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INTRODUCCION

Ecuapez®, ha considerado la necesidad de poner en el

mercado consumidor un producto nuevo, sano, nhutritivo

y gque .a su vez tenga la calidad sanitaria exigida.por el
. consumidor, como es la salchicha de freir de camaroén.

El camaron es uno de los alimentos mas difundidos
desde. el ‘punto . de vista nutritivo: y fisioloégico, « cuyas
cualidades se conocen mejor a medida gue el progreso

ha permitido desarrollar tecnicas que se .ocupan de. la
composicion, las propiedades y el eomportamiento de
este alimento desde el lugar de su produccion hasta su
punto de venta; por tal razon al industrializarlo “se: esta
contribuyendo al desarrollo de la techologia alimentaria

y proporcionando al mercado productos procesados
como una alternativa mas para brindar al consumidor.




OBJETIVOS

Elaborar salchicha de freir utilizando camardn

pomada con adicion de 0.05, 010 Vs % de
aditivo L0386.

Determinar el nivel optimo de aditivo LO~38Q‘ eﬁh\a\
elaboracion de salchicha de freir de ﬁu“ﬁgﬂ,

‘.iﬁ

Establecer los rendimientos, costo'de produc
su rentabilidad a través  del '
beneficio/costo. o







. TOCALIZACION Y DURACION
e 2EL EXPERIMENTO

g —

El presente trabajo se realizd en la Empresa .
Ecuapez®, que se encuentra Ilocalizada en la
parroquia Carcelen, canton Quito, provincia de
Pichincha, ubicada en las calle Francisco Garcia N°
7480, encontrandose a una altitud de 2850'm.s:n:m.

El ensayo tuvo una duracion de 120 dias. (4 meses)
distribuidos en la elaboracion:de.lasalchicha de freir
de camardn, los- .examenes . bromatologices,
microbiologicos.y. pruebas:organolépticas:




UNIDADES EXPERIMENTALES

sy . .
Las unidades experimentales se conformaron por las
salchichas de freir o chorizo de camaron obtenidas
por efecto de la adicion de los diferentes niveles de
aditivo L0386, el tamano de la unidad experimental fue

de 5 Kg de masa preparada, para de esta cantidad
tomar muestras de 200 g para determinar la calidad
bromatoldgica y microbiologico de la salchicha de

freir de camaron, mientras que para las pruebas
organolépticas, las muestras tomadas hubo que
freirlas para que los catadores seleccionados puedan

realizar esta labor.




TRATAMIENTOS Y DISENO

EXPERIMENTAL

Se evaluod la adicién _niveles de aditivo L0386

(0.05, 0.10 y 0.15 %) en la elaboracion de chorizo de
camaron (salchicha de freir) frente a un tratamiento
control (0% de aditivo), Iindicandose adicionalmente

qgue a mas del nivel de aditivo evaluado, en la
formulacion se empled proporcionalmente el reemplazo

de la carne de camaron por fécula de maiz, por lo que
las unidades experimentales fueron distribuidas bajo

un diseno completos al azar, con cuatro repeticiones

por tratamiento, dando un total de 16 unidades
experimentales.




ESQUEMA DEL EXPERIMENTO

Niveles de Codigo N°rept. TU.E*. kg /tratam
aditivo

0.00 % T 0.00 4 5 20
0.05 % T 0.05 4 5 20
0.10 % T0.10 4 5 20
0.15 % T0.15 4 5 20
TOTAL, kg 80

TUE*. Tamano de unidad experimental, 5 kg de masa.
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ANALISIS ESTADISTICOS
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ESQUEMA DEL ANALISIS DE VARIANZA
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FORMULACION PARA LA ELABORACION DE SALCHICHA
DE FREIR DE CAMARON

Nivel de aditivo LO386

Referencia

Ingrediente

(%) 0,00%

0,05%

0,10%

Carne de camaron, kg
Grasa de cerdo, kg
Fécula de maiz, kg
Subtotal

Aditivos

L0386, kg
Sal, kg
Nitrito de sodio, kg

Glutamato monosaodico, kg

Acido ascorbico, kg
Pimienta negra, kg
Pimienta blanca, kg
Ajo, kg

Comino, kg

80,00 4,000
20,00 1,000
0,00 0,000
100,000 5,000

3,750
1,000
0,250
5,000

0,0025
0,090

0,001
0,001
0,012
0,015
0,013
0,020
0,008

3,500
1,000
0,500
5,000

0,0050
0,090

0,001
0,001
0,012

0,015

0,013

0,020
0,008




























CALIDAD NUTRITIVA DE LA SALCHICHA DE FREIR DE CAMAR ON CON
LA UTILIZACION DE DIFERENTES NIVELES DE ADITIVO L0O3 86 (0,0,
0,05, 0,10 Y 0,15 %)

Niveles de aditivo L0386

Contenido de: 0,00% 0,05% 0,10% 0,15% Prob.  Sign.

Humedad, % 71,50 a 71,33 a 71,03 a 70,93 a 0,6700 ns

Materia Seca,
% 28,50 a 28,68 a 28,98 a 29.08 a 0,6700 ns

Proteina, % 18,38 a 18,03 b 17,80 c 17,40 d 0,0001 *k
Grasa, % 13,50 a 13,33 a 13,33 a 13,30 a 0,2390 ns
Cenizas, % 3,73 b 403 b 430 ab 468 a 0,0030 *k

ns: No existen diferencias estadisticas (P>0,05)

**. Existen diferencias estadisticas altas (P<0,01 )

Promedios con letras iguales en la misma filano di  fieren estadisticamente de
acuerdo a la Prueba de Tukey
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0,00
0,00% 0,05% 0,10% 0,15%

Niveles de aditivo L0386

O Humedad, % B Materia Seca, %

Contenido de humedad y materia seca (%) en la salch icha
de freir de camaron elaborada con diferentes nivele s de
aditivo L0386 (0.0, 0.05, 0.10 y 0.15 %)
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17,0 | | | |
0,00 0,05 0,10 0,15

Aditivo L0386, %

Linea de regresion del contenido de proteina (%) en la
salchicha de freir de camarédn elaborada con diferen  tes
niveles de aditivo L0386 (0.0, 0.05, 0.10 y 0.15 %)



50 —

Y =3.713 + 6.25X ** -
R2=66.33 %

45
== -
ol B
B
-
i
ca 40 -
35 =

| | |
0,00 0,05 0,10

Aditivo L0386, %

Linea de regresion del contenido de cenizas (%) en |
salchicha de freir de camardn elaborada con diferen
niveles de aditivo L0386 (0.0, 0.05, 0.10 y 0.15 %)
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CALIDAD ORGANOLEPTICA DE LA SALCHICHA DE FREIR DE
CAMARON CON LA UTILIZACION DE DIFERENTES NIVELES DE
ADITIVO L0386 (0,0, 0,05, 0,10 Y 0,15 %)

Niveles de aditivo L0386 (%)

Contenido de 0,00 0,05 0,10 0,15 Sigf.
Apariencia del empaque (2

puntos) 193 a 2,00 a 2,00 a 200 a ns
Apariencia del producto (6

puntos) 573 a 553 a 500 a 467 a ns
Aroma y sabor (6 puntos) 5,53 a 533 a 4,80 a 473 a ns
Jugosidad (6 puntos) 580 a 5,20 a 513 a 453 a ns

Total (20 puntos) 19,00 a 18,07 ab 16,93 ab 1593 b *

Valoracion 1 E E MB B

ns: No existen diferencias estadisticas (P>0,05)
*. Existen diferencias estadisticas (P<0,05)

Promedios con letras iguales en la misma filano di  fieren estadisticamente de
acuerdo a la Prueba de Tukey
Excelente = 90 p; Muy Bueno =85 p; Bueno=80p ; Regular=75p
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- Y =19.05 -23X **
18 = R?2=71.43 %

17 -

Valoracion total 20 purtos

15 -

14 | | |
0,00 0,05 0,10 0,15

Aditivo L0386, %

Linea de regresion de la valoracion organoléepticat  otal
(sobre 20 puntos) de la salchicha de freir de camar 0On

elaborada con diferentes niveles de aditivo L0386 ( 0.0,
D05 010v 0 15 9%Ah)



CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA SALCHICHA DE FREIR DE CAMARON
CON LA UTILIZACION DE DIFERENTES NIVELES DE ADITIVO L0386 (0,0,
0,05, 0,10 Y 0,15 %)

Niveles de aditivo L0386

Parametros 0,00% 0,05% 0,10% 0,15% Sigf.
Aerobios mesdfilos, UFC/g 143333 a 136667 a 140000 a 14000 0 a ns
Colifor. totales, NMP/100 g 11,68 a 11,68 a 11,68 a 11,68 a ns
Colifor. fecales, NMP/100 g Negat. Negat. Negat. Negat.

ns: No existen diferencias estadisticas (P>0,01)

Promedios con letras iguales en la misma filano di  fieren estadisticamente de acuerdo a la
Prueba de Tukey

Recomendacion NTI INEN

1338:96
Aerobios mesdfilos, UFC/g 1,5x10 5
Colifor. totales, NMP/100 g 5x10 2

Colifor. fecales, NMP/100 g 3x10 2




COSTOS DE PRODUCCION Y RENTABILIDAD (DOLARES) DE LA
ELABORACION DE SALCHICHA DE FREIR DE CAMARON CON LA
UTILIZACION DE DIFERENTES NIVELES DE ADITIVO L0386

Nivel de aditivo L0386

0,00% 0,05%

0,10%

0,15%

Peso final salchichas/lote, kg 5,20 5,20

Costo prod./kg de salchicha, $ 3,553 3,403
Costo venta, $/kg 4,500 4,500
INGRESOS TOTALES, $ 23,400 23,400

5,20
3,252
4,500
23,400

5,20
3,102
4,500
23,400

BENEFICIO/COSTO 1,27 1,32

1,38

1,45







s BEElZacion del aditivo L0386 no se afecto
EReonteNnido de humedad, materia seca y grasa
salchicha de freir, reduciénd_(')s?
@contenid o de 18:38 %

| las caracterlstlca‘S\
rganoleptlcas aparlenma del empaque y del
»rodu"cto aera--.-_ sabor asi como al jugOSIdad




organolépticas, la mejor puntuacion alcanzaron los
tratamientos control y 0.05 % de aditivo, con una
designacion de Excelentes, mientras que con el

SSHIVERD, 15 % fué de

Al fizo de camaron
mercado: consumidor .

4. La~ carga mlcroblana registrada . -tanto
aerobios. mesofilos como de colifarmes-totaies na-
Supérah-os- lmites: exrgldbs por-1a Norma NTE:
INENT 344:96 -para-cho¥ze crdo, pef -lo -que--se
considera  como  un -allmento. de ' buena calidad
sanitaria y-apto_para el.eonstmo. hAtimano..:




5. Los costos de produccion se redujeron en
hasta 45 centavos de dolar por kgede chorizo de
camaron cuando se utilizo el nivel 0.15.% @e aditivo

L0386 frente al- grupa control, elevandose por
consiguiente, su rén&gﬁjlidad gue fue de hasta el 45

%, 18 puntos mas gue sin la utilizacion de aditivo
(B/C de 1.27).







1% Elaborar la_salchicha de freir de\ camaron

con la utilizacion=del nivel 0.10 % de jaditivo
L0386, pi@s conFeste nivel se logr6 muy buenas

\c racteristlcas Qrganoleptlcas para un mercado
u.ﬁ s&’\ perD pﬂdiendo utlllzarse hasta el nivel

/fmar sy producmon y/consumo,
"1'!-&.--'—# ycw eostos de produccion,
fev [cirlos costos de venta,
acteristicas /altamente
proteicas que——pU’see este preducto, que es
superior al limite permitido por el AINEN (17.4 %
frente al 12.0 %, respectivamente).




2. Evaluar el efecto causado por Ila
utilizacion de Ila fécula de maiz en Ia
elaboracidon de salchicha gge freir de camaron,

por cuanto este factor parece Influir en los
parametros evaluados en el presente trabajo.
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3.  Evaluar la vida de anaquel de la

salchicha de camaron en funcion de
diferentes medios de conservacion sean por
congelacion (entre -5 a -7 °C) o por
refrigeracion (entre 4 a 0 °C), por cuanto este
producto al ser un alimento crudo es
facilmente perecible si no se toman las
medidas de conservacion correctas.




Graclas
por su
atencion




