.

6.3 Productos cimicos elaborados yio procesados

Para producios cémicos elaborados yo procesados, &l mussireo se realizard al azar, por riplicada,
died hale de preduceian o a nivel comercial; su cantidad no serd mayor de 500 §.

6.4 Productos camicos enlatados en consesrva.

Para productos chmicos enlatades en consarva, el meesires s realizard al arse, poc iriplicada, del
Iole de produscedn, ¥ su cantidad estard de acoerdo 8 kB sefialada en la Tabla 1, Tabla 2 y Tabla 3.

THOTA: Las rusins pimaiss eorerdes do e conales anlore s iomane pralomnlamans dol eoremo del coslio, & la
canal o 98 ovinG S0 oA 00 ol ool incluyendd i varlenas y on | conales de cando S indluind adands b cabaza

T HOTA Bl maknial e usade wts patm o et como pand o aro hemn oo de bk e e, debe ser rsduble o la
LR, o AT, PRcERnGe & ko Qe v 0 alesiar ol ohor, Sabof o compoaioed di l mussin
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Tabla 1. Produotos menores o iguales a 1kg

Tamafo dol Lote Tamafko do la muasira
Menor & 90 5
91 a 160 5
161 a 280 8
ZB1 a 6D 8
501 a 1200 13
1201 & 3200 13
3201 a 10 000 20
10 001 a 35 000 20

Tabla 2. Productos mayores a 1 kg y menores a 4.5 kyg.

Tamafio dal Lots Tamafo do la muastra
Menor & 90
91 a 160
161 a 280
Z81 = Gl
B01 a 1200
1201 & 32040

201 & 10 000

10 501 = 35 00D

B | e O | O | | P |l | B

Tabla 3. Productos mayaores a 4.5 kg

Tamaric del Lots Tamafic do la muesira
Menor & 90
91 a 150
161 a 280
a1 a G0
501 a 1200
1201 a 3200
A1 a 10 0D0
10 D01 & 35 000

L=l R=al Rall (=l RECR [ER) LY L]

7. ENWVASADD ¥ EMBALADD

7.4 Cames y productos crmess preparados y empacados como unidades individuales de cualquier
rmeedida o GArmes y ineos que no excedan de 7 kg,

711 S las umidades asbthn conlEnidas &n envases cerrados hermelicos, no necestan Ser
reervasadas, i las unidades estin envasadas de olra manera, envasar cada mueshra pimana &n un
envase adeciado, cerar heméiicaments, sallar y eliqesiar oormo s& indica &n 2 y 7.

Las trulas aséplicas de algodén usadas para examen baclerioldgico se guardardn en envases
e beerill o iy

7.2 Almacenamiento y transporte

7.2.1 El frarsporie de |35 mussiras hasia ef laboralono se hard b mds ripidaments posible despuds
di Iomadas s muesiras v a la lemperalora que s& especifigue para cada producio.

T.2.2 Las muesiras no s& esxpondran al sol direcio duranie &l ransporte v legaran al laboralono sin
dederion y oan & Sello inviolado.

7.2.3 Para & cafo de productos refrigerados, k&S muesiras se fransporlardn a una temperatura
comprendida enire 0 ¢ 2 *C si 52 espera que Bs muesiras legeen al |aboralond anles de las 24 h de
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afeciuads o muasires, en cass confrario congelar las meesiras 3 lemperatura igual o menor a =10 °C
SR mpne que o eshin desinadas & analisis fisico o sensomal.

8. ROTULADD

8.1 Cuando |&5 muestas primarias constiluyen Bs muesiras para laboratorio S2 sellardn y eliguetarin

ndividusalmente, &l sello e fard de Bl manera gue Sea imposible sacar b eligueds o o conbendo sin
winlar el selin.

8.2 La calidad y lamadio de ks eliquelas serd adecuade al amafio de la muesira (por ejemplo; carén
ligeramente coloreado resistenls al agua v a kas grasas y con un orilicio relorzado).

A.3 La efiqueta se marcard en forma ndeleble con ioda la informacidn necesana para la identificacitn
de la muesira @ inchird por lo menos B informacidn siguisnbe:

a) raburaleza y arigen de ka partida o lales;

b) cantidad y nimero de loles que companen la partida;

¢} cantidad y nimens de unidades de cada lole;

d) lugar y fecha del muesires;

&) nombre del vendadar;

N ndmera y marcas de los lobss de donde se exdrajeron las muesiras;
q) lemperabura de la meesics en el momento del meesines

8. INFORME DE RESULTADODS

9.1 Silas muestras primarias son enviadas al laboralono para su andlisis, se deben acompafiar de un
infarme firmade por 8 persona que realizs el muesirea y por un representants de las pares
interesadas & induicd kb informacian siguienbe: N

&) nombre y direcson de la insSiucion v de b persona que realizt o muesinea;

b) nambre ¥ direcsan del representanie de kas partes que presendd &l mussires o que ko sularizd;
) bugar, fecha y hora del mueshreo;

d) raburaleza y arigen de ka partida o lales;

&) cantidad y nimero de loles que forman la partida;

1) marca y nirmend del kote;

) medio de ransporbe;

) lugar del embanguwe;

i} lugar de desting;

jl fecha de llegada de |la partida;

k) nombre y direccitn del vendedor;

I} nembre y dirsozion del compradar;

m) nimens y fecha del cerificada;

n) mélodo de muesireo ulilizada;

a) mirmens di muesiras exiraidas;

o) descripcadn de lof sallos de las muesiras;

q) ndmers ¥ marcas (ohdign) de [of loles dé donde s& exiraperon las muesiras primanas
r) masa de las muesiras; y

&) desling de [as muesiras.

9.2 El infarme incluird ademas cualquier condicitn o circunstancia que pueda haber influide en el
ruesinen, como par ejemplo, & estado de los envases y las condiciones gue lo redean [lemperalura y
husnedad stmesferica), lemperatura del predusio v de las muestras, metads y esledlizacion de les
aparatos y de los envases de muestrea y cualguier ofra informacan relacionada con el maledal que
o0 ha musstreads.

4 MOTA- i sa ity erwakal lak MusEPed prmaias Lunlas o und O M offeades, i) fo Netesln selar v aldueiar cola
LRSI e indvidualnmaie S eios anvised o sallan y elueinn Segon 2 ¥ 7 oo S e
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APEMDICE Z

Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOE A CONSULTAR

Esla norma no reguiere de olfrds para su aplicacion.

Z.2 BASES DE ESTUDID

Morma Chilena Oficial, NCh13T1A.0OTT. Carne y producing clémeos - Muesiren - Parde 1: Toma de
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IC8: ET. 12000 ] AL DEOLA0T
Morma Técnica MNTE INEHN 775
Ecuatoriana CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS
Obligatoria CLASIFICACKON DE LA CARME VACUNA 1885-05
1. OBJETO

1.1 Esta nowma establecs las bases para la clasiicacion de b came resca, de ganado vatuno en
canal.

Z TERMINOLOGLA

2.1 Came fresca. Es & mdsculo proverienie del fasnamisnio de animales de abasio, aplos para k&
aimentacsdn humana, saoificados recienbaments, sin haber sufride ningon iratamieno desinado a
prolongar su conservacion, sahvo la refrigeracidan,

2.2 Para la clasiicaciin de k& came wvacuna, S& considerardin imporianbes les faciores gue a
conlinuacitn s& mdican:

221 Conformacidn. La conformacion es dada por la proporcion exiglente enbre came magra, grasa
¥ huiéso &n caral.

2.2 2 Acabada. En una res én canal, &5 dado por &l been lemminado y uniformidad de las pafes de
ka misma

2.2.3 Calidad. Es dada por ka razra y edad de los animalés vacunos faenados. Came de res
de buena calidad es cuando los huesos son relalivamenbs pequedios; si son de animal joven
flendran color rejo y un carheler porosa en las superficies cortadas; la came magra es de bexbura
fina, de color rajo bellante, aspeclo B2o, alerciopelado y bien jaspeadn, con grasa, cremoss, blancs,
EECAMOSS.

3. CLASIFICACION
3.1 De acuerda con ks corformacion, calidad v acabada, ks carnes se clasiicadn y designaran de k
e sguients:

3.1.1 Superior

I!:I Cormforrmacicon. Es la canal Cunya conformacion es axcelenls, e decir, comaacta, carmueda, de

confomos finos, paficulamenls en lbs cuarios paslenones, de cuello coro, de costilares v lomos
llenns, formando un Solo plano &n lodo o dorsa.

b Cakdad. De adad hasta bs 4 afos, indluyéndose novillos, vacas, vacunas, bonos.

'.‘.i' Acahadn. Responde a cubiera kEa ¥ uriforme, d-r.-g-a:a blarca )"Ii.ll'ﬂ en jodas parlus. [m: En
parches), v S0 espeser no debe ser mayor de dos canlimelros; la grass debe ser abundants en la
Gavidad pélvica y sabre los rifiones, distibuida unifermemente entre kas costillas |plumaje),
an abundante mamoracian o jaspeato, debiendn estar ibre de golpes y Sin recores.

A.1.2 Extdnaar

&) Conformacidn. Es la canal cuya conformacitn se demuesira compacia y groesa, de foma
moderada mn iodas paries; de lomos ligeramenie hundidos; sus conormos pusden ser shultados
(lores) y de costilas medisnaments sumidas,

b) Calidad De canales perenecientes a cualquier sexn.

€) Acahado Responde a: grasa firme, o moderadaments firme, sobre ka parks extenor de la canal urilor
mementd distrbuida y lisa Grasa en kb cavidad péhvica sobre los mfiones, y mna canlidad moderada
entre las coslillas, (plumaje). Se permile cierta distibeeion en parches en la came en canal de

mayor lamaio, con hgen marmored o jaspeads.
{Cenfinda)

DESCRIFTOREES: Tecrlogia da ka alimenies, Came y produrios cdimesod, casifcaciin, carfs vading.
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3.1.3 Commercial
a) Comfarmacidn. Es la canal euya conformacion demuesina ser varkable, angulesa ydelgada.

b) Calided De canses perlenecientes & cusbquier edad y sexn, ademds, no rednen los requisiios
sefialatios en los numerales 3.1.1 y 3.1.2.

3.1.4 Log animales jdvenes de hasta un afo de edad no son considerados en ests clasificacion.

4. DIFPOSICIONES GENERALES

d.1 Las desgnaciones establecidas en 3.1.1, 3,12, 3.1.3, deberin usarse Ssmpre que &8 RecEsam
indicar las caracieristicas generales de las carmes, manieniends o orden siguienie:

1. namiire del producha,

2. designacion por las caracierislicas. Ejermpla: Carme fresca supedior.

-2 188a-134
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APENDICE 2
Z1 HORMAS & CONSULTAR

Esia norma no requisre de olras para su aplicacitn.

Z2 BAZES DE ESTUDMD

Sisterna INTL Prepasctn de carmes para i@ alaboracion de conganas, chacinadss, carmes cooifas y
crvies oe @axparfacitn p 2ds. Fdicidn CITECA 1981, Busnos Aires, 1981,

Acuerdn junia de Carlagena JunMe CTSMSI 2 Morma y Programa Subregional Andino de
teenificaciin, Hipene e mspeccitn Senitaria del Comercio de ganads boving pars beneficio,
maladers y comenio de came bovina Lima -Pesd, 1981,

W.J. Pigden, C. CBalch and Michasl Graham. Standacdizalion of Aralytical Methodalogy for
fmeds, infernational Unian of nutrilional sciences. Ofaws, Canads. 1979 Comnilles an Chemistry
and Public Affsirs. Chermisly and the food Systern. Amenican Chemical Society, Washingtan DC.
1980,

Ministenia de Agriculluea y Ganaderia, Consuliorfa en clisificacion de ganade y carmes. Informe
final. Quite, 1070,

Herter W. Ockenman, PhD. Sowee book for food scientisis. Meal grade (quality) Stamp. The AW
Pubdeghing Camparny ine. Weslipod, Conneclicul, Uinited Stales of Armerica. 1978.

WK, Dawney. Food quality and nulrition. Ressarch Prioeile for fanmal Processing. Applied Stience
Publishers Lid. Londan 1977.

R Fischer, KOH. Naack. W. Pice. Indusiias Cérmicas. Calkuo de codes y randimisrdos. Acribia
Taragorza, Espafia 1973,

El'Waod M. Juergensan. Méfodas aprohadss en la produesidn de ganado vacune para came, Editorial
Trillas. Méxicn, 1973,

Ministeria de Agieullura. Delegacion Zonal 3, Ley de maladerns, Decrelo Supremo Ne. 500-2
Reglamanio & I ley de mataderos No. 2853 Guayaquil, 1973,

Toshimara Sone. Consigdency of foodsiuffs. D Reidel Publizfing Company. Dordrecht. Holland,
1872

A Wilson. Mspeccitn préclics de s came. Atribia. Zaragoza. Espafia 1970

Official Uniled Slales Standards for grades of carcass beeg. Unes Slates Dagadmeant af At
Gorngumer and markeling sendice. Washingtan, 1865.
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Woluntaria RECUENTOS EM FLACA POR SIEMERA EN PROFUNDIDAD Primera revisicn
201 3-00
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece las condiciones que = deben aplicar para cuantificar &l nismens de unidades
propagadaras de mohos y levaduras en un grama & eenlimetro ciibics de musstra

L ALCANCE
21 Loz procedimienios establecidos en esta norma para la cuanlifcacion del ndmens de onidades
propagadoras de mohos y levaduras es adecusdo para ks muesias que posean una alla canga
rmicrobEana.
. DEFINICIONES
3.1 Para efecios de esia momma, s& adoplan las siguesnbes. definiciones:

3.1.1 Mohbos. microrganismos asrobios mesd fos flamentosos que, crecen en la superficie del agar
micakigicn, se desarolan generalmentes en forma plana o esponjosa.

3.1.2 Levaduras micronganismos serobios mesd flos que e desarmlan & 25°C usands un medio de
agar micaltgien; desarrolla colonias redondas male o brillame gue crecen en la superficie del medio,
que usualments Henen un conloma regular y ena superfice M3s 0 MeNos convexa Possen una
modologia muy vanable: esférica, ovoidea, peilorne, dindica, triangular o, inclso, alargada en
forma de micsn verdadero falsn. Su amanag supera al de a5 baclenas; a igual que o8 homos,
causan alleraciones de los productos alimenlicios, especialmernie los &cdos y presitn osmolica
alevada.

3.1.3 Recuenlo de mohos y fevaduras vialdes, Es la determinacion del ndmers de colonias lipicas de
kevaduras y mohos que s& desamollan & parlic d& un gramo o cenlimelre cobics de muestra, &n un
rmesdin adecumds & incubado enbre 225G y 25°C.

3.1.4 Colonia: acwemulaciin localizada visible de [ masa micobiana desamallada sobre o &n un medio
nutrenie 2Hlido & pardir de un viable parlicula

4. METODO DE ENSAYD
4.1 Resurmen
4.1.1 Este mélodo se basa én & cullivo enlre 229C y 25°C de kas unidades propagadoras de mohas y
Evaduras, uliizandn |a Monica de recuenlo en placs por siesmbra &n prafundidad y un meds que
carenga extracio de Evadura, glucoss y Sales minarales,
4.2 Material y medios de cultivo

421 Malerisles. La viddesia debe resistic esiedlizados repetidas vy lodo o material debe estar
perfectaments limgio y esbél.

4.2.1.1 Placas Petri
4.2 1.2 Pipetas serakygicas de boca ancha de 1:5 em” y 10 em® graduadas en 110 de whidad,
4.2.1.3 Esparcidones

4.2.2 Medios de cullivo

4.2 2 1 Agar sallevaduras de Davis o similar. Wer NTE INEN 1523-1.

{Confina)

DESCAIFTORES: Microbukogia 06 k6 almanios, andliis microbiolbics, Contam, Mo v e,
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4222 Se puede adicionar de manera opcional dorhidralo de deristracicing. Cuando exisle sobee
erecimienio bactieriano pusde ser un problema [por I!I_'Fl'r'lph, las carnes ﬁ'LﬂHh, S8 recomiends usar
dararfenical {50 mg | 1) v dotetacicina (50 mg | ), preparas el medio de base, con sl 50 mg e
doranfenical, se dispenss an cantidades de 100 ml y se esteriliza. Prepara también s 0,1% {en masa
concentraciin} solucitn de clochidrate de doretaciclina en agua {refaivamenle inestables en
salusctn, cue debe ser recién preparada) v esterilizar por fliracion. Justs artes de usar, afadic 5 ml
de esta solucitn astpicamente a 100 mi del medio de base, y verter en placas. La gentamicina no es
recomendable, ya gue =& ha informade que poede cautar inhibicidn de algunas especies de
levaduras (ver nola 1).

4.2.2.3 pdicién opeional de slementos raza, A fin de que ks mohos exhiban su marfologia completa,
an particular los p‘g'nenhs =] Fl'ﬂﬁ.lt-l!l'l normamende, necesitan rastrear los elemenios gue no
pueden estar preseni=s en DRBC (Dichloran-rose bengal chloramphenicol agar). Para identificar
estos mohos en este medio, agregue la siquienle trara solucidn de elementos en 1 ml por liro el
meadin, anies de |a estedilizactn en aubociave: ZrS0, « THO 1g; CuS0, » 5H;0 05 g;

agua, destiada o des onizada 100 ml.

4223 Adicion cocional de Tergilol. Con el fin e evilar el cecimiento excesivo de Mucoracsae &n
placas de agar, la adicén e Tergtal (1 mlT) al medio de culliva es recamendada

4.2.2 5 Dichloran-rose bengal chloramphenicol agar (DRBCK usado en producios cuya Aw et mayor
de 0,95.

4.2.2 6 Dichlovan glcerol 18% (concentracitn de masa) agar (DG18); ulilizade para predissios eon
actividad de agua infiesior o igual a 0,05,

4.3 Preparacitn de ka musstra

431 Preparar k3 muesira S200n su nalusalera, uliizands uno de los procedimientos indicados en |a
HNTE INEM 15282,

4.4 Procedimiento

4.4.1 Debido a la ripida sedmentacion de las esporss en |a pipeta, manlener la pigela en una
posicon horizortal (no vertical) posicicnanss cusnde se Bena con el volumen apropiade de la
suspensite inicial y diliciones, Agitar la suspension inisal v dluciones con el fin de evilar ka
sadimentacion de microorganismo que conienen parlioulas.

4.4.2 Insculacitn e incubacibn. Sobre una placa de agar previamente fundide, ulilizande una pipela
estél, iransfer 0,1 ml de la muesira i es Bouido, o 0,1 ml e b suspensidn inicial en el caso de
alres produsios. Sobee una segurda placa de agar, wilizando una pisela estéril fresca, transferir 0,1
il de ka dlucitn decimal peimesa (10F) dlusidn (sroducts liguida), 6 0,1 mi de la dilucion 100 [abos
producios). Para faclitar ef recuento de bajas poblaciones de levaduras y mohos, los volimenes
puaden Begar hasta 0,3 ml de una dilucidn 10 de muestra, o de ks muesira de prusba, si es liquids,
pusde ser extendido an res placas. Repelic estas operacionss con diluciones posteriares, Wikzando
und pipeta eslénl nueva para cada dilucian decimal. Si se spepacha un Apdo crecimiento de mohos
s sospecha, extender el liquido sobre la supedicie de la placa de agar con un esparcidor estéril
hasta que e Fquido se encuentre completamente abserbida en el medio.

4.2.3 Tambaén se noculan las placas per el melodo de verlida, pere en esle casa la equivalencia de
Ios resuliades serdn validades en mpaa:ﬂn can bk inoculacidn en Sur.l!ll'ﬁ&, ademnis kA
discriminacitn y la dferenciacian de los mohas v levaduras na son admisisles. EI matode de difusidn
en la superficie puede dar mayor enumeracidn. La berica de propagacian de placa facilita la masima
exposicitn de las células al axigeno almosléden y evila cualuier fesgo de inactivacion ermica de los
propagules fingicos. Los resullades pusden depender del tipo de hongos.

d.2 4 Incubar ks pkacas preparadas asmbicamanbe, con las Bpas superiones an posicidn vertical &n
I incubadora a 25° C + 1 ° C dwranke 5 dias. 5i es necesans, deje las placas de agar de pie oon lue
natural difusa duranle 1 dia a 2 dias. Se recomienda mcubar |25 placas en una bolsa de plaslico
abderda con &l fin de no contaminar la incubadora en el caso de la difusion de los mobos de los plalos.

FIOTR 1. Evile la aspiaictn del medio @ la L, ya que (05 Srooucios oo MSeEcos fuiden depmdanss y dar gar @ la
subaslimasin dal mico Flora en BE Moo,
{Contind)
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4.4.5 Recuenin y seleceitn de colonias para la eonfirnacion. Leer las placas enire 2 dias y 5 dias de
incubacian, Seleccionar los plates que conlienen mencs de 150 colonias y contadas, Si estos mohos
ﬂ"l-&l’.ﬁpﬁl‘.‘lﬁtﬁrﬁiﬂfﬂﬂ plsada Sar un Fl'ﬂl‘.'hl'l"lﬂ, al momenbs del conieo, por alls sa recomeands
realizar un recuento a los 2 diss v olra ver despuds de 5 dias de incubacitn (Ver nota 2 y 3).

4.4.6 Contar a2 colanias dé levaduras y las colonias de mohos por separada, Si &% necesano, Para la
denlificacion de levadwras y mohos, seleccionar freas de credmienio de hongos v examinar con el
icrostonit & inocular @n el medio adecuado para Su aslamienio.

4.5 Calculos

4.5.1 Caleuks ded nimero (M) de unidades propagadas (UP) de mohos wo levaduras por eenfimelro
eubien & gramo e muesira. Caleular segin la Squisnte Tomula:

N mumers bobal de colondas contoda o colowladas
- Camtidad totm de meestra sembrada

_ £C
S T—

(1

(2]
En donde:

TL = sumna de las colonias contadas o caleuladas en todas las placas ehegida;
My = mdmero de placas conladas de ka pﬁmadiﬂnsﬁmﬁu‘mﬂm

f, = nameno de placas conladas de k segunia diucitn selecsanada;

d = dlugion de ka cual se sbiuviersn los prmens recsenios, por sjemple 10°;
Vo = yolumen del indeulo sembrado en cada placa,

Ejempla:
Violumen sembrado = 1¢em
Dilscitn 10 ~* = B3 y 07 colonias
Diluscidn 10~ = 30 y 28 colonias
- HI+87+13=10

Mumera “SEeaiady

EY

DAz

= 10 854 expresada coma 1,1 x 10°

4.5.2 Redandeo. El valor ablenide redondear a dos cfras significativas de la siguiente manera (NTE
INEM 52}

4.5.2.1 Si &l tercer digito, empezands por B3 isquierda e menor de cdneo, maniener inallerads e
segundo digilo y remplazar por ceros los restanies. Por ejemplo, si & valor caloulado fusne 533 000,
redondeads a 550 000 y expresar como 5,5 x 10°. 5 el tercer digilo, empezands por ka izquierda es
Superior a cinog, afiadir una unidad al !.IEFur'rlh digilo; por sjemplo, si &l valor ablenido fue 10 954,
redondearo a 11 000 y expresar 1,1 x 107

4522 Si el tercer digite empezands por |a isquisrda es Gneo y es segundo de, por le menes. Un
digits, aftadic una unidad al ssgundo digio v remplazar por ceres a los restanies. Por ejemplo, si el
walor ablenide fus 31 554, redondearks a 32 000 y expresar come 3.2 x 10°. 5i sl tercer digite es ginen
¥ o &% seguide de otro (s} digits (5) & ko es dricamente por ceros, afiadic una cantidad al segundo
digita, 8i fele &= impar; si es par & cemn conssrvardo inallsrado, ejemplo: 235 redondear a 240 y
expresar coma 2.4 x 107, 24 500 redondear a 24 000 y expresar como 2,4 x 10°,

FOTA I, Lot malodos do anumeracon pard ivaderas y mohos on espodial son imptaos debdo @ gua consision 4o una
sk g icell y SSpOite asdiiakis v Seasakes. E] ndmero die unidaos fonmadiras di oolonias depandend del grads da
fragmantacin di e mcskos §ia proponcedn Jo SSpofto Capacas O Craosl on ol medid 52 recubrimianio

MOTA 3 PRECAUCIONM - Las caporas do mohds so Ssparsan on & aire oon gran feclidd, manejar s placis Pali oon
cobdain par st ol dasamolo da ooloiaas Satdiles qua darn Ligar & e Sobieatirasiin di ke potilacidn: o b miossne. 5i
ah ki, Bead & cabd i Goaivan oo i ki bidoeiilar o S ) RIeEoeEn. oo &l B o dRSngUE e lie oblilas da
leramiuifee © Mohos y Dadharias do Colonias.

(Conlinda)
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d.5.3 Presentacidn de resuilados

4531 Presentar of resultado como nimers N, de unidades propagadoras UP de mohos wo
levaduras | em® 6 g de muestra ulilizando selo dos cfras significativas multiplicadas par 10° {n s b
respecliva polencia de 10} Las cifras significativas comespanden al pamens y sequnde digibos
{empezande por b izquierda) del ndmero de ks colonias calouladas (4.5.1).

4552 Bino I'Hj desamolio de colonias én kas placas de las sushensadn '|I:I-'I . Flrtﬂﬂl'ﬂr CEHTIG MmieTa
estirmada (N, de las siguienles farmas;

die UP de mohos o levadures
Focmd

M =< 10 =14

3

4.5.3.3 si no hay desarrallo de ks colonias en las placas sembradas con 1 em” de musstrs no dluida
{products ariginal liqude), expresar o resuliade e la siguisnls manera:

de UP de mohos o levaduros

N
o 0 @ cm

=< 1,00= 10

)

4.5.3.4 5i todas las placas sembradas presentan més de 150 colonias, caboular & resullada & partir de
Ias placas sembradas con la dilucitin mds alla y expresar de la siguients manera

de [P de mohos yfo levaduras
cmiao g

Ng = = al velor abtenido = f

(3]
(8)
4.5.3.5 Indicar entre paréniesis la dilecién uliizads. Este resuliado sirve como guia para decidic el

nimero de dlucones que se kan de realizar &n ensayos postedonss y, la decision de aceplacion o
rechazo de una parida de aimentos debe basarse solo en valores N.

f = factor de dilucién (reler inrerse de |z dilucitn de 2 muestra)

4.6 Precizion del métoda
4.68.1 Regedibilidad del recusntd de colOnNERs ¥ ermor persanal.

4.8.1.1 Los resullades oblenidos por la misma persona al conlar por la segunda vez las colonias de
una misma placa, no deben varar en mas del 5% y del 10% cuando e realizado por olra persona.

4.8.1.2 Por ramanes esiadisticas, o imerqalo de confianza para este mélodo varia, en el 95% de los
casns, desde = 16% a 523%. En la praclica, ex posible abservar vamaciones mayores, especialments
anire esultadas ablenidos por diferentes analistas.

5. INFORME DE RESULTADOS
51 En ¢ informe del ensayo indicar la norma de referends, b lempersfora de incubacidn, los
resultados oblenides, fodas las condiciones operalivas no especificadas en esta nomma o aquellas

corsideradas come opcionales y los incidentes que puedan haber influendade en &l reseltade.
Ademis, se debe ncluir foda b informacitn necesans para la complets identiicacian de kB muestra.

(Confinda)
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Anexo 12. Fotos de la investigacion.
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