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Resumen
El presente trabajo de investigacién consistié en elaborar una salchicha ahumada
tipo mix de mariscos a base de calamar, cangrejo y camaron que evalu6 el
contenido de proteina y estimar el tiempo de vida atil mediante analisis
microbioldgicos. El objetivo principal fue desarrollar tres formulaciones variando los
porcentajes de calamar y camaron en cada tratamiento con la finalidad de comparar
el porcentaje final de proteina total en cada formulacién ademas se determiné al
mejor tratamiento mediante analisis sensorial. Se realiz6 una encuesta de
aceptabilidad sensorial para determinar al mejor tratamiento de acuerdo a una ficha
de aceptaciéon sensorial, los resultados fueron evaluados mediante un Disefio de
Bloques Completamente Aleatorizado (DBCA), con un andlisis de varianza
Friedman al 5 % de significancia. Se determiné al tratamiento 3 (26 % de carne de
cangrejo, 40 % de carne de calamar y 15 % de carne de camardn) como el mejor
de acuerdo a sus caracteristicas organolépticas, ademas de ser el tratamiento con
mayor contenido proteico con un resultado de 19,60 % en proteinas. Para estimar
el tiempo de vida util se tomd al mejor tratamiento y al mismo se le realiz6 los
andlisis microbiolégicos (Aerobios mesdfilos, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Salmonella), indicando que sus resultados cumplen con los requisitos
establecidos por la norma NTE INEN 1338:2012 “Carne y productos carnicos”, por
lo que se concluye que salchicha ahumada tipo mix de marisco es un producto

inocuo de alto contenido proteico con un tiempo de vida util de al menos 30 dias.

Palabras claves: calamar, cangrejo, camaron, proteina y vida util.
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Abstract
The purpose of this research was to develop a smoked sausage type seafood mix
based on squid, crab and shrimp that evaluated the protein content and to estimate
the shelf life through microbiological analysis. The main objective was to develop
three formulations varying the percentages of squid and shrimp in each treatment
in order to compare the final percentage of total protein in each formulation and to
determine the best treatment by sensory analysis. A sensory acceptability survey
was conducted to determine the best treatment according to a sensory acceptance
form, the results were evaluated using a Completely Randomized Block Design
(CRBD), with a Friedman analysis of variance at 5% significance. Treatment 3 (26
% crab meat, 40 % squid meat and 15 % shrimp meat) was determined as the best
according to its organoleptic characteristics, in addition to being the treatment with
the highest protein content with a result of 19.60 % protein. To estimate the shelf
life, the best treatment was taken and microbiological analyses (Mesophilic
aerobes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella) were performed,
indicating that the results comply with the requirements established by the NTE
INEN 1338:2012 "Meat and meat products"” standard, so it is concluded that smoked
sausage type seafood mix is a safe product with a high protein content and a shelf

life of at least 30 days.

Key words: squid, crab, shrimp, protein and shelf life.
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1. Introduccién

1.1 Antecedentes del problema

El sector agroindustrial destinado a la industria alimentaria a nivel mundial ha
sido afectado por las nuevas exigencias por parte de los consumidores que
demandan nuevos y agradables sabores para satisfacerse al consumirlos. La
diversa recopilacion de estudios presentd la posibilidad de elaborar una gran
variedad de alimentos con gran aceptabilidad sensorial, considerando una de estas
opciones a la salchicha que se consume desde tiempos muy remotos.

Para Heras (2014), los embutidos son consumidos de muchas maneras, aunque
es recomendable que su consumo sea con moderacion por su elevado contenido
en grasas, sal y su gran aporte calérico. Los embutidos contienen por lo general
ingredientes como carne, viseras, sangre, fiambres; y se los puede diferenciar por
llevar o no tratamientos térmicos; también con sus ingredientes puros o en mezclas.

La elaboracion de la salchicha, segun Picken (2020), probablemente empezé
hace mas de 3500 afios, los babilonios tuvieron la idea de rellenar los intestinos de
animales con carne especiada, obteniendo grandes resultados que varias
civilizaciones la adoptaron creando diferentes opciones para que todos puedan
degustar y encantar con su sabor exético. Lo nombraron de varias maneras, los
griegos lo nombraron orya, pero su estilo era muy diferente logrando crear varias
recetas. Su historia se hace presente luego en Roma desarrollando la salchicha
péndulos como su principal caracteristica de ser gruesa y la salchicha hilla fina y
enjuta, al poco tiempo su consumo se prohibid por utilizarlas con propdsitos mucho
més alla de lo culinario que iba en contra de lo ético, pero su fabricacion y consumo
continu6 al empezar a considerarse alimento atractivo de lo prohibido. En la edad

media existian varias recetas nuevas creadas para la elaboracion de salchichas de



18

diferentes maneras y llegé a considerarse un tesoro que solo se obtenia de
generacion en generacion y el carnicero que robase alguna de estas recetas
llegaba hasta perder la licencia para ejercer. Ademas, se hizo popular la salchicha
mas condimentada gracias a que debian disimular la carne con muy baja calidad y
fuerte sabor. Al transcurso de mucho tiempo después se han creados varias recetas
gue pasa de generacibn en generacion obteniendo varias modificaciones
beneficiosas que se adaptan a cada tiempo obteniendo mas protagonismo en las
regiones del viejo continente, unos de los mejores ejemplares de la actualidad son
la salchicha mediterranea, que solo se utiliza carne y la escocesa, que utiliza mitad
de carne y mitad de harina de avena, logrando asi, encontrar muchas variedades.
Los alemanes tuvieron mucha participaciéon en este producto con ejemplares como
la creada por el gremio de carniceros de la ciudad de Frankfurt que da origen a su
nombre de “Salchicha Frankfurt”, esta es una salchicha ahumada embutida en una
tripa delgada casi transparente convirtiéndose en la salchicha alemana, ademas su
especialidad es un carnicero aleman quien bautizo su salchicha relacionando el
nombre de su perro “Dachstund” quien era cazador de tejones para llegar a USA
como un bocadillo y, gracias a esto, dio origen al muy conocido “hot dog”
popularizandose desde el afio 1906 vendiéndolo en los estadios.

Menciona Bernal (2004), que las salchichas por lo general son sometidas al
proceso térmico del escaldado con el objetivo de mejorar de varias maneras el
sabor, textura, etc. El tipo de carne a utilizar influye en el costo del producto, es
por esto por lo que es recomendable las carnes de novillos, terneras y cerdos tanto
jovenes como magros, gracias a que contienen fibra tierna, se aglutina o amarra
con gran facilidad, no contienen grasa interna y puede fijar gran cantidad de agua.

La utilizacion de temperatura coagula las proteinas dandole estructura firme y
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elastica, se los considera como productos de texturas suave, con mucha humedad
y no mucha duracién una vez abierto.

Considera Andrews (2021), que en la alimentacion existen varias opciones y en
general se evita escoger las que afecten la salud, pero existen opciones, hablando
en este caso, de un embutido que se elabora con carne picada, que brinda
beneficios ya que aprovecha ciertas partes de los animales como grasa, visceras
0 sangre.

1.2 Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1. Planteamiento del problema.

El presente estudio se realiz6 para obtener un producto novedoso que mantenga
todos los beneficios conocidos de las salchichas ahumadas, al sustituir la carne de
res, pollo o cerdo que son comunmente utilizados como ingredientes para su
elaboracién, por un mix que contenga 3 tipos de mariscos, aprovechando los
beneficios que ofreceny, que son populares en el sector de Guayaquil por tener un
sabor agradable como lo son, el cangrejo, calamar y camardn, para que tenga
aceptabilidad segun los requisitos de las normas a utilizar, sea de sabor agradable
al gusto de los consumidores para lo cual, se realizé diferentes repeticiones hasta
conseguir la que contenga mayor aceptacion.

1.2.2. Formulacién del problema.

¢, Se lograra obtener una combinacién aceptable y agradable para el consumidor
al utilizar cangrejo, calamar y camaron como ingredientes en la elaboracion de una
salchicha ahumada novedosa?.

1.3 Justificacién de lainvestigacion
El presente estudio se realiz6 para satisfacer una demanda de nuevos

productos alimenticios que provengan del sector agroindustrial con propiedades y
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caracteristicas beneficiosas para aquellos que decidan consumirlas, ofreciendo
grandes variedades de opciones para cada gusto y, encontrdndose en ellas, las
salchichas ahumadas tipo mix a base de mariscos.

La salchicha ahumada se considerd un producto alimenticio de consumo muy
popular en la actualidad gracias a sus caracteristicas organolépticas especificas
muy agradables al paladar de los consumidores que se logra al ser sometida a un
tratamiento térmico de ahumado, logrando ser una de opciones para degustar a
diario.

La combinacion de mariscos como ingredientes de salchichas segun la
recopilacion de informacibn no tienen mucha popularidad en productos
ecuatorianos y, teniendo a disposicibn mariscos con reconocimientos mundiales,
se crea la necesidad de innovar con productos que los contengan.

Como materia prima se escogieron los mariscos mas populares y, que sean de
gran sabor, entre ellos encontramos, el cangrejo uno de los crustaceos con texturas
y sabores que deleitan al paladar del publico en general, debido al complicado ritual
de consumirlo, convirtié a la salchicha en la mejor manera de disfrutar su sabor; se
utilizé también el calamar, teniendo una textura suave con sabor exético, fue la
mejor opcion para combinar adaptandose perfecto con los sabores de los demas
mariscos; y, el camardn, con su sabor ligeramente salado y consistencia firme, se
logré una perfecta combinacion con lo dulce del cangrejo y lo exético del calamar.

Como método de coccidn se utilizé el ahumado en caliente donde su principal
caracteristica fue de ahumar y cocinar el alimento en este caso la salchicha de
manera simultanea mejorando de manera exponencial su aroma, sabor, color y

textura, asi como también su tiempo de vida util.
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1.4 Delimitacion de lainvestigacion
e Espacio: El presente trabajo se realiz6 en la Universidad Agraria del
Ecuador, sede de Guayaquil, Campus Dr. Jacobo Bucaram Ortiz.
e Tiempo: Seis meses de duracion.
e Poblacion: Dirigido a la comunidad en general.
1.5 Objetivo general

Elaborar una salchicha ahumada tipo mix de mariscos a base de cangrejo
(Ucides occidentalis), calamar (Dosidicus gigas) y camarén (Litopenaeus
vannamei).
1.6 Objetivos especificos

e Desarrollar 3 formulaciones con diferentes concentraciones tipo mix a base
de mariscos en tres diferentes tratamientos de acuerdo con los requisitos
fisicos de la norma NTE INEN 1338 “Carne y productos carnicos”.

e Determinar la aceptabilidad de la salchicha ahumada tipo mix a base de
mariscos por medio del contenido proteico, segun la norma INEN 781 y de
un panel sensorial.

e Evaluar la vida util de la salchicha ahumada tipo mix a base de mariscos,
segun los requisitos de la norma técnica NTE INEN 1338.

1.7 Hipotesis

La elaboracién de una salchicha ahumada tipo mix a base de mariscos permitira

ofrecer una nueva alternativa alimentaria con caracteristicas organolépticas

especificas y agradables.
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2. Marco teorico

2.1 Estado del arte

El trabajo realizado de Caiza (2017) lleva como nombre “Elaboracion de
salchicha escaldada fish embutidos”, en el cual realizé la salchicha escaldada tipo
Frankfurt a base de carne de trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss) fortificada con
harinas de quinua (Chenopodium quinoa), haba (Vicia faba), y soya (Glycine max)
ingredientes que contienen grandes propiedades nutricionales como proteinas,
carbohidratos entre otros; este estudio propuso aprovechar su alto contenido
nutricional con 3 concentraciones y 2 conservantes como lo son sorbato de potasio
y nitrito de sodio. Su elaboracion se lo realiz6 mediante procesos mecanicos con
parametros de temperaturas y adiciones de cantidades especifica obteniendo
resultados como el valor nutricional que son: energia 3 %, calorias de la grasa 2 %,
grasa 5 %, &acidos grasos saturados 8 %, colesterol 7 %, sodio 4 %, carbohidratos
0 %, fibra 0 %, proteina 10 %; analisis de caracteristicas fisico quimicas dando
como resultados: humedad 72 %, proteina 13,8 %, fibra O %, carbohidratos totales
0 %, energia 8 KJ/100g y 5 Kcal/100g, grasa 10,16 %, cenizas 4,35 % vy, se
determind E. coli, Staphylococcus aureus, Salmonella sp., los cuales se
encontraron dentro de los limites permitidos en la norma utilizada concluyendo que
es un alimento que no genera ningun peligro para la salud de los consumidores.

En la investigacién de Lépez (2009), titulada “Efecto del tiempo de secado y
ahumado en el color y caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de una
salchicha Frankfurt’”, menciona que evalio sensorialmente cada uno de los
tratamientos con respecto a caracteristicas organolépticas y también los efectos

gue produce el tiempo prolongado en ahumado en salchichas tipo Frankfurt.
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Comenta que el nivel de NaCl tiene un efecto significativo en el color de las
salchichas tipo Frankfurt, aunque, bajar el porcentaje de este afectaria la
solubilidad de las proteinas propias de la carne también que el reemplazo de la
grasa por aceites vegetales no afectaria a las caracteristicas organolépticas del
dando un color que seria aceptado por los panelistas.

Trabajo con dos tiempos de secado y dos tiempos de ahumado efectuando tres
repeticiones y realizando analisis afectivos para determinar el grado de aceptaciéon
de factores como color, sabor, textura, jugosidad y aceptacion general; donde
realizé un analisis de preferencia a los tratamientos que estadisticamente tuvieron
la mejor aceptacion del color externo y al tratamiento con mejor aceptacion segun
los panelistas realiz6 analisis microbiolégicos como mesdfilos y coliformes totales,
también analisis quimicos como rancidez utilizando el valor de TBA.

Utilizé un colorimetro donde se analizé el color de la salchicha donde L* media
la claridad que va de 0 a 100 donde O=negro y 100=blanco, a* media el color verde
y rojo tomando como valores de - 60 a 60 que equivale a los numeros en
negativos=verde y los nimeros positivos=rojos y el eje b* media el color azul y
amarillo donde sus valores equivalian a negativos=azul y positivos=amarillos;
también, se realizé andlisis quimicos y microbiologicos utilizando diferentes
métodos regulados por entidades certificadas, donde el tratamiento con mayor
aceptacion se realizo el analisis de preferencia como las rancidez de grasas y valor
de TBA; de igual manera sus respectivos analisis microbiolégicos como aerobios y
coliformes totales; finalmente se realizdé andlisis afectivo donde se inquiria sus
caracteristicas organolépticas de cada uno de los tratamientos a 12 panelistas al

dia 1, 14, 28 luego de su elaboracion, utilizé una escala hedoénica de 5 puntos para
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determinar el grado de aceptacion donde 1 es “muy desagradable”, hasta 5 que es
“‘muy agradable”

En la conclusion de los andlisis sensoriales del sabor existieron diferencias
debido a los tratamientos con excepcion del dia 28. No noto diferencias estadisticas
en la aceptacion del sabor de uno de los tratamientos con el transcurso del tiempo
ni en cambios en el procesamiento de estos. Su aceptacion entre tratamientos es
influenciada por el nivel de ahumado de los mismos, aunque no es un factor
influyente en el dia 28, de acuerdo con el panel sensorial su aceptacion fue de “ni
agradable ni desagradable”, aunque al paso del tiempo su aceptacion fue de “me
agrada”, concluyendo que los panelistas prefieren una Frankfurt con mayor tiempo
de ahumado. En la aceptacién de los andlisis sensoriales de la jugosidad en los
tratamientos con mayor tiempo de ahumado no presentaron mayor cambio
significativo a través del tiempo, en la jugosidad entre tratamientos en el primer dia
es igual, con el paso del tiempo su jugosidad aument6 tomando de referencia con
el nivel de purga y humedad de los mismos tratamientos ya que cuando el nivel de
purga es mayor su jugosidad es mayor. Los tratamientos que fueron sometidos a
90 minutos de ahumado mostraron mejoras segun los panelistas dando como
respuesta “agradable” en el dia 28. Dando la conclusién que los panelistas prefieren
las salchichas Frankfurt debido a su consistencia mas firme.

La investigacion, realizada por Forero, Gonzales y Guzman (2018), titulada
“Evaluacion del tipo de humo liquido y su método de aplicacion en la elaboracion
de salchicha Frankfurt” utiliz6 tres tramientos de aplicacion, tres clasificaciones y
dos tiempos de exposicion para poder evaluar la aplicacion externa de tres

diferentes humos liquidos. En los andlisis mirobiologicos determind el efecto



25

positivo sobre los microorganismos Gram-negativos (Escherichia coli) y los Gram-
positivos (Staphylococcus aureus).

En la elaboracion de salchicha Frankfurt se obtuvo 70 Kg del producto final.
Todos los ingredientes fueron pesados y las materias primas como la carne de
cerdo y de res se troce0 previo a introducirse al molino de sierra con una cuchilla
de 98 pulgadas de longitud, su proceso fue de 70 minutos con una temperatura
inicial de -5 °C y una temperatura final de 0 °C, se introdujo en el cutter la carne
molida luego se agregaron los demés ingredientes con un trasncurso de 35
minutos y una temperatura inicial de 0 °C y una temperatura final de 10 °C. La masa
obtenida se embutié con una embutidora hidraulica y con tripa natural proveniente
de cordero calibre 24, este proceso duré 150 minutos manteniendo una
temperatura constante de 10 °C. Una vez obtenida la masa en la tripa natural se lo
dividié en 54 tratamientos adicional el tratamiento patrén con una duracién de 120
minutos. Luego se realiz6 la aplicacién de tres tipos de humo liquido (Smokez
Supreme C. Enviro 24 p y LFB Supreme C) con tres métodos como los son
inmersion, duchado y atomizacion), tres dosificaciones (25 %, 35 % y 45 %) y dos
tiempos de exposicion 1 y 2 minutos. Para 54 tratamientos con tres repeticiones
cada uno. A continuacion se transport6 la salchicha a un horno a una temper’s de
65 °C por 60 minutos, luego de ser retiradas se le realizo un escaldado durante 25
minutos para que producto llegue a una temperatura de 72 °C, luego se le realizd
el enfriado donde se lo realiz6 por 49 minutos a una temperatura interna de 15 °C
para luego ser empacado.

Como disefio experimental utilizo el método completamente al azar con los
factores de tres tipos de humo liquido, tres métodos de aplicaciones, tres

dosificaciones de humo liquido y dos tiempos de exposicion con un total de 54
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tratamientos con tres repeticiones de cada uno, utilizado un andlisis de varianza
con un nivel de confianza del 95 % para cada una de determinaciones como pH,
humedad, acidez y carbonilos, durante 4 semanas con la utilizaciéon de una prueba
Tukey y un software especializado Statgraphics. De los analisis fisicoquimicos los
tres humos liquidos representan un bajo contenido de pH, proporcionan aroma,
sabor astringente tipico de un producto carnico ahumado vy, finalmente,
propiedades bacteriostaticas, también el alto contenido de acidos contribuyen a la
formacion de una piel superficial mas crujiente y acelera la curacion, asi como
también el escaldado. Con respecto a la humedad fue alta y se le atribuye una facil
aplicacion externa, penetrabilidad y adherencia del humo en el producto.

En los andlisis microbiol6gicos se comprobé que los tres tipos de humo liquido
tiene efectos propios de inhibidores sobre los microorganismos como Gram-
negativos (Escherichia coli) y los Gram-positivos (Staphylococcus aureus) debido
a que en el transcurso de 48 horas no se presentd ningun crecimiento, ni tampoco
caracteres bacteriostaticas, bactericidas y conservantes.

En el trabajo de Alava y Bazurto (2017) “Relacion de pollo y pescado como
ingrediente en las propiedades texturales de una salchicha”, estudié la relacién de
estos como aditivos, adicionando lecitina de soya como aditivo, en la que se
utilizaron dos tipos de relaciones 70:30 y 60:40 con porcentaje de soya de 0,5 %, 1
%y 1,5 %, utilizando el tratamiento DCA (Disefio Completamente al Azar), siendo
aplicado en 3 repeticiones por cada tratamiento. Se empacaron y se mantuvieron
en refrigeracion de 4 °C + 2. Se determind la textura de las salchichas con la
utilizacion de un texturémetro Shimadzu Universal Tester EZTest comprobando
gue su dureza sea (28,08 = 5,39 — 33,54 + 5,58 kgms) y su firmeza (1,04 + 0,04 -

1,20 £ 0,18 Nmm), elasticidad (0,83 £ 0,11 - 0,95 * 0,07) adhesividad (0,06 + 0,02
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- 1,59 + 2,01 kg m-2 s -2), cohesividad (0,04 + 0,07 - 0,20 + 0,13) y masticabilidad
(1,10 £ 1,91 - 5,50 + 2,68 kgf). Estos resultados obtenidos logro demostrar en el
tratamiento que obtuvo mejores resultado fue con la relacién 60:40 y lecitina de
soya 0,5 % y que no existe diferencia significativas en los atributos siendo estos los
valores: masticabilidad, firmeza, dureza, cohesividad, adhesividad; a diferencia de
la elasticidad quien si mostro diferencia significativa con un porcentaje de 5 % pero
no interfirid a los valores restantes como lo son dureza y cohesividad quienes
estabilizan esta caracteristica comparandola con las salchichas quienes tienen mas
popularidad en el mercado como los son con carnes de res y cerdo.

En la investigacion de Guillén (2019) sobre la “Formulacion de la salchicha tipo
suizo con sustitucion parcial de extracto de yacén (Smallanthus sonchifolius)” se
evalué la sustitucion parcial del extracto de yacon en la elaboracion de la salchicha
tipo suizo, aplicando varios tratamientos para la textura usando el texturometro,
determinacion del contenido de grasa, usando el método Soxhlet y el color,
utilizando el colorimetro; para los andlisis de la caracteristicas organolépticas una
prueba heddnica, resultados se obtuvieron mediante el DCA y un analisis ANVA
seguido de pruebas como el test de Tukey y la prueba de Dunnett; empleando los
andlisis estadistico Statgraphics Centurién XVII, Minitab 17, Excel 2013 (software
libre) y SPSS 21. Los resultados que se obtuvieron de la textura fueron; en dureza
0,27 kgf, en adhesividad 0,01 kgf - mm, cohesidad 0,57, elasticidad 0,79,
gomosidad 0,15 kgf y en masticabilidad 0,12 kgf; en el porcentaje de grasa se
existio diferencias significativas entre los tratamientos siendo asi el tratamiento 1
guien presento menor porcentaje y el tratamiento 2 mayor porcentaje; concluyendo
gue a mayor porcentaje de extracto menor sera el contenido de grasa. En el color

segun la escala L* todos los tratamientos presentaron diferencias significativas
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mientras el contenido de yacén aumentaba y se tornaban luminosas; y en las
caracteristicas organolépticas su resultado oscila desde me disgusta levemente
hasta me gusta levemente. Confirmando que la cantidad de extracto de yacon tiene
influencia sobre la textura, contenido de grasa, color y caracteristicas
organolépticas.

2.2 Bases tedricas

2.2.1. Salchichas.

2.2.1.1. Generalidades.

Espafiola (2020) define que la salchicha es un embutido crudo o semicrudo al
que se le rellena varios tipos de carnes, en una tripa delgada ya sea artificial o
natural, sazonada con varias especias mezclandose en un equipo llamado cuter.

2.2.1.2. Beneficios.

Andrews (2021) describe los beneficios que se obtiene al consumir salchichas
para tu organismo. Se obtiene un gran porcentaje de proteina debido a la cantidad
y al tipo de carne que se utliza. Ayuda a mantener la sangre sana ya que
proporciona altos niveles de vitamina como Bi2 y hierro (Fe), siendo estas
esenciales para la produccion de hemoglobina y glébulos rojos saludables, y a
metabolizar tanto grasas como proteinas. Regenera células que ayuda a la piel,
cabello y ojos, ya que contiene mas del 40 % de la dosis diaria recomendada de
niacina esenciales para verse bien también contiene fosforo (P) y selenio (Se)
nutriente vital para la salud.

2.2.2. Cangrejo (Ucides occidentalis).

2.2.2.1. Generalidades.

Zambrano (2018) dice que el cangrejo rojo es una especie con interés

econdémico en Ecuador, gracias a su agradable sabor se lo considera un manjar



29

entre los ecuatorianos. Habita en los manglares de la costa oeste de América,
desde la isla Espiritu Santo (México) hasta el estuario San Pedro en Peru, en
Ecuador se distribuye en las costas continentales y es conocido como “cangrejo
rojo” o “guariche”, ademas es el crustaceo artesanalmente explotado y es de mayor
importancia econémica.

2.2.2.2. Caracteristicas bioldgicas.

Zambrano (2018) describe como una especie omnivora, existiendo diferencias
sobre dimorfismo sexual entre género, los machos de mayor tamafio y peso
mientras que las hembras poseen un pleon ancho de forma ovoide y cuatro pares
de plebpodos con finas setas, en los machos se encuentra el pleon es cuasi-
triangular y tienen un Unico par de ple6podos de consistencia dura, adaptados para
la reproduccion.

2.2.2.3. Taxonomia del cangrejo.

Zambrano (2018) redacta que la taxonomia de esta especie no tiene muchos
estudios profundizados y, al pasar de los afios, se ha venido cambiando su género
al que pertenece, gracias a nuevos descubrimientos. Del ultimo cambio obtenido
se concluy6 que pertenece:

Reino Animalia

Phylum Arthropoda

Subphylum Crustacea

Orden Decépoda

Infraorden Brachyura

Clase Malacostraca

Familia Ocypodidae

Género Ucides
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Especie U. occidentalis

2.2.2.4. Desarrollo del cangrejo.

Zambrano (2018) comenta que el periodo de muda del cangrejo (Ucides
occidentalis) en Ecuador oscila entre el mes de julio y septiembre, pero existe la
posibilidad de que la ecdisis ocurra durante todo el afio, siendo los meses
mencionados los meses mas importantes para el proceso. El proceso de ecdisis
también puede presentar menor duracion por el género, siendo la hembra la que
alcanza primero su punto de inflexion.

2.2.2.5. Beneficios de consumir carne de cangrejo.

Menciona Gomez (2020), que el cangrejo es una fuente de proteinas, vitaminas,
minerales y grasas saludables, asi como también hierro, calcio, yodo y zinc.

Howtogetrid (2017) a la carne de cangrejo se lo considera como un producto
dietético ya que es proteina pura que no se deposita en la grasa, también es muy
suave, facil de digerir, alivia el estrefiimiento, la hinchazén y la flatulencia. Es muy
util para el sistema enddcrino, mejorando el funcionamiento de la glandula tiroides.

2.2.2.6. Comercializacién del cangrejo en Ecuador.

Tumbaco y Noblecilla (2011) dicen mediante su estudio que para la
comercializacién va a depender de la temporada y del tamafio de la especie puesto
que existen dos periodos de veda por el tiempo de un mes cada uno, que
corresponden al apareamiento (15 de enero-15 de febrero) y al proceso de muda
por crecimiento (15 de agosto-15 de Septiembre), y adicional a esto durante todo
el afio es prohibido la captura de cangrejos machos cuyo longitud del cefalotorax
sea menor a 6 cm asi como los cangrejos hembras sea de cualquier tamafio,

también se encuentra prohibido la exportacién del crustaceo.
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2.2.3. Calamar gigante (Dosidicus gigas).

2.2.3.1. Generalidades.

Pacheco (2019) dice que es una especie de molusco con tentaculos alrededor
de la boca con un gran interés comercial y alimenticia en todo el mundo, es
migratoriamente de corto periodo de vida aproximadamente 1,5 afios abundando
en agua frias. En Ecuador la temporada de mayor pesca es desde julio a octubre
debido a que en estos meses se intensifica la corriente de Humboldt y baja mucho
més la temperatura. En el ecosistema desempefia un papel importante
constituyendo de alimento de especies como atun, pez espada, dorados, picudos
entre otros. Esta especie se lo llega a encontrar en el Océano Pacifico desde Chile
hasta Alaska siendo mas abundante en las costas de Peru y Chile y menor frente
a las costas de Ecuador debido a las condiciones ambientales.

Segun Pacheco (2019), los calamares gigantes hembras son de mayor tamafio
en comparacion a los machos y, también son mas numerosas, ademas, las
hembras alcanzan su madurez sexual en tallas mayores a diferencia de los
machos. El apareamiento entre la hembra y el macho lo realizan de cabeza a
cabeza haciendo que el macho transfiera los espermatoforos a la hembra por medio
del cuarto brazo modificado que no tiene ventosas y los deposita en la membrana
bucal de la hembra, para que luego los ovocitos maduren y originan el desove o
salida de los huevos.

2.2.3.2. Caracteristicas bioldgicas.

GrupolFA (2016) describe que calamar gigante tiene ocho brazos y dos
tentaculos de ventosas, dos branquias, un corazén sistémico y otros dos
branquiales, oido subdesarrollado a diferencia de la vista y en su mandibula

contienen la radula (especie de cinta que utiliza para raspar peces e invertebrados).
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Para adaptarse al entorno y camuflarse cambian el color de su piel, acumulan tinta
para lanzar a enemigos, utilizan una concha alargada ubicada en su interior para
desplazarse, asi como del hipénimo con lo producen la expulsion de agua a
presion.

2.2.3.3. Taxonomia del calamar gigante.

Segun Lain Barratt (2010), su taxonomia es:

Reino Animalia

Phylum Mollusca

Orden Teuthida

Familia Ommastrephidae

Subfamilia Ommastrephinae

Geénero Dosidicus

Especie D. gigas

2.2.3.4. Beneficios de consumir carne de calamar.

El consumo del calamar gigante contiene beneficios para la salud como lo son,
el energizante al ser mas ricos en minerales garantizando un nivel de energia,
mejorando la memoria, frenando el envejecimiento celular y cuidando las defensas.
Reduce la presion sanguinea siendo una fuente de potasio, regula los niveles de
presion arterial. Fortalece los huesos y los dientes debido al contenido de fésforo
ayudando al calcio a mantener una buena salud 6sea. Reduce el riesgo de
enfermedades cardiacas, contiene fuentes de vitamina Bi2 componente para
reducir niveles de homocisteina en el cuerpo. Contiene alto contenido de proteinas
de buena calidad aportando la mayoria de los aminoacidos esenciales. Bajo en

grasas y calorias perfecto para dietas y adelgazamiento.



33

2.2.3.5. Comercializaciéon del calamar en Ecuador.

Pacheco (2019) comenta que el calamar gigante tiene mayor abundancia en el
Golfo de Guayaquil y, de menor abundancia frente a las costas de Manabi y
Esmeraldas, también, se distribuye en las islas Galdpagos. La captura del calamar
gigante estaria préxima en establecerse como alternativa de pesca para el sector
pesquero ecuatoriano reforzando su comercio con aperturas de nuevos mercados,
dando optimizaciones de la calidad del producto utilizando BPM en las
embarcaciones y en las tierras, incrementando la economia del pescador y
asegurando nuevas oportunidades de trabajo. Esta especie se reproduce durante
todo el afio en aguas peruanas con picos maximos de reproduccién en octubre y
enero mientras que, en aguas ecuatorianas los meses de julio y agosto, se registra
una su mayoria hembras madurando, indicando que no desova en aguas
ecuatorianas. Aunque no se encuentre un periodo de veda reproductiva para la
especie en Ecuador, se encuentra regulada su pesca por el Ministerio de
Acuacultura y Pesca.

2.2.4. Camaron (Litopenaeus vannamei).

2.2.4.1. Generalidades.

La Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
FAO (2006) describe que el camardon ecuatoriano (Litopenaeus vannamei)
conocido también como camarén blanco, es nativo de la costa oriental del Océano
Pacifico que va desde Sonora hasta Tumbes en Peru, tomando en cuenta que las
temperaturas de estas aguas suelen mantenerse superior a los 20 °C durante la
mayoria del afio. Los adultos de esta especie viven y se reproducen a mar abierto
a diferencia de las post larvas que migran a las costas a pasar su etapa juvenil, en

la etapa adolescente y pre adulta en estuarios, lagunas costeras y manglares. En
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los machos la maduracion llega a pesar 20 g y, las hembras a partir de 28 g en una
edad de entre 6 a 7 meses. La incubacion se desarrolla durante 16 horas luego del
desove y fertilizacion.

2.2.4.2. Taxonomia del camaron.

Reino Animalia

Phylum Arthropoda

Subphylum Crustacea

Clase Malacostraca

Orden Decépoda

Suborden Dendribranchiata

Infraorden Caridea

Familia Penaeidae

Género Litopenaeus

Especie L. vannamei

Nombre comun: Camarén blanco

Origen y distribucion: Es nativo de la costa oriental del Océano Pacifico, se
encuentra distribuido desde el alto Golfo de California hasta Peru.

Morfologia: Conformado por un cefalotérax, abdomen y cola.

Habitat: Los adultos viven en ambientes marinos tropicales mientras que las post
larvas pasan su etapa juvenil y preadulta en estuarios y lagunas costeras.

Alimentacion: Fase larvaria planctonica, fase juvenil detritivoro benténico.

Reproduccién: Organismo dioico, fecundacion externa.

Rango de temperatura: 20 — 28 °C.

Rango de salinidad: 0-50 ppm.
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Etapas de crecimiento: Huevo, nauplio, protozoea, mysis, postlarva, juvenil,
adulto.

2.2.4.3. Beneficios de consumir carne de camaroén.

Pacific Mercado y Comida de Mar (2019) dice que el camardn ofrece varios
beneficios en la alimentacién contiene bajo contenido en calorias aproximadamente
0,9 % de grasa con 0,2 % de grasa saturada. En proteinas su contenido
recomendable es de 0,8 % por kilogramo. En vitaminas contiene Bi2, Bs, vitamina
E, vitamina A. Los minerales como el selenio (Se), calcio (Ca), magnesio (Mg),
manganeso (Mn), cobre (Cu), zinc (Zn), sodio (Na), fésforo (P), hierro (Fe) y potasio
(K).

2.2.4.4. Comercializacion del camarén en Ecuador.

Menciona Sanchez y Vayas (2019) sobre la importancia del comercio de pesca
del camarén que ha venido ganando dinamismo y protagonismo dentro de la
economia del pais. Segun las cifras que brinda el Banco Central Del Ecuador
(BCE), sobre un crecimiento a través de los afos, logrando ocupar el puesto 16 de
18 industrias a nivel nacional. En las exportaciones, de las cuales el 80,5 %
proviene de América y Asia con un promedio interanual de variacion de 2,8 % entre
el 2010 y 2019. Los principales mercados de exportacion son Asia, Europa y
Estados Unidos, calculando un crecimiento de Asia del 25 %, Europa decreciendo
4 % y Estados Unidos un aumento del 1 %. Las exportaciones tuvieron que
enfrentar un desacelerado por el COVID-19, calculando una pérdida de hasta $500
millones de ddlares por la reduccion de la demanda de camarén en mercados
internacionales por cierres de varios establecimientos. Para fortalecer el comercio
se intenta implementar otorgar créditos inmediatos a los negocios, implementar la

devolucion inmediata de tributos, establecer mesas de trabajo entre el gobierno y
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los empresarios para analizar estrategias y nuevas medidas en caso de que el
mercado siga siendo afectado, implementar nuevas rutas de distribucion y nuevos
mercados.

2.2.5. El ahumado.

2.2.5.1. Generalidades.

Aidée Britos (2013) menciona que el ahumado se lo conoce desde tiempo muy
remotos, su descubrimiento se lo realiza aproximadamente cuando el hombre se
vuelve sedentario y con el descubrimiento del fuego pudieron observar el
comportamiento de los alimentos a la exposicion de este, es aqui donde descubren
muchas técnicas para conservar alimentos y los beneficios que obtendran tiempo
después. El principal objetivo del ahumado es de conservar carnes y darles
caracteristicas organolépticas Unicas y agradables al paladar del consumidor.

Su principal funcion es la eliminacion parcial del agua en el alimento por la accidn
del humo que se lo considera calor seco para su conservacion. Esto permite que
se agregue lefios con poca resina y que se desprenden sustancias del tipo oloroso
dando asi sabores unicos, dependiendo el producto existen varios tipos de estos
lefios.

2.2.5.2. Método de ahumar.

Aidée Britos (2013) comenta que este método consiste en la exposicion de los
alimentos al humo producido por algunas maderas con poca resina o alquitran,
combinandolas con maderas dulces o ricas en ésteres que son de olores
agradables al ser quemadas y son adheridas o penetradas en los alimentos,

brindando asi agradable sabor y olor y, a su vez, evitar su pronta descomposicion.
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2.2.5.3. Tiempo de exposiciéon al humo.

Aidée Britos (2013) menciona que para cada proceso existen restricciones como
lo son, los parametros de tiempo y temperatura; en el proceso del ahumado es muy
importante que el proceso obtenga los mejores resultados, para esto se deben
controlar estos parametros. Para conocer que tiempo es el ideal a utilizar,
dependera principalmente del alimento. Existen dos tipos de exposicion al humo,
larga y de corta duracion.

2.2.5.4. Ahumado en caliente.

Redacta Ahumadores (2022), que la funcion del ahumado es de ahumar y
cocinar el alimento de manera simultanea, la temperatura debe encontrarse desde
los 70 a 110 °C revisando previamente la temperatura sugerible para alimento, sin
embargo, hasta que se llegue a la temperatura 6ptima, dependera del alimento, el
sabor y aroma que se busque. Mientras se encuentra ahumandose se debe
controlar la temperatura, el humo, la madera, la humedad y adiciébn o no de la
misma. Muchas personas consideran este tipo de ahumado el mas auténtico
debido a que se obtienen mejores resultados. Para este método se debe realizar
pasos previos para asegurarse de que la carne brinde el mejor sabor al ser
sometida a dicho proceso. Se debe verificar que la carne se encuentre a
temperatura ambiente, se retira el exceso de grasa (o eliminacion parcial de la
grasa) debido a que puede existir un exceso de jugosidad, se separan
extremidades delgadas para que no se lleguen a quemar y finalmente se sazona
segun el gusto.

2.2.5.5. Tipos de madera para ahumar.

Egg (2019) comenta que existen diferentes tipos de maderas para ahumar con

diferentes sabores, para conocer que tipo de madera se debe utilizar, primero se
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debe conocer que tan intenso es el sabor del alimento y que sabor se buscara,
debido a que el sabor del ahumado no deberia predominar. Existen maderas como
las planchas de maderas de aliso y cedro que aportan un sabor muy suave, la
madera frutal como el manzano y el cerezo con un sabor suave y frutal
recomendado principalmente en carnes como cerdo y de res, maderas como
pacana, haya y madera de whisky son ideales para la mayoria de los alimentos por
sus sabores suaves y poco dulzones, también existen maderas como el mezquite
y el nogal estas aportan un sabor ahumado mas intenso.

2.2.5.6. Madera aliso.

Menciona Nusselder (2021), que los mariscos son carnes con sabores mas
sauves en comparcion a la de cerdo o res, es por esto que es muy importante
escoger con cuidado el tipo de madera a utilizar. El aliso es el mejor tipo de madera
para ahumar con la mayoria de los mariscos, tiene cualidades de ahumado muy
ligeras y dulces que no predominan a los sabores de los mariscos.

2.2.6. Adicion de hielo para la elaboracion de salchichas.

Indica Tools (2008), que utilizar hielo tiene como finalidad principal disminuir el
tamafio de las particulas de los embutidos que son del tipo emulsién, mientras se
aplica un proceso mecanico afiadiendo agua helada o mas comunmente hielo
bajando la temperatura a la 6ptima.

2.2.7. Adicion de sal parala elaboracion de salchichas.

Tools (2008) recomienda utilizar sal principalmente para potenciar la retencion
de agua y aumentar los efectos que ejercen los fosfatos mientras que los
ingredientes se mezclan en el clter. Ejerce una accion antibacteriana con el
objetivo de aumentar la conservaciéon de la carne, presenta cambios necesarios

como la textura, color y sabor.
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2.2.8. Adicion de nitrito para la elaboracion de salchichas.

Segurondo (2020) expresa que el nitrito en la elaboracion de las salchichas es
utilizado como conservadores evitando la presencia de microorganismos como las
bacterias anaerobias esporuladas como Clostridium botulinum, se lo utiliza como
estabilizante de color y favorece el desarrollo de aromas. En cantidades superiores
a lo permitido se corre riesgo debido a los componentes cancerigeno
especialmente en higado, estbmago, pancreas, rifiones, esofago y vejiga.

2.2.9. Adicion de acido ascoérbico para la elaboracidon de salchichas.

Marques, Luize de Silva y Zermiani (2019)( mencionan que los productos
carnicos son susceptibles a los cambios quimicos y microbiol6gicos debido a su
alta composicion nutricional. Los deterioros mas comunes presentes en productos
carnicos es la oxidacién lipidica, principal responsable de la rancidez en estos
productos, para prevenir se empez06 adicionar antioxidantes. En la actualidad se
utiliza vitamina C (acido ascérbico) ya que es hidrosoluble con accion antioxidante
siendo un fuerte agente reductor, aceleradores de reacciones de cura que es la
interaccidn de nitritos con la mioglobina de la carne y neutralizador de especies
reactivas de oxigeno y nitrégeno.

2.2.10. Adicion de orégano, perejil y pimienta como mejoradores de sabor
en la elaboraciéon de salchichas.

Se utilizan estos mejoradores para potenciar el sabor de las salchichas siguiendo
formulaciones para obtener un producto agradable a percepciéon de los
consumidores. Es recomendable que se aflada en cantidades muy pequefias para

evitar la alteracion de su sabor caracteristico.
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2.2.11. Utilizacién de tripa artificial de colageno.

Cocinista (2021) describe que las tripas de colageno se crearon con el objetivo
de ofrecer a la industria alimentaria una nueva alternativa que fuese econémica y
facil de manipular. Se compone de una proteina animal como lo es colageno que
es flexible, resistente y digerible considerandose una de las mejores opciones en
la elaboracion de salchichas que contengan como ingrediente mariscos. La
presentacion de las tripas artificiales se presenta en sticks listo para embutir
potenciando la velocidad del proceso y que se mantenga inocuo en todo momento.
La tripa no requiere remojo ya que no necesita un previo lavado, no contienen
imperfecciones en comparacion a las tripas naturales, no aportan sabor, su funcion
se limita a mantener la carne embutida, su resistencia es limitada es por esto por
lo que su embutido debe realizarse con mucho cuidado.

2.3 Marco legal

2.3.1. Requisitos.

Norma NTE INEN para “Carne y productos carnicos”

El presente estudio tom6 de base la norma técnica NTE INEN 1338
correspondiente a “CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS
CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS Y
PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS. REQUISITOS”, que
establece los requisitos necesarios para la elaboracion de salchichas como lo son:

Disposiciones generales

1. La materia prima que se recepte debe permanecer en temperaturas de
refrigeracion es decir no superiores a los 7 °C.
2. El agua que se utilice en el proceso de la elaboracion debe cumplir con

los requisitos correspondiente a NTE INEN 1108.
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En el proceso de elaboracion de estos productos debe cumplir con el
reglamento de las Buenas Practicas de Manufacturas del Ministerio de
Salud.

Las envolturas aceptadas a utilizar son tripas naturales sanas,
debidamente higienizadas, asi como también artificiales que se
encuentren autorizadas por la autoridad competente, que pueden ser
empacadas o no.

La utilizacibn de madera para procesos de ahumado debe provenir de
aserrin o de vegetales lefiosos que no sean resinosos, ni pigmentados y
gue no contengan conservantes de madera o pintura.

Se debe indicar de acuerdo con la debida formulacion el aporte de

proteina animal y proteina vegetal en la lista de ingredientes.

Requisitos especificos

1.

Deben ser caracteristicos y estables los requisitos organolépticos
dependiendo cada producto durante su vida util.

El producto final no debe presentar ningln tipo de deterioros o
alteraciones causados por algun tipo de microorganismo o cualquier
agente que sea de procedencia biolégica o fisico quimico.

Se debe elaborar Unicamente con productos carnicos que se encuentren
en perfecto estado de conservacién, segun NTE INEN 2346.

Se permite la utilizacién de aditivos como especias, sal, humo liquido,
humo en polvo o humo natural, asi como también de sabores o aromas
obtenidos de manera natural o artificial que sean de uso comestible.

No se debe sustituir grasa de animal de abasto por grasas vegetal.
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6. No puede contener residuos de medicamentos veterinarios CAC/LMR 2,
residuos de plaguicidas CAC/LMR 1y contaminantes Codex Stan 193, en
cantidades que superen los limites maximos establecidos por el Codex
Alimentarius.

7. No se permiten los aditivos como cubrimiento de deficiencias sanitarias
de materia prima, producto o malas practicas de manufactura.

8. Los aditivos deben cumplir con normas de identidad de acuerdo con las
indicaciones del Codex Alimentarius y deben ser factibles evaluaciones
cualitativas y cuantitativas.

9. Los productos deben cumplir con los analisis bromatoldgicos que se
establecen en la tabla 2. Los resultados de los analisis deben expresarse
como un valor acompafnado de su incertidumbre analitica por medio de
calculos estadisticamente aceptables.

Requisito proteico

Para la determinacion del contenido proteico se utilizé la norma NTE INEN 1338,
correspondiente a los requisitos necesarios segun lo indica la tabla 1.
Tabla 1. Requisitos bromatolégicos para cortes de carnes ahumados al

natural o con adicion de humo liquido, (considerando Unicamente la fraccién
comestible)

REQUISITO MIN  MAX METODO DE ENSAYO

Proteina total, % (% N x 6,25) 14 - NTE INEN 781

Normativa para determinar el contenido proteico necesario.
Normalizacion, 2012

Para la realizacion de los analisis microbioldgicos se utilizo las nomas NTE INEN
1529-5, AOAC 991,14, NTE INEN 1529-14, NTE INEN 1529-15, con el fin de
obtener los requisitos necesarios para determinar el contenido de Aerobios
mesaofilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella, como se lo

muestra en la tabla 2.
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Tabla 2. Requisitos microbioldgicos para productos carnicos cocidos

METODO DE
REQUISITOS n c m M ENSAYO
Aerobios mesdfilos, * ufc/g 5 1 5,0x10° 1,0x10” NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g* 5 0 <10 - AOAC 991,14
Staphylococcus* aureus, ufc/lg 5 1 1,0x10° 1,0x10* NTE INEN 1529-14
Salmonellal/ 25 g** 10 0 Ausencia NTE INEN 1529-15

Lespecies cero tipificadas como peligrosas para humanos
* Requisitos para determinar término de vida (til
**Requisitos para determinar inocuidad del producto

Normativa para obtener el porcentaje microbiolégico necesario.
Normalizacion, 2012
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3. Materiales y métodos
3.1 Enfoque de la investigacion

3.1.1. Tipo de investigacion.

El presente estudio fue de tipo documental y experimental.

Investigacion del tipo documental debido a que se recopildé informacién de
diferentes sitios académicos, articulos cientificos, libros, sitios web entre otros, con
la finalidad de obtener informacion relevante y veridica que fundamente el
desarrollo de la investigacion.

Investigacion del tipo experimental ya que se utilizé materia prima adquirida en
mercados de la ciudad de Guayaquil en el cual se realizé 3 formulaciones en tres
distintos tratamientos que fueron analizados por su contenido proteico (proteina
total) siguiendo la norma NTE INEN 781 y su composicion microbiolégica (Aerobios
mesofilos, segun la norma NTE INEN 1529-5, Escherichia coli, segun la norma
AOAC 991,14, Staphylococcus aureus, segun la norma NTE INEN 1529-14 y
Salmonella, segun la norma NTE INEN 1529-15).

3.1.2. Disefio de investigacion.

La presente investigacion fue de tipo experimental debido a que se incluy6 3
tipos de mariscos, carne de cangrejo, carne de calamar y carne de camarén como
materia prima para elaborar un mix de mariscos, mismo que se consideré6 como
unidad experimental que remplazé la carne tradicional en la elaboracién de
salchichas y ser utilizado en la gastronomia ecuatoriana por su alto porcentaje en

proteina y su sabor exaético.
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3.2 Metodologia
3.2.1. Variables.
3.2.1.1. Variable independiente.

e Salchicha ahumada tipo mix de mariscos a base de cangrejo (Ucides
occidentalis), calamar (Dosidicus gigas) y camardon (Litopenaeus
vannamei).

3.2.1.2. Variables dependientes.

e Caracteristicas sensoriales: Color, sabor, textura y olor

e Contenido proteico: Proteina total

e Composicion microbiolégica: Aerobios mesdéfilos, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus y Salmonella.

3.2.2. Tratamientos.

Los tratamientos que se evaluaron en este trabajo son los que se indican en la
Tabla 3. Estos correspondieron a tres tratamientos en los cuales se realizé la
sustitucion de la carne tradicional por carne de mariscos en diferentes

concentraciones.
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Tabla 3. Cantidades y porcentajes de los ingredientes para la elaboracion de
la salchicha ahumada tipo mix de mariscos

INGREDIENTES ! 2 3
% g % g % g

Carne de cangrejo 26,00 % 396,5 26,00 % 396,5 26,00 % 396,5
Carne de calamar 25,00 % 381,25 35,00 % 533,75 40,00 % 610
Carne de camarén 30,00 % 4575 20,00 % 305 15,00 % 228,75
Hielo 15,65 % 238,66 15,65 % 238,66 15,65 % 238,66
Nitrito 0,02 % 0,3 0,02 % 0,3 0,02 % 0,3
Acido ascoérbico 0,03 % 0,3 0,03 % 0,3 0,03 % 0,3
Sal en polvo 0,75 % 11,43 0,75% 11,43 0,75 % 11,43
Ajo en polvo 0,75 % 11,43 0,75% 11,43 0,75 % 11,43
Perejil en polvo 0,35 % 5,33 0,35 % 5,33 0,35 % 5,33
Orégano en polvo 0,35% 5,33 0,35 % 5,33 0,35 % 5,33
Pimienta negra en polvo 0,35 % 5,33 0,35 % 5,33 0,35% 5,33
Cebolla en polvo 0,35 % 5,33 0,35 % 5,33 0,35 % 5,33
Comino en polvo 0,39 % 5,94 0,39 % 5,94 0,39 % 5,94
TOTAL 100,00 % 1,525 100,00 % 1,525 100,00 % 1,525

Cantidades y porcentajes de ingredientes para la elaboracién de la salchicha ahumada.
Medina, 2023

3.2.3. Disefio experimental.

Para la elaboracion de la salchicha ahumada tipo mix de mariscos se utilizé un
disefio experimental de bloques completamente aleatorizado (DBCA), con medidas
repetidas mediante una escala hedonica utilizando panelistas no entrenados, en el
cual se califico color, sabor, textura y olor, donde la calificacion de 1 corresponde
al producto de menor preferencia y 5 al de mayor preferencia. Se utilizé la prueba
Friedman al 5 % y se aplico en los tres tratamientos obteniendo el méas preferido,
el cual se comparé con el tratamiento de mayor contenido proteico obteniendo el
de mejor aceptacion, mismo que se analizdé la composicion microbiologica del

tratamiento.
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3.2.4. Recoleccién de datos.

3.2.4.1. Recursos.

Materia prima

Carne de cangrejo

Carne de calamar

Carne de camaroén

Hielo

Aditivos (acido ascorbico, nitrito)

Especias (sal en polvo, ajo en polvo, perejil en polvo, orégano en polvo,

pimienta negra en polvo, cebolla en polvo, comino en polvo)

Materiales de proceso

Envases de acero inoxidable
Envases de vidrio

Cuchillos

Mesas

Tabla de picar

Cuchara de palo

Tripas sintéticas de colageno
Hilo de algodon

Olla de acero inoxidable
Lefos (aliso)

Empaques

Equipo de procesos

Balanza digital

Cutter
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e Embutidora

e Termometro

e Ahumador

e Empacadora al vacio

3.2.4.2. Métodos y técnicas.

3.2.4.2.1. Métodos.

Evaluacion sensorial de color, sabor, textura, olor

La evaluacion sensorial del color, sabor, textura y olor se realizé con la prueba
heddnica utilizando una escala de 5 puntos, donde su maxima valoracion fue de 5
puntos “me gusta muchisimo” y la minima valoraciéon de 1 punto “me disgusta
muchisimo”. Presentando a los panelistas no entrenados 3 muestras de los 3
tratamientos realizados, los mismos que se evaluaron estadisticamente de acuerdo
con lo establecido.

Determinacién de proteina (NTE INEN 781)

Fundamento

INEN (1984) determina la presencia de nitrégeno mediante el método de kjedahl
gue procede en tres etapas primero la digestion, segundo la destilacion y tercero la
titulacion. La digestion permite en presencia de acido sulfarico obtener didxido de
carbono y sulfato de amonio mas agua. En la destilacion se obtiene el sulfato de
amonio que se hace reaccionar con hidréxido de sodio para formar el amoniaco. El
amoniaco obtenido que es un gas se destila por arrastre de vapor y se recibe en

una solucion de acido borico.
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Procedimiento

. Se pesoO una cantidad de muestra de 0,7 g (de acuerdo con su contenido
proteico).

. Se pes6 1 g de sulfato cuprico y sulfato de sodio, 25 ml de acido sulfrico
concentrado, afiadir 5 nucleos de ebullicion.

. Se colocé todo lo pesado en el balén en posicién inclinada.

. Se colocé el balon en el calentador digestor hasta que se logre la carbonizacion
0 hasta que se obtenga un liquido claro y transparente (dejar en ebullicion 30
minutos).

. Se dejo6 enfriar con el extractor encendido y se agrego por las paredes 150 ml
de agua destilada fria, hervida, a continuacion, enfriando el bal6on
completamente. Se dej6é en reposo y se prepar6 el destilador.

Posteriormente se realiz6 la destilacion, a la muestra que viene de la digestion
y se afiadio lentamente 80 ml de soda, procurando formar dos capas de liquido
a fin de evitar una reaccién violenta.

. Se agrego granallas de zinc y se insertd a la boca del balon el tapdn de caucho
gue atraviesa el extremo final de la trampa de seguridad del destilador.

. Se abri6 la llave de agua del refrigerante, se conecto el reverbero y se dej6 que
se destile el amoniaco por 20 minutos.

. Se enjuagdb con agua destilada el extremo del tubo de desprendimiento y con

un papel tornasol se corroborara que todo se ha desprendido.

10. Al final del tubo de desprendimiento se recibi6 un Erlenmeyer con 50 ml de

solucién de &cido sulftrico 0,1 N y gotas de rojo de metilo. El destilado que se

obtuvo fue titulado con base 0,1 N.
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Célculos

% N2 = (ml gastados en la titulacion - ml gastados en el problema) * (N) *
(Meq.N2z) *(100)

g de muestra =% PC =% N2 x 5,7

Meqg. N2 = 0,014007

5,7 = Factor de nitrégeno

Determinacion de la cantidad de aerobios mesofilos (NTE INEN 1529-5)

Fundamento

INEN (2005) describe este método para determinar la cantidad presente de
microorganismos Unicamente del tipo Aerobios mesoéfilos en los alimentos o
muestras destinadas al consumo humano o animal. Estos microorganismos se
desarrollan en presencia de oxigeno libre a temperaturas que van desde 20 °C
hasta los 45 °C, teniendo una zona 6ptima que va desde 30 °C y 40 °C.

Procedimiento

1. Para cada dilucibn se realiz6 por duplicado. En una caja Petri con
identificacion de contenido, se deposité 1 cm?de cada dilucién.

2. De manera inmediata se verti6 en cada una de las cajas inoculadas
aproximadamente 20 cm?® de agar para el recuento en placa-PCA, fundido y
templado a 45 °C + 2 °C. La dicha adicién no pas6é de mas de 45 °C a partir
de la preparacion de la primera dilucién.

3. Se mezcld el inoculo de siembra con el medio de cultivo aplicando
movimientos a la placa de forma de vaivén es decir 5 veces con el sentido de
las manecillas del reloj y 5 veces en el contrario.

4. Enuna caja que contenga el diluyente sin inocular, se vertié agar como prueba

de esterilidad comprobando que no se desarrollen colonias.
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Se dej6 reposar las placas agar para que solidifiquen.

Se qir6 las placas de formar invertidas y se incubd a una temperatura de 30
°C = 1 °C por un parametro de tiempo de 48 a 75 horas. Se recomienda no
apilar mas de 6 placas y mantener las pilas separadas entre si, de las paredes
y techo de la incubadora.

Al pasar el tiempo de incubacion se debid seleccionar las placas de dos
diluciones consecutivas que presenten entre 15y 300 colonias y utilizando un
contador de colonias, contar todas las que hayan crecido en el medio tomando
en cuenta incluso las colonias de menor tamaro, cuidadosamente que no se
confundan con particulas de alimentos o precipitados, para esto se sugiere
utilizar lupas con mayor aumento. Las colonias de crecimiento se consideran
una sola colonia, solo si el crecimiento cubre menos de un cuarto de la placa;
si cubre mas la caja no se tomara en cuenta en el ensayo.

Se debe anotar el nimero de colonias y la respectiva dilucion.

Caélculos

Caso general (placas que contienen entre 15 y 300 colonias).

Se debera calcular el nimero (N) de microorganismos por g o cm?de producto
como la media ponderada de dos diluciones sucesivas utilizando la siguiente
formula:

N = 2
V(g + 0,1ny)d

En donde:

Y. ¢ = suma de todas las colonias contadas en todas las placas seleccionadas

Vv

nq

volumen inoculado en cada caja Petri

numero de placas de la primera dilucion seleccionada
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n, = numero de placas de la segunda dilucion seleccionada
d = factor de dilucién de la primera dilucion seleccionada (d= 1 cuando se ha
inoculado muestra sin diluir)
Se debi6 redondear los resultados que se obtengan a dos cifras significativas.
Expresar como un nimero entre 1,0 y 9,9 multiplicado por 10*, donde x es la
correspondiente potencia de 10.
Determinacién de Escherichia coli (AOAC 991,14)
Fundamento
Chile (2014) describe que las investigaciones han puesto de manifiesto que
estas bacterias, proceden del intestino del hombre y de los intestinos de los
animales de sangre caliente. Si bien sobrevivir y aun multiplicarse en determinados
sustratos, se concluye que, si estas bacterias se encuentran en algun alimento, ello
indica que ha tenido lugar una contaminacion de origen fecal y que,
consiguientemente, existe el riesgo de que hayan llegado al alimento en cuestion,
microorganismos patdgenos de procedencia entérica.
Procedimiento
1. Se sembrd por duplicado un mililitro de muestra diluida en una placa de Petri
estéril en esta se considera la dilucion 10 al menos 1.
2. Se repitié la operacion con las siguientes diluciones de 1 ml de muestra en 9
ml de agua.
3. Se vertio en cada placa unos 10 ml a 45 °C y se agité para mezclar la muestra
con agar.
4. Se dej6 solidificar y se incub6 durante 24 horas a 44 °C.
5. Se realizo el recuento en las placas que contengan de 15 hasta 100 colonias

de color purpura. Las colonias lactosa negativas son incoloras y las lactosas



53

positivas son rojas con un hale turbio debido al descenso del pH provocado
por los acidos biliares.
Determinacion de Staphylococcus aureus, recuento en placa de siembra
por extension en superficie (NTE INEN 1529-14)
Fundamento
INEN (2012) menciona que los Staphylococcus aureus son una especie de
bacteria que pertenece a la familia Micrococcaceae y al género Staphylococcus,
tienen la forma de cocos y por lo general se agrupan formando racimos, inmdéviles,
Gram positivos, aerobios y anaerobios facultativos, su temperatura éptima es de
37 °C, producen un pigmento amarillo dorado, son halotolerantes. Tienen enzimas
coagulasas, fosfatasa y desoxirribonucleasa que le distinguen de otros
estafilococcos; producen exotoxinas como la hemolisina y entero toxina. Para el
recuento de Staphylococcus aureus se debe determinar a partir del numero de
células viables de las mismas que se encuentran presentes en un gramo de
centimetro cubico de muestra, utilizando medios selectivos.
Procedimiento
1. Se realiz6 la siembra, con una pipeta estéril se transfiere 0,1 ml de la muestra
(si es liquido), 0 0,1 ml de la suspension inicial (10! dilucién) en caso de ser
diferentes, a cada una de las dos placas de agar. Se debi6é repetir el
procedimiento para la dilucién 102y para otras diluciones decimales si es
necesario.
2. Se debi6 abrir cuidadosamente el inéculo lo mas rapidamente posible sobre la
superficie de la placa de agar, tratando de no tocar los lados del plato, con el
separador o varilla en L, dejando secar las placas con sus respectivas tapas

por 15",
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3. Se debio invertir las placas e incubar entre 35 °C y 37 °C por 24 h £ 2 h. En
caso de placas con productos fermentados o madurados donde los
micrococcos son mucho mas abundantes que los estafilococcos, se
recomienda ser incubadas a una temperatura de 42 °C por 18 a 40 h.

4. Se realizo el recuento de colonias de Staphylococcus aureus presuntivos. Se
escogieron placas de dos diluciones consecutivas que contengan entre 15y
150 colonias tipicas y/o atipicas. Las colonias tipicas se caracterizan por tener
forma regular, negras u oscuras intensas, brillantes, convexas, con un
estrecho borde blanco, rodeadas por un halo de medio transparente; mientras
gue las colonias atipicas yema de huevo negativas son sin halo transparente.

5. Se realiz6 el reconteo de las colonias sospechosas, de cada una de las placas
seleccionadas se escogi6 al azar en un nimero equivalente a la raiz cuadrada
del nUmero de colonias contadas en la placa, con un minimo de cinco.

6. Se desechd las placas que contengan mas de la mitad de la superficie con
crecimiento invasivo. En caso de ser menos de la mitad de la superficie se
contard en la parte clara y extrapolar de manera que el nimero corresponda a
la superficie total de la placa.

7. Seincubaron los tubos a 43 °C + 1 °C entre 6 a 18 h.

8. De los tubos que presenten crecimiento, se les realizaron un frotis y se los tifié
por el método de Gram (verificando solo la presencia de los cocos Gram
positivos agrupados en racimo).

Caélculos
Para calcular el nimero de Staphylococcus aureus se debié relacionar el nimero
de colonias tipicas sometidas a confirmacion que dieron coagulasa positiva con el

total de las colonias tipicas contadas. Cuando por lo menos el 80 % de las colonias
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sometidas a confirmacibn sean coagulasa positiva, se tomo6 el ndamero
estafilococcos presuntivos como el niamero de estafilococcos por placa.

Célculo del numero de unidades formadoras de colonias de Staphylococcus
aureus por centimetro cubico o gramo de muestra.

Numero total de colonias caculadas

cantidad total de muestras sembradas

N = 2
V(g + 0,1ny)d

En donde:

Y. ¢ = suma de todas las colonias contadas en todas las placas seleccionadas

V = volumen inoculado en cada caja Petri

n,; = numero de placas de la primera dilucion seleccionada

n, = numero de placas de la segunda dilucién seleccionada

d = factor de dilucion de la primera dilucion seleccionada (d= 1 cuando se ha
inoculado muestra sin diluir).

Determinacién de Salmonella, método de deteccién (NTE INEN 1529-15)

Fundamento

INEN (2013), describe este método paso a paso la presencia o ausencia de
Salmonella en los alimentos. Cuando la Salmonella se encuentra presente, por lo
general en pequefios nimeros, en ocasiones debilitadas y acompafiadas de un
gran numero de Enterobacteriaceae. Es por esto por lo que se considera con
diferentes etapas tales como: pre-enrequecimiento, enriquecimiento selectivo,
siembra en placa de medios selectivos sélidos e identificacion.

El pre-enrequecimiento se lo aplica a los alimentos que han sido sometidos a

tratamientos de conservacion como fisicos o quimicos. Se lo realiza en cultivos
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naturales a 37 °C en medios minimos sencillos que se encuentren exentos de
agentes quimicos selectivos con el objetivo de lograr la revitalizacion de las
Salmonella lesionadas.

INEN (2013) menciona el enriquecimiento selectivo se lo realiza a 37 °C entre
42 a 43 °C en los medios selectivos de cultivo pre-enriquecido, para inhibir o
restringir el crecimiento de la flora competitiva y favorece la multiplicacion de las
Salmonella.

Siembra en placa de medios selectivos sdélidos donde se realiza una inoculacion
de los cultivos de enriquecimiento selectivo en la superficie de agares selectivos y
diferenciales, para visualizar las colonias que por su aspecto caracteristico se las
considera como Salmonella presuntiva.

En la identificacion el subcultivo de las colonias de Salmonella presuntiva y
determinacion de sus caracteristicas bioquimicas y serologicas para identificarlas
como miembros del género Salmonella.

Procedimiento

1. El pre-enrequecimiento se preparé con un homogeneizado con 25 g de
muestra y 225 cm?3 de diluyente.

2. Se tapo el frasco y dejar a temperatura ambiente por 60 °C, mezclar bien'y
ajustar el pH.

3. Se abri6 un cuarto de la tapa invertida e incubar a 37 °C durante 16 h'y no
mayor a 20 h.

4. Seincubd el caldo selenito cistinaa 37 £ 1 °C por 48 hy el caldo tetrationato
entre 42 y 43 °C durante 48 h.

5. Una vez realizado el pre-enrequecimiento, pasa al enriquecimiento

selectivo, donde se debi6 tarar dos vasos vacios estériles de
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homogeneizador que estén aproximadamente 500 cm?®de capacidad donde
se pesara en distintas zonas de la unidad de muestra 25 + 0,1 g realizandolo
en pequefios pedazos durante 60 °C a temperatura ambiente, mezclando y
ajustando el pH.

6. Se realizod la siembra en placa de medios solidos selectivos y diferenciales
ajustando la tapa y en cada uno de ellos con asa de cultivos se realiz6 la
siembra en las estrias sobre la superficie seca de placas de agar verde-
brillante rojo-fenol (BG), agar Salmonella-shigella (SS), agar bismuto sulfito
(BS) de manera de obtener colonias aisladas (primer subcultivo).

7. Se invirti6 las placas e incubd a 37 °C + 1 °C por 24 h, examinado su
crecimiento desde las 20 h. Si el crecimiento es pobre no debié aparecer
colonias tipicas de Salmonella, y, se examind de nuevo, después de 24 h
mas de incubacion.

8. Se selecciond las colonias, seleccionando tipicas o sospechosas bien
aisladas y sembrandolas directamente en agar TSl y en LIA.

9. Se purifico las colonias elegidas. Si alguna placa se encuentra contaminada
con otras enterobacterias, se debi6 inocular con asa. En caso de que en
una placa no se exista colonias bien aisladas, se toco el centro de la colonia
seleccionada y sembrar en estria la superficie seca de placas individuales
de agar cristal-violeta rojo neutro bilis lactosa, con el objetivo de obtener
colonias bien aisladas.

10. Se invirti6 las placas e incubara a 37 °C por 24 horas haciendo extensiones
a partir de los cultivos en agar nutritivo inclinado y tefiirlas por el método de
Gram. Si se comprueba la pureza de los cultivos, utilizarlos para la

confirmacion bioquimica y serologica.
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Célculos

En caso de no desarrollarse colonias de Salmonella, se reporté como “No se
aisl6 Salmonella en 25 g” (u otra cantidad) de muestra examinada, el medio(s)
sélido selectivo secundario fue....
Si a partir de uno, o ambos medios de enriquecimiento selectivo, se aisla
Salmonella, se reportara como “No se asild6 Salmonella en 25 g” (u otra cantidad)
de muestra examinada, el medio(s) de enriquecimiento selectivo fue...; el medio(s)
solido selectivo secundario fue...; los antisueros con que se aglutind fueron...; la

marca...”.
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3.2.4.2.2. Técnicas.
Diagrama del proceso para la elaboracion de una salchicha ahumada tipo

mix de mariscos a base de cangrejo (Ucides occidentalis), calamar (Dosidicus

gigas) y camaron (Litopenaeus vannamei)

e

Recepcion de
mariscos

(Cangrejo)

Recepcion de
mariscos

(Calamar)

Recepcion de
mariscos

(Camaron)

v v v
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T2=12%C
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Figura 1. Diagrama de flujo de la elaboracion de una salchicha ahumada tipo

mix de mariscos
Medina, 2023
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3.2.4.2.3. Descripcion del proceso para la elaboracion de salchicha ahumada

tipo mix de mariscos a base de cangrejo (Ucides occidentalis), calamar (Dosidicus

gigas) y camaroén (Litopenaeus vannamei).

Recepcidn: Para la seleccion de mariscos es muy recomendable que sean
frescos, garantizando asi su conservacion y calidad. Se recibieron en tinas
de acero inoxidable, lo cual fue ventajoso para realizar el lavado en los
mismos recipientes. En caso del cangrejo se debio recibir a una temperatura
de 10 °C para mantenerlos frescos, el calamar se debi6 recibir a una
temperatura no mayor a 6 °C y el camarén se debid recibir a una temperatura
no superior a 3 °C.

Primer lavado: El lavado con agua a presion adecuada, es una forma
econdémica y eficiente para eliminar desechos organicos como sangre,
plancton y materias extrafias. Algunas veces se realiza a bordo de las
embarcaciones, pero no es del todo eficaz por las caracteristicas que
contiene el agua de mar, es por ello por lo que al recibir cada una de las
materias primas se debid volver hacer el lavado en planta.

Cangrejo (eliminacién de caparazén): Se removié el caparazén
manualmente en una mesa de acero inoxidable para poder sacar la carne
del cangrejo.

Calamar (eliminacion de piel): Se removio las dos pieles de forma manual
en mesa de acero inoxidable, con un cuchillo se separ6 cabeza, tentaculo,
manto y tripas.

Camaron (corte y desvenado): Se limpio el camardn quitandole las tripas
y la cascara, es decir partes que no fueron utilizadas dejando asi toda la

carne comestible.
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Segundo lavado: Una vez que se te obtenga toda la parte comestibles de
las carnes, se realiz6 un segundo lavado eliminando sangre y olores no
deseados, dejando asi las materias primas en estado 6ptimo para realizar
los siguientes procesos.

Molido: La carne obtenida se fracciono en el molino con disco de 3 mm de
diametro.

Pesado: El pesado de cada ingrediente permitié llevar las proporciones
equivalentes de acuerdo con el producto elaborado.

Emulsificacion: Esta operacién se realizé en un cuter, equipo en el cual se
colocd todos los ingredientes pesados hasta que se forme una masa
viscosa. La temperatura de la masa no debe exceder de 10 °C, por este
motivo se utilizara hielo.

Embutido y amarrado: Se embutié la masa en una tripa sintética de
colageno, la cual fue lavada antes de usar. Para rellenar la tripa sintética,
se emple6 una boquilla de menor calibre o ancho que la tripa dandole forma
mientras se llene, luego fue amarrada con hilo haciendo una separacién
segun se lo requiera, por lo general se utilizan tamafios que van de 7 - 10
cm dandole asi una mejor presentacién a las salchichas.

Escaldado: Se colocaron las salchichas en agua caliente a una
temperatura de 72 °C, durante 5 minutos por cada milimetro de diametro.
Ahumado: Se ahumo las salchichas en un ahumador a 100 °C durante 60
minutos, alcanzando la temperatura 6ptima de los mariscos de 72 °C. Se
utilizé lefio de aliso siendo el mas recomendado para el ahumado en
mariscos, se debidé controlar la temperatura para que se mantenga

constante.
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e Enfriado: Después del ahumado de las salchichas, la temperatura debio
bajarse bruscamente mediante una ducha fria o con hielo picado, a una
temperatura menor a 12 °C.

e Empacado al vacio: Este es el sistema mas exitoso para la conservacion
de alimentos, la salchicha fue empacada al vacio a temperatura ambiente.

e Almacenado: Una vez empacadas las salchichas fueron almacenadas a
temperaturas de refrigeracion entre 0 °C — 4 °C, en el caso de que se
requiera alargar su vida util se debe almacenar en congelacion a -17 °C.

3.2.5. Analisis estadistico.

Los resultados experimentales fueron sometidos a los procedimientos
estadisticos de un disefio experimental de bloques completamente aleatorizado
(DBCA) y un analisis de varianza Friedman al 5 % de significancia, para detectar si
existe diferencia entre los tratamientos de estudio y la comparacién de medias. Se

empleara el programa Infostat.

3.2.6. Prueba de hipétesis.

HO: En la elaboracion de salchicha ahumada de un mix de mariscos no se obtuvo
caracteristicas organolépticas unicas ni agradables.

H1: En la elaboracién de salchicha ahumada de un mix de mariscos se obtuvo
una nueva alternativa de alimento con caracteristicas organolépticas Unicas y

agradables a las salchichas tradicionales.
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4. Resultados

4.1 Desarrollo de tres formulaciones con diferentes concentraciones tipo
mix a base de mariscos en tres diferentes tratamientos de acuerdo con los
requisitos fisicos de la norma NTE INEN 1338 “Carne y productos carnicos”

Para llevar a cabo la elaboracién de las tres formulaciones de salchicha
ahumada tipo mix de mariscos, se tom6 como variables independientes el
porcentaje de cangrejo, calamar y camardn. Los tratamientos planteados
demostraron diferencias porcentuales, ademas la formulacion fue dada en
porcentaje y en gramos, su presentacion final fue de 1525 g como se indica en la
tabla 4.

Tabla 4. Cantidades y porcentajes de los ingredientes para la elaboracion de
la salchicha ahumada tipo mix de mariscos

INGREDIENTES ! 2 3
% g % g % g

Carne de cangrejo 26,00 % 396,5 26,00% 396,5 26,00 % 396,5
Carne de calamar 25,00 % 381,25 35,00 % 533,75 40,00 % 610
Carne de camaron 30,00 % 457,5 20,00 % 305 15,00 % 228,75
Hielo 15,65 % 238,66 15,65 % 238,66 15,65 % 238,66
Nitrito 0,02 % 0,3 0,02 % 0,3 0,02 % 0,3
Acido ascorbico 0,03 % 0,3 0,03 % 0,3 0,03 % 0,3
Sal en polvo 0,75 % 11,43 0,75% 11,43 0,75 % 11,43
Ajo en polvo 0,75 % 11,43 0,75% 11,43 0,75 % 11,43
Perejil en polvo 0,35% 5,33 0,35 % 5,33 0,35 % 5,33
Orégano en polvo 0,35 % 5,33 0,35 % 5,33 0,35 % 5,33
Pimienta negra en polvo 0,35 % 5,33 0,35 % 5,33 0,35 % 5,33
Cebolla en polvo 0,35 % 5,33 0,35 % 5,33 0,35 % 5,33
Comino en polvo 0,39 % 5,94 0,39 % 5,94 0,39 % 5,94
TOTAL 100,00 % 1,525 100,00 % 1,525 100,00 % 1,525

Cantidades y porcentajes de ingredientes para la elaboracion de la salchicha ahumada.
Medina, 2023

Las combinaciones en las diferentes matrices alimentarias, dieron como
resultado final un tratamiento 1 con un 26 % de carne de cangrejo, 25 % de carne

de calamar y 30 % de carne de camaron, en el tratamiento 2 se utilizé 26 % de



64

carne de cangrejo, 35 % de carne de calamar y 20 % de carne de camaron y
finalmente, el tercer tratamiento se aplico el 26 % de carne de cangrejo, 40 % de
carne de calamar y 15 % de carne de camaron. El resto de la formulacion para la
elaboracion de salchicha ahumada tipo mix de mariscos se finalizé con cantidades
fijas de 15,65 % de hielo, 0,02 % de nitrito, 0,03 % de acido ascérbico, 0,75 % de
sal en polvo, 0,75 % de ajo en polvo, 0,35 % de perejil en polvo, 0,35 % de orégano
el polvo, 0,35 % de pimienta negra en polvo, 0,35 % de cebolla en polvo y 0,39 %
de comino en polvo.

Los ingredientes implementados en cada una de las formulaciones fueron
previamente sometidos a etapas de lavado y limpieza para eliminar cualquier tipo
de impurezas o residuos no deseados, posteriormente fueron colocados en el cuter
hasta obtener una masa viscosa y su temperatura no exceda de los 10 °C, para
luego colocar la emulsion en el embutidor y proceder a rellenar en las tripas
sintéticas de colageno. A continuacién, se colocaron las salchichas en agua
caliente para que cumplan su proceso correcto de escaldado, después, se procedio
a ahumar las salchichas en un ahumador a 100 °C durante 60 minutos, a
temperatura Optima para los productos. Luego, se enfriaron las salchichas
mediante una ducha fria para después pasar a su proceso de empacado al vacio
gue tiene como ventaja mantener un tiempo prolongado de vida util del producto.
Finalmente, se almacenan las salchichas ahumadas tipo mix de mariscos a
temperaturas de refrigeracion entre 0 °C — 4 °C. Los tres tratamientos propuestos
fueron realizados de acuerdo con los requisitos fisicos de la norma NTE INEN 1338

“Carne y productos carnicos”.
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4.2 Determinar la aceptabilidad de la salchicha ahumada tipo mix a base de
mariscos por medio del contenido proteico segun lanorma INEN 781y de un
panel sensorial

4.2.1. Analisis sensorial.

El mejor tratamiento de salchicha ahumada tipo mix a base de marisco segun
aceptabilidad se defini6 mediante un panel sensorial, en donde se evaluaron
atributos tales como color, olor, sabor y textura. Para ello se utiliz6 una escala
heddnica que contemplaba los siguientes niveles: Muy agradable (5), agradable
(4), regular (3), desagradable (2) y muy desagradable (1). El grupo de catadores
no entrenados estaba compuesto por personas mayores de edad, con preferencias
por el consumo habitual de mariscos y embutidos.

Los datos obtenidos fueron ordenados en tablas de Excel y se tabularon
mediante un disefio experimental de bloques completamente aleatorizado (DBCA),
luego se procedid a realizar un analisis de varianza en el programa estadistico
Infostat, se utilizd es test de Friedman con un nivel de significancia del 5 % de
probabilidad para distinguir las diferencias significativas entre los tratamientos.

A continuacién, se describe los resultados obtenidos por cada parametro de
evaluacion sensorial realizado a los tres tratamientos.

4.2.1.1. Caracteristica de color.

El resultado obtenido de la salchicha ahumada tipo mix de mariscos en la
caracteristica color, permitié6 obtener un p-valor de < 0,0001, el cual es menor al
nivel de significancia de 5 % de probabilidad, se pudo afirmar que existen
diferencias significativas entre los tres tratamientos en cuanto a su caracteristica
de color. El tratamiento 3 presenté mayor aceptabilidad por parte de los catadores

con una media estadistica de 4,70; seguido del tratamiento 1 con una media de
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4,20, y finalmente el tratamiento 2 con menos nivel de aceptaciéon presentd un valor
de 3,60 en cuanto a su media estadistica, lo que se detalla a continuacién en la
tabla 5.

Tabla 5. Resultados del andlisis de varianza del color

Tratamientos Media
Tratamiento 3 4,70 B
Tratamiento 1 4,20 A
Tratamiento 2 3,60B
Significancia < 0,001

&t Medias en la misma columna con diferente superindice difieren
significativamente (p<0,05).
Medina, 2023

En la figura 2, se puede apreciar al tratamiento 3 con un mayor nivel de
aceptacion, ademas, la clasificacion de categorias indica que el tratamiento 1y 3
difieren significativamente del tratamiento 2. Los panelistas destacaron al
tratamiento 3 con un mejor color similar al de una salchicha tradicional debido a su

combinacion de ingredientes, demostrando ser un producto de calidad y de obtener

una coloracién agradable para el consumidor.
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4,2

NIVEL DE CALIFICACION

4,0

3,0

2,0

1,0

0,0
B A B

B TRATAMIENTO 1 B TRATAMIENTO 2 B TRATAMIENTO 3

Figura 2. Resultado sensorial para color
Medina, 2023
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4.2.1.2. Caracteristica de olor.

En la caracteristica sensorial olor, permitié obtener un p-valor de < 0,0001, el
cual es menor al su nivel de significancia de 5 % de probabilidad. Se pudo afirmar
gue existen diferencias significativas entre los tres tratamientos en cuanto a su
caracteristica de olor. El tratamiento 3 presentd mayor aceptabilidad por parte de
los catadores con una media estadistica de 4,70; seguido del tratamiento 1 con una
media de 4,00, y finalmente el tratamiento 2 con menos nivel de aceptacion
presentd un valor de 3,90 en cuanto a su media estadistica, lo que se detalla a
continuacion en la tabla 6.

Tabla 6. Resultados del analisis de varianza del olor

Tratamientos Media
Tratamiento 3 4,70 B
Tratamiento 2 4,00 A
Tratamiento 1 3,90B
Significancia < 0,001

&t Medias en la misma columna con diferente superindice difieren
significativamente (p<0,05).
Medina, 2023
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B TRATAMIENTO1 W TRATAMIENTO 2 = TRATAMIENTO 3

Figura 3. Resultados para la caracteristica de olor
Medina, 2023
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En la figura 3, se puede apreciar al tratamiento 3 con un mayor nivel de
aceptacion con respecto a los demas, su clasificacién de categorias indica que el
tratamiento 1y 2 no difieren significativamente entre ellos; sin embargo, los mismos
si difieren significativamente con el tratamiento 3. Los panelistas destacaron al
tratamiento 3 con un olor mas caracteristico a marisco, debido a su mayor
contenido de carne de calamar.

4.2.1.3. Caracteristica de sabor.

En la caracteristica sensorial sabor, permitié obtener un p-valor de < 0,0001, el
cual es menor al su nivel de significancia de 5 % de probabilidad, Se pudo afirmar
que existen diferencias significativas (p< 0,05) entre los tres tratamientos en cuanto
a su caracteristica de sabor. El tratamiento 3 presenté mayor aceptabilidad por
parte de los catadores con una media estadistica de 4,70; seguido del tratamiento
1 con una media de 4,00, y finalmente el tratamiento 2 con menos nivel de
aceptacion presento un valor de 3,90 en cuanto a su media estadistica, lo que se
detalla a continuacion en la tabla 7.

Tabla 7. Resultados del analisis de varianza del sabor

Tratamientos Media
Tratamiento 1 4,70 B
Tratamiento 2 4,00 A
Tratamiento 3 3,90 A
Significancia < 0,001

¢ Medias en la misma columna con diferente superindice difieren
significativamente (p< 0,05).
Medina, 2023

En la figura 4, se puede apreciar al tratamiento 3 con un mayor nivel de
aceptacion con respecto a los demas, su clasificacion de categorias indica que el

tratamiento 1 y 2 no poseen diferencias significativas entre si; sin embargo, los
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mismos difieren significativamente con el tratamiento 3. Los panelistas destacaron
al tratamiento 3 con un mejor sabor con respecto a los demdas tratamientos debido
a que su mayor contenido de carne de calamar junto con la carne de camaron y
cangrejo tenian un sabor mas concentrado con el ahumado y la combinacién de

especias.
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Z

NIVEL DE CALIFICACION

4,0

3,0

2,0

1,0

0,0

A A

B TRATAMIENTO1 W TRATAMIENTO 2 = TRATAMIENTO 3

Figura 4. Resultado sensorial para sabor
Medina, 2023

4.2.1.4. Caracteristica de textura.

El tratamiento 3 presentd mayor aceptabilidad por parte de los catadores con
una media estadistica de 4,60; seguido del tratamiento 1 con una media de 3,73,y
finalmente el tratamiento 2 presentd un menor nivel de aceptacion con respecto a
los demas, con un valor de 3,60 en cuanto a su media estadistica, lo que se detalla
a continuacion en la tabla 8.

Tabla 8. Resultados del analisis de varianza de la textura

Tratamientos Media
Tratamiento 1 4,60 B
Tratamiento 2 3,90 A
Tratamiento 3 3,73 A
Significancia < 0,001

&t Medias en la misma columna con diferente superindice difieren
significativamente (p<0,05).
Medina, 2023
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En la figura 5, se puede apreciar al tratamiento 3 con un mayor nivel de
aceptacion con respecto a los demas, su clasificacion de categorias indica que el
tratamiento 1 y 2 no poseen diferencias significativas entre si; sin embargo, los
mismos difieren significativamente con el tratamiento 3. Los panelistas destacaron
al tratamiento 3 con una mejor textura, mas consistente y menos pastosa que los
demas tratamientos. Lo que finalmente destaco en el mejor tratamiento de acuerdo

a las medias estadisticas generales.
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Figura 5. Resultado sensorial de textura
Medina, 2023

4.2.2. Andlisis del contenido proteico (proteinas) de la salchicha ahumada
tipo mix a base de mariscos segun la norma INEN 1338.

4.2.2.1. Anédlisis de proteinas.

Se realiz6 el analisis del porcentaje de proteina a los tres tratamientos,
comparando la proteina total en el producto final, como referencia se tomo el
método de ensayo propuesto por la norma NTE INEN 781, el cual indica cédmo

obtener el porcentaje de proteina a partir del contenido de nitrégeno en el producto,
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como resultado se obtuvo un porcentaje de proteina de 19,07 % en el primer
tratamiento, 18,96 % en el segundo tratamiento, y finalmente, en el tercer
tratamiento se obtuvo un mayor contenido de proteina de 19,60 % con referencia a
los otros tratamientos. Los resultados fueron comparados con la norma INEN 1338
para cortes carnicos ahumados al natural o con adicibn de humo liquido
(considerando Unicamente la fraccion comestible); se exceptian la costilla y la
tocineta, tal como se indica en la tabla 9. Ademas, se pudo observar que todos los
tratamientos se encontraron dentro de los limites permitidos por la normativa
ecuatoriana. En la tabla 9 se puede observar los resultados del contenido de
proteina de los tres tratamientos expresado en porcentaje y comparados con el
requisito de la norma INEN 1338. Por ende, se concluye que el tratamiento 3 tiene
mayor porcentaje de proteina con un resultado de 19,60 % en comparacion a los
dos primeros tratamientos.

Tabla 9. Resultados de contenido proteico de la salchicha ahumada tipo mix
de mariscos

Requisito norma

Producto Parametro Unidad Resultado INEN 1338

Min Max

Salchicha

ahumada tipo mix ~ Proteina total (% N x 6,25) 19,07 14
de mariscos

(Tratamiento 1)

Salchicha

ahumada tipo mix  Proteina total (% N x 6,25) 18,96 14
de mariscos

(Tratamiento 2)

Salchicha

ahumada tipo mix  Proteina total (% N x 6,25) 19,60 14
de mariscos

(Tratamiento 3)

Resultados del contenido proteico de la salchicha ahumada tipo mix de mariscos.
Medina, 2023
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4.3 Evaluacion de la vida util de la salchicha ahumada tipo mix a base de
mariscos, segun los requisitos de la normatécnica NTE INEN 1338

Para la evaluacion de la vida dutil del producto se realiz6 un andlisis
microbioldgico el cual consistié en determinar la presencia o ausencia de aerobios
mesdfilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella en la mejor
formulacién de la salchicha ahumada tipo mix de mariscos durante los 15 y 30 dias
y a su vez comparar los resultados con los requerimientos microbiolégicos de la
norma INEN 1338 para productos carnicos cocidos.

Durante los 15 dias se realiz6 la determinacion de aerobios meséfilos mediante
el método de ensayo expuesto en la normativa NTE INEN 1529-5, el resultado
obtenido (Anexo 11) fue de 2,2 x 10 UFC/g; Escherichia coli (Enterobacteria) se
manipulé la muestra de acuerdo a la metodologia que establece la AOAC 991,14,
y como resultado se obtuvo un equivalente a < 10 UFC/g; Staphylococcus aureus
se sometio el tratamiento al método de ensayo propuesto por la normativa NTE
INEN 1529-14, y se obtuvo un resultado de 0,8 x 10° UFC/g. Para la determinacién
de Salmonella sp. se utilizé el método implementado en la NTE INEN 1529-15, el
cual expresa la ausencia o presencia de Salmonella sp. en alimentos, y el resultado

fue de 0 % en la muestra, es decir ausencia de la misma (Tabla 10).
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Tabla 10. Resultados microbioldgicos para la salchicha ahumada tipo mix a
base de mariscos tratamiento 3

Limite de
Producto Parametro Unidad Resultado
cuantificacion

Escherichia UFCl/g <10 <10
coli
Salchicha ahumada  Salmonellasp Ausencia/  Ausencia Ausencia/g
tipo mix de mariscos Presencia
(Tratamiento 3) Aerobios UFC/g 2,2 x 103 5,0 x 10°
mesofilos
Staphylococcu UFC/g 0,8 x 103 1,0 x10°3
S aureus

Resultados microbiologicos para la salchicha ahumada tipo mix a base de
mariscos.
Medina, 2023

Durante los 30 dias se realiz6 un nuevo analisis de la vida util del producto para
determinar si los resultados de los analisis cumplian con los parametros de la
norma técnica NTE INEN 1529-5. La determinacién de aerobios mesofilos se
realizd6 mediante el método de ensayo expuesto en la normativa NTE INEN 1529-
5, el resultado obtenido (Anexo 11) fue de 3,2 x 10° UFC/g; en Escherichia coli se
manipulé la muestra de acuerdo a la metodologia que establece la AOAC 991,14,
y como resultado se obtuvo un equivalente a < 10 UFC/g; Staphylococcus aureus
se sometio el tratamiento al método de ensayo propuesto por la normativa NTE
INEN 1529-14, y se obtuvo un resultado de 1,1 x 10> UFC/g. Para la determinacién
de Salmonella sp. se utilizé el método implementado en la NTE INEN 1529-15, el
cual expresa la ausencia o presencia de Salmonella sp. en alimentos, y el resultado
fue de 0 g en la muestra, es decir ausencia de la misma (Tabla 11).

Cada uno de los resultados fue validado y comparado con los requerimientos
expuestos en la Norma INEN 1338 para productos carnicos cocidos, los mismos

gue demostraron encontrarse dentro de los parametros, cumpliendo asi lo
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establecido en la normativa alimentaria debido a que se encuentran por debajo de
los limites establecidos. Ademas, la salchicha ahumada tipo mix de mariscos es un
producto apto para el consumo de acuerdo a los resultados finales de andlisis
microbioldgicos y de proteina. Los parametros microbiolégicos evaluados fueron:
aerobios mesofilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella sp., los
cuales mostraron ausencia (< 10 UFC/g) para cada parametro evaluado hasta los
30 dias de conservacién, por lo que se estima que su tiempo de vida util es de al
menos 30 dias a temperatura de refrigeracion (5 °C).

Tabla 11. Resultados microbioldégicos para la salchicha ahumada tipo mix a
base de mariscos tratamiento 3

Limite de
Producto Pardmetro Unidad Resultado
cuantificacion
Escherichia coli UFCl/g <10 <10
Salchicha ahumada Salmonella sp Ausencia/ Ausencia Ausencia/g
tipo mix de mariscos Presencia
(Tratamiento 3) Aerobios meséfilos  UFCl/g 3,2x 103 5,0 x 10°
Staphy'ococcus UFC/g 1,1 X 102 1,0 X103
aureus

Resultados microbiologicos para la salchicha ahumada tipo mix a base de
mariscos.
Medina, 2023
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5. Discusion

En el presente trabajo de investigacion se elaboré tres diferentes formulaciones
para el desarrollo de la salchicha ahumada tipo mix de mariscos, cuyas
caracteristicas principales fueron los porcentajes de carne de cangrejo, calamar y
camarén. Ademas, de la presencia indispensable de sus otros ingredientes y
especias tales como ajo, perejil, orégano, cebolla y comino en polvo dieron un
mayor realce a caracteristicas fisicas y sensoriales. La adiciébn de los mismos
intensifico el sabor y aroma de la salchicha ahumada tipo mix de mariscos, ademas,
de aportar propiedades antioxidantes. También, la presencia de conservantes tales
como el nitrito evitaron la proliferaciébn de microorganismos nocivos que alteren a
la apariencia final del producto. Esto no tuvo lugar en la investigacion de Forero,
Gonzalez y Guzman (2018), debido que en su formulacion de salchicha Frankfurt
utilizé la carne de cerdo y carne de res solo con aditivos como nuez moscada y
condimento comercial tipo Frankfurt provocando un producto final con
caracteristicas de astringencia, baja intensidad de color y textura viscosa. Sin
embargo, ambos productos tenian propiedades de ahumado, lo que actia como
forma inhibidora para los microorganismos tanto en el interior como en el exterior
del producto. Por otro lado, en el estudio de Alava y Bazurto (2017), estudiaron la
relacion pollo y pescado con adicion de lecitina de soya como aditivo en las
propiedades texturales de una salchicha, obteniendo un producto final con
propiedades de elasticidad, firmeza y masticabilidad baja por su elevado contenido
de lecitina de soya. En la presente investigacién no se utilizé ninglin emulsionante
lo que dio como resultado una salchicha ahumada con atributos de cohesividad y
masticabilidad adecuados. Los estudios recomiendan el uso de lecitina de soya en

menores cantidades para asegurar una mejor calidad del producto final.
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El andlisis sensorial de los tres tratamientos de salchicha ahumada tipo mix de
mariscos se llevé a cabo con la presencia de treinta catadores no entrenados. El
analisis admitié concluir que el T3 (26 % de carne de cangrejo, 40 % de carne de
calamar y 15 % de carne de cangrejo) demostré la mejor aceptacién sensorial de
acuerdo a los parametros evaluados tales como color, olor, sabor y textura por parte
de los catadores en consecuencia los rangos promedios obtenidos en la Prueba
Tukey, los cuales estaban valorados como muy agradables segun la escala
heddnica, ademéas de obtener el porcentaje mas alto de proteina el cual fue de
19,60 %. Lépez (2009), en su estudio evalud el efecto del tiempo de ahumado en
el color y caracteristicas fisico quimicas y sensoriales de una salchicha tipo
Frankfurt, en sus resultados mencioné que el nivel de NaCl tiene un efecto
significativo en el color de las salchichas tipo Frankfurt, obteniendo tratamientos
con pérdida de tonalidad o tonalidad amarilla por las diferentes interacciones entre
tiempos de secado y ahumado, utilizando betanina (E-162) como colorante. El
producto en la presente investigacion presenta los colores naturales de sus fuentes
de materias primas, haciéndolo méas apto y menos perjudicial para el consumo
humano. Por otro lado, en el estudio de Caiza (2017), se analiz6 el contenido
proteico de una salchicha escaldada tipo Frankfurt a base de carne de trucha arco
iris fortificada con harina de quinua, haba y soya obteniendo un 13,8 % de proteina
aprovechando el contenido proteico de los cereales; sin embargo, en la presente
investigacion las combinaciones de fuentes altamente proteicas como camarén,
cangrejo y calamar permitieron que el producto final obtenga un porcentaje de
19,60 % lo cual lo hace fuente de aminoacidos necesarios para el consumo

humano, ademas de dar valor agregado a su contenido nutricional.
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El tiempo de vida atil que se determiné para la salchicha ahumada tipo mix de
mariscos en base a los pardmetros microbiologicos evaluados fue de al menos 30
dias. Por otro lado, en la investigacion de Gillén (2019), en la formulacién de una
salchicha tipo suiza con sustitucion parcial de extracto de yacén se establecié un
tiempo de vida util de 21 dias, por lo que dicha investigacién no consider6 evaluar
microbiol6gicamente el producto por mayor tiempo debido a la presencia de
patégenos de aerobios meséfilos con un resultado de 5,0 x 10°, y en el presente
estudio la salchicha ahumada tuvo un resultado de 3,2 x 103, encontrandose dentro
de los parametros establecidos por la normativa ecuatoriana debido a la calidad de
las materias primas utilizadas durante el proceso de elaboracion del producto
ademas de la correcta aplicacion de las buenas practicas de manufactura. Por su
parte Forero, Gonzalez y Guzméan (2018), también evaluaron la presencia de
microorganismos presentes en su salchicha Frankfurt obteniendo como resultado
ausencia de Salmonella sp. y Escherichia coli (< 10) coincidiendo con los resultados
de la presente investigacion, lo cual es un requisito necesario impuesto por la
normativa ecuatoriana INEN 1338 para productos carnicos cocidos, los mismos que

demostraron encontrarse dentro de los parametros establecidos.
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6. Conclusiones

De acuerdo a los resultados obtenidos en la elaboracion de la salchicha
ahumada tipo mix de mariscos se concluye lo siguiente:

El equilibrio obtenido en la combinacion de las matrices alimentarias (carne de
cangrejo, carne de calamar y carne de camarén) permitié elaborar una salchicha
ahumada tipo mix de mariscos en tres diferentes formulaciones variando el
porcentaje de materia prima, siendo el T3 (26 % de carne de cangrejo, 40 % de
carne de calamar y 15 % de carne de camardn), siguiendo los requisitos fisicos
establecidos en la norma NTE INEN 1338 “Carne y productos carnicos”.

Con respecto al andlisis de proteina, el método utilizado permitio demostrar que
el T3 obtuvo un mayor porcentaje de contenido de proteina con un resultado de
19,60 % en relacion con los otros dos tratamientos, esto se debe al mayor contenido
de carne de calamar que se utilizé en la formulacién de dicho tratamiento. Ademas,
de acuerdo con el analisis sensorial, el T3 demostr6 una mayor aceptacion de
acuerdo a sus caracteristicas sensoriales (color, olor, sabor y textura) evaluadas y
también por el analisis de varianza el cual demostré que existian diferencias
significativas (p< 0,05) entre los tres tratamientos.

Los resultados obtenidos del analisis de aerobios mesofilos, Salmonella sp.,
Staphylococcus aureus y Escherichia coli, permitieron comprobar que todos los
tratamientos se encontraron dentro de los parametros exigidos por la norma NTE
INEN “Carnes y productos carnicos”. Por lo que se concluye que la salchicha
ahumada tipo mix de mariscos es un producto apto para el consumidor, el cual fue
elaborado con buenas practicas de manufactura y, ademas, se estima que su

tiempo de vida util es de al menos 30 dias a temperatura de refrigeracion (5 °C).
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7. Recomendaciones

En base a los resultados obtenidos se pueden sugerir las siguientes
recomendaciones:

La salchicha ahumada tipo mix de mariscos demostrd ser un producto de alta
palatabilidad por la naturaleza de sus materias primas, por lo que se recomienda
realizar nuevas combinaciones de matrices alimentarias con otros tipos de
mariscos.

Se recomienda elaborar nuevas formulaciones con el uso de harinas de alto
contenido nutricional para incrementar el contenido proteico del producto, ademas,
se sugiere la implementacion de catadores entrenados al momento de realizar la
evaluacion sensorial.

Asi mismo, se recomienda evaluar el producto bajo condiciones microbioldgicas
programadas y monitoreadas para estimar la vida de anaquel del producto a
diferentes temperaturas. Ademas, de que sus resultados se encuentren dentro de
los parametros establecidos por la norma técnica NTE INEN 1338 para productos

carnicos cocidos.
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9. Anexos
9.1 Anexo 1. Ficha de evaluacidon sensorial para salchicha ahumada tipo mix
de mariscos

Ficha de evaluacion sensorial

Producto: Salchicha ahumada tipo mix de mariscos

Indicaciones:

e Escuchar con atencién las indicaciones e informacion general del producto.

e Tomar agua cada vez que se culmine de degustar cada tratamiento.

e Evaluar los tratamientos con la opinidn mas acertada posible de acuerdo a sus
gustos y preferencias.

e Escribir el agrado de cada atributo segun el puntaje.

Escala hedénica:

1: Muy desagradable
2. Desagradable

3: Regular

4: Agradable

5: Muy agradable

Formulario de informacion organoléptica, prueba piloto.

Tratamiento Color Olor Sabor Textura

T1
T2

T3

Comentario:

Figura 6. Ficha para evaluacion de analisis sensorial
Medina, 2023



9.2 Anexo 2. Ficha de Analisis sensorial

Ficha de evaluacién sensorial

Producto: Salchicha ahumada tipo mix de mariscos

Indicaciones:

» Escuchar con atencion las indicaciones e informacién general del producto.

« Tomar agua cada vez que se culmine de degustar cada tratamiento.

« Evaluar los tratamientos con la opinién més acertada posible de acuerdo a sus

gustos y preferencias.
 Escribir el agrado de cada atributo segun el puntaje.

Escala hedénica:

1: Muy desagradable
2: Desagradable

3: Regular

4: Agradable

5: Muy agradable

Formulario de informacion organoléptica, prueba piloto.

Vi 2k o

Tratamiento Color Olor Sabor Textura
™ T = : =
12 3 7 - 2
Comentario: — e =
./r-/zta'/a nyiL ,L',{ Z

Figura 7. Ficha de andlisis sensorial, realizada por un panelista

Medina, 2023




9.3 Anexo 3. Anédlisis sensorial

Figura 8. Entrega de la ficha sensorial y explicacion de informacién del producto.

Medina, 2023

9.4 Anexo 4. Anédlisis sensorial

‘ \

Figura 9. Entrega de muestras a los panelistas.
Medina, 2023
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9.5 Anexo 5. Portada de los requisitos para la norma NTE INEN “Carne y
productos carnicos crudos, productos carnicos curados — madurados y

productos carnicos precocidos — cocidos”

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuadar

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1338:2012

Tercera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS Y

PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS -  COCIDOS.
REQUISITOS.

Figura 10. Requisitos para carnes y productos carnicos
NTE INEN, 2012
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9.6 Anexo 6. Requisitos para cortes carnicos ahumados al natural o con

adicion de humo liquido (considerando Unicamente la fraccion comestible);

se exceptuan la costillay la tocineta

REQUISITO

METODO DE ENSAYD

Proteina total % (% N x 6,.25)

14

NTE INEN 781

Figura 11. Requisitos bromatoldgicos para salchicha ahumada

NTE INEN, 2012

9.7 Anexo 7. Requisitos microbioldgicos para productos cérnicos cocidos

TABLA 10. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos cocidos

M METODO DE
REQUISITOS n c m ENSAYOD
Aerobios mesofilos,” ufc/g 5 1 5,0¢10° | 1,0¢10" [NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufcig* 5 0 <10 - AQAC 991.14
Staphylococcus® aureus, ufe/g 5 1 1,0610° | 1,0x10" |NTE INEN 1529-14
Salmonella'/ 25 g** 10 0 Ausencia NTE INEN 1529-15

' especies cero tipificadas como peligrosas para humanos
" Requisitos para determinar término de vida dfil
"* Requisitos para determinar inocuidad del producto

Figura 13. Requisitos microbioldgicos para productos carnicos cocidos

NTE INEN, 2012
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9.8 Anexo 8. Resultados de test de Friedman en infostat

Prueba de Friedman

C. sensoriales Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3 T° E

COLOR 1,52 1,45 2,63 24,07 <0,0001

(S n]

Minima diferencia significativa entre suma de rangos = 10,31

Tratamiento Suma(Ranks) Media(Ranks) n

Tratamiento 2 43,50 1,45 30 &
Tratamiento 1 57,50 1,582 30 B
Tratamiento 3 78,00 2,63 30 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p » 0,050)

Figura 14. Resultado para caracteristica de color

Medina, 2023
C. sensoriales Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3 T° P
OLOR 1,45 1,70 2,85 55,27 <0,0001

Minima difsrencia significativa entre suma de rangos = 8,528

Tratamiento Suma(Ranks) Media(Ranks) n

Tratamiento 1 43,50 1,45 30 A
Tratamiento 2 51,00 1,70 30 4 B
Tratamiento 3 85,50 2,85 30 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p » 0,050)

Figura 15. Resultado para caracteristica de olor
Medina, 2023
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C. sensoriales Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3 T° P
SABOR 1,70 1,48 2,82 39,588 <0,0001

Minima difersncia significativa entre suma de rangos = 9,611

Tratamiento Suma(Ranks) Media(Ranks) n

Tratamiento 2 44,50 1,48 30 &
Tratamiento 1 51,00 1,70 30 & B
Tratamiento 3 84,50 2,82 30 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,050)
|

Figura 16. Resultados para la caracteristica de sabor

Medina, 2023
C. sensoriales Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3 T* P
TEXTURA 2,13 1,35 2,52 25,87 <0,0001

Minima difsrsncia significativa entre sumz de rangos = 8,828

Tratamiento Suma(Ranks) Media(Ranks) n

Tratamiento 2 40,50 1,35 30 &
Tratamiento 1 64,00 2,13 30 B
Tratamiento 3 75,50 2,52 30 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,050)

Figura 17. Resultados de la caracteristica de textura
Medina, 2023



9.9 Anexo 9. Tabulacidn de datos sensoriales

Tabla 12. Tabulacion de datos para color

C. sensorial Blogues Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3

COLOR 1 2 4 5
COLOR 2 5 3 4
COLOR 3 2 3 5
COLOR 4 3 3 5
COLOR 5 4 4 5
COLOR 6 3 4 4
COLOR 7 5 4 5
COLOR 8 4 5 4
COLOR 9 4 4 5
COLOR 10 4 4 4
COLOR 11 3 2 5
COLOR 12 4 2 4
COLOR 13 4 3 4
COLOR 14 2 4 4
COLOR 15 3 3 4
COLOR 16 4 3 5
COLOR 17 3 2 4
COLOR 18 4 4 4
COLOR 19 3 2 4
COLOR 20 4 4 5
COLOR 21 2 2 4
COLOR 22 5 1 4
COLOR 23 4 2 4
COLOR 24 3 3 4
COLOR 25 4 3 5
COLOR 26 5 2 5
COLOR 27 4 3 4
COLOR 28 5 4 4
COLOR 29 4 4 5
COLOR 30 4 3 5

Datos para la caracteristica de color.
Medina, 2023
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Tabla 13. Datos tabulados para olor

C. sensorial Bloques Tratamiento 1 Tratamiento 2  Tratamiento 3
OLOR 1 2 3 5
OLOR 1 3 4
OLOR 3 2 4 5
OLOR 4 3 4 4
OLOR 5 1 2 5
OLOR 6 1 2 4
OLOR 7 2 3 4
OLOR 8 5 5 5
OLOR 9 4 3 5
OLOR 10 2 5 5
OLOR 11 3 2 4
OLOR 12 3 2 4
OLOR 13 4 3 4
OLOR 14 2 3 4
OLOR 15 3 4 4
OLOR 16 3 3 4
OLOR 17 3 3 4
OLOR 18 3 3 5
OLOR 19 2 3 5
OLOR 20 4 3 4
OLOR 21 3 4 5
OLOR 22 3 2 5
OLOR 23 3 3 4
OLOR 24 2 3 4
OLOR 25 3 2 5
OLOR 26 3 3 4
OLOR 27 3 3 3
OLOR 28 2 3 5
OLOR 29 4 2 5
OLOR 30 2 3 5

Datos para la caracteristica de olor.
Medina, 2023



Tabla 14. Datos tabulados para sabor
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C. sensorial  Blogues Tratamiento 1 Tratamiento 2  Tratamiento 3
SABOR 1 4 3 3
SABOR 2 3 2 4
SABOR 3 3 1 5
SABOR 4 3 1 4
SABOR 5 2 2 4
SABOR 6 2 3 5
SABOR 7 1 3 5
SABOR 8 4 4 4
SABOR 9 3 5 5
SABOR 10 3 5 5
SABOR 11 3 2 4
SABOR 12 5 2 4
SABOR 13 4 3 4
SABOR 14 2 3 4
SABOR 15 3 2 4
SABOR 16 4 3 5
SABOR 17 3 2 4
SABOR 18 3 3 5
SABOR 19 2 3 5
SABOR 20 3 2 5
SABOR 21 3 3 4
SABOR 22 4 3 5
SABOR 23 3 4 4
SABOR 24 3 1 4
SABOR 25 3 3 4
SABOR 26 2 3 4
SABOR 27 2 2 5
SABOR 28 3 2 5
SABOR 29 2 3 5
SABOR 30 3 2 5

Datos de la caracteristica de sabor.

Medina, 2023



Tabla 15. Datos tabulados para textura

C. sensorial Blogues  Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
TEXTURA 1 4 2 4
TEXTURA 2 4 4 4
TEXTURA 3 3 3 5
TEXTURA 4 3 3 4
TEXTURA 5 4 4 4
TEXTURA 6 3 3 5
TEXTURA 7 4 3 4
TEXTURA 8 4 4 4
TEXTURA 9 4 3 4
TEXTURA 10 4 3 3
TEXTURA 11 4 3 3
TEXTURA 12 3 2 4
TEXTURA 13 2 2 4
TEXTURA 14 4 3 5
TEXTURA 15 3 2 5
TEXTURA 16 5 3 4
TEXTURA 17 4 2 4
TEXTURA 18 4 2 4
TEXTURA 19 3 2 4
TEXTURA 20 3 3 4
TEXTURA 21 3 3 4
TEXTURA 22 4 3 4
TEXTURA 23 4 2 5
TEXTURA 24 3 2 5
TEXTURA 25 4 3 5
TEXTURA 26 5 4 4
TEXTURA 27 5 3 5
TEXTURA 28 3 4 4
TEXTURA 29 4 4 3
TEXTURA 30 4 3 5

Datos de la caracteristica de textura.
Medina, 2023



9.10 Anexo 10. Resultado de analisis de contenido proteico

o W .
w
gOo ANALYTICAL
® ) o LABORATORIES®

TESTIHG & CORSULTIRG

INFORME DE RESULTADOS
IDR 33517-2022 (B)
Fecha: 30 de agosto del 2022
DATOS DEL CLIENTE
Hombre MEDIMNA LIZARDO LUIS
Direccian Guayaquil
Tekfono Wi
Conlaci Sr. Luis Meadina L
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muesira Salchicha Ahumada Cantidad Mpros. 200 g
Mo, de muesiras 1 (n=1) Lale A
Presentacicn Ervaltura de aluminia Fecha de recepcitn 12 de agosio del 2022
Colscla de muesira Realrado por el CLIEMTE | Fecha de colects de mussira MiA
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura {"C} | 18.7 Humedad (%) 515
Fescha de Inicio de Andlisis 15 de agosio del 2022
Fecha de Finalzacidn del andlisis 24 de agosio del 2022
RESULTADOS
CoDIGD CONGD Limite de
CLIENTE UEA PARAMETROS METODO RESULTADOS Uridad Cuantficacian
Salchicha
ahumada
Tipo Mix de 18.78 -
FEansco
TiR1
ﬁﬁﬂ'ﬂ: . ADAC 384,13 N
UMBA-33517-1 roteina ol Iri
Tipo Mix de (Volumeria) 18.64 -
mansco
TiR2
Salchicha
ahumada
Tipo Mix de 18.78 -
mansco
TIR3
Dbservaciones:
. Los resulados emitidos en este informe. coresponden Gnicamenle a la|s) muestrajs) recibidas por el boratorio. Mo siendo
exfiermve a cualguier hole.
1 Es=ie reparie no debs ser reproducida pancial o iotalments. excapta con la aprabacian sscrits par parte del |sborataria.
3. Nomendatura: ME. = Mo Estimada; M.A. = No aplica; Al = Aminodcidos
4. =10 Ausencia de arecimiento en la menor dilucion empleada
4. Suplemenio ded IDR 3%517-2022; dienls salictd ardlsis adicional de Prol=ina.
6. La informacidn relscdonada con la ioma de muesira fue proparcionada por el cliente. El Laborataria na se responsabiliza de la
veracidad de la informacion que ha sido proporcionada por & clienie ¥ que pusde aledar dirsctamente a la valdez de los
resultados.

S e

ez

www.uba-lab.com

Figura 18. Resultados de andlisis de contenido proteico en tratamiento 1
Medina, 2023



0’0 O ANALYTICAL

L]
» LABORATORIES
TESTMG & CORILULTIRG
INFORME DE RESULTADOS
IDR 33518-2022 (B)
Fecha: 30 de agosto del 2022
DATOS DEL CLIENTE
HNombre MEDIMA LIZARDD LUIS
Direccidn Guayaquil
Tekfono HiA
Conlacie Sr. Luis Medina L
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muesira Salchicha Ahumada Cantidad Apros. 200 g
Ho. de muestras 1 (n=1) Lole MiA
Presentacion Erwvaliura de aluminio Fecha de recepcitn 12 de agosio deld 2022
Colecta de muesira Realizado por el CLIEMTE | Fecha de colecta de muesira Wi,
CONMCIONES DEL ANALISIS
Temperatura {"C) | 18.7 Humadad (%) 515
Fecha de Inicia de Andlisis 15 de agosio del 2022
Fecha de Fimakzacidn del andlisis 24 de agosio del 2022
RESULTADOS
ConEo CODNGD Limnite de
CLIENTE UBA PARAMETROS METCDO RESULTADOS Uridad Cuantificacian
Salchicha
ahumada
Tipo Mix de 16.86 -
Mmansco
T2R1
Salchicha ADAC 984,13
shumads | | aa.33516-1 Prateina : %
Tipo Mix de (Volumeria) 10.08 -
Manscg
T2R2
Balchicha
ahumada
Tipo Mix de 18.83 -
anscd
TaR3
Dhsenmaciones:

I. Los resubados emitidos &n esie informe. corespanden Gricaments a ka{s) muesiras) reciidas por el Bboratono. Mo siendo
exfermvo a cualguier bole.

1. Esie reporie no debe ser reproducida parcial o iotalmeente. excepbo con la aprobacian escrita por parte del laboratoria.

3. Nomendatura: BLE. = Mo Estimada; M.A. = No aplica; Af = Aminodcidos

4. =10 Aussncia de orecimisnto en la menar dilucitn smplesda

4. Suplemenio ded IDR 3351 7-2022; dients salictd andlisis adicional de Protsina.

6. La informacion relacionada con la loma de muesira fue proporcionada por el cliente. El Labormtorio no se responsabiliza de la
veracidad de ka informacicon que ha sido proporcionada por & diende ¥ que puede afedar directamente a la validez de los
resullados.

- Bz

It
c Ay Carters L Ml
b ] C ador- 04 - 0 g )/ 00 8478
f ] .:ﬂ“f, r.~'- - www.uba-lab.com
|

Figura 19. Resultados de andlisis de contenido proteico en tratamiento 2
Medina, 2023



U@ O ANALYTICAL

L]
» LABORATORIES
TESTHG & CORSLILTIRG
INFORME DE RESULTADOS
IDR 33519-2022 (B)
Fecha: 30 de agosto del 2022
DATOS DEL CLIENTE
Hombre MEDIMA LIZARDD LUIS
Direccidn Guayyaquil
Tekfono i
Conlacie Sr. Luis Meadina L
DATOS DE LA MUESTRA
Tipa de muesira Salchicha Ahumada Cantidad Aprow. 200 g
Ho. d= muestras 1 {n=1) Lale= MiA
Presentacion Enwallura de aluminio Fecha de recepcitn 12 de agosio deld 2022
Colecia de muesia Realizado por el CLIENTE | Fecha de colecta de muesira LY
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura {"C) | 18.7 Humadad (%) 51.5
Fecha de Inicia de Andlisis 15 de agosio ded 2022
Fecha de Fimnakzacidn del andlisis 24 de agosio ded 2022
RESULTADOS
CoDIGo COMHGED Limite de
CLIENTE UBA PARAMETROS METODO RESULTADOS Uridad Cuantficacian
Salchicha
ahumada
Tipa Mix de 18.58 -
Ao
TarR1
ﬁﬁﬂ'ﬁﬂ: ADAC 98413
UBA-33518-1 Proteina H
Tipo Mix de (Volumeiria} 10,61 -
MaAnsco
TaR2
Salchicha
ahumada
Tipo Mix de 18.61 -
[Tyl
TIR3
Ohsenmacones:
I.  Los resulados emitidos en este informe. coresponden dricamentes a kals) muestrafs) rechidas por el bboratono. No siendo
exiermvo a cualguier lole.
1. Esie reporie no debe ser reproducida pancial o iotalmente. excapto con b aprobacian escrita por parte del laborataria.
i, Nomendalura: HLE. = Mo Estimada; M. = Mo aplica; Af = Aminodcidos
4. =10 Aussncia de oedmisnta &n la menar dilucién smplesda
4. Suplemenio ded IDR 33517-2022; dients salicld andlss adicional de Prolsina.
. La informacion redacionada con la loma de muestra fue proporcionada por e diente. El Laboratorio no se responsabiiza de
veracidad de la informacidn que ha sido proporcionada por & dliente ¥ que puede afeclar dirsctamente a la validez de los
resultados.

(2 P44

Bizz

Ay Carlon L. Flasa O FAE M. 20 soler 12
Conmutador D17 748 Cebular: 0992
Emalt nmortaysd

Guayasgull - Fcuadar

www.uba-lab.com

Figura 20. Resultados de andlisis de contenido proteico en tratamiento 3
Medina, 2023



9.11 Anexo 11. Resultados de analisis microbiolégicos

a o B ANALYTICAL

“ LABORATORIES

TESTING & COMELLTING
INFORME DE RESULTADOS
IDR 33516-2022
Fecha: 17 de Agosto del 2022
DATOS DEL CLIENTE
Normibre Luis Medina Lizardo
Direccitn Guayaguil
TehEfoim 0801109330
Contacta Sa. Luis Medina
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de mussira Salchicha Canltidad Apras. 200 g
Mo, de mueslias 1 [n=1} [ NiA
Pressnkacidn Funda plasnca Fecha de recepcion 20 de Juba del 2022
Colecta de muesira Realizada por & CLIEMTE Fecha de colecta de mussira A
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperaiusa ["C) | BT Humedad (%) | 51.5
Fecha de Inicio de Andlisis 12 de Agoslo del 2022 - (Dia: 15)
Fecha de Finalizacidn del andisis 17 de Agoslo del 2022
RESULTADOS ORGANOLEPTICOS
PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS REQUISITDS METODWREFERENCIA
Color Proplojobjetable Proplo Proplo Sensorial”
Olor Proploiobjetable Propio Proplo Sengorial”
Sabor Proploiobjetable Propio Proplo Sensorial”
Aspecto Proplo/iobjetable Propio Proplo Sensorial”
CODIGO . Limite de
CODIG0 CLIENTE UEA, PARAMETROS METODO RESULTADOS Unidad Cuanliicsssn
Aerobios mesdfles | WTE INEN 1529-5 2.2%10° UFCig .
Escherichia colf ADAL 99114 <10 UFCeg -
s Saimanelh NTE INEN 1529-15 | AUSENCIA | 125
ahurmada & - ] .
Tipo Mix de LBA-33516-1
Marisco .
Tratamiento 3 Estafiococos sursus | N1 INEN 1523-14 0.8x10? NMPig
Observaciones:
1.  Los resultados emilidos en esle informe comesponden Gnicamente a ka(s) muestra(s) recibidas por e labaratorio. Mo sendo
exlensivo a cuakguser lobe.
2 Es=le reparie no debe ser reproducida parcial o lolaimanbe, axcepla con la aprobadciin escrilta por pare del laboralano.
3 Momenclalura: NLD. = No delesminado; N A, = No aphca
4. La informacidn relaconada con la toma de muesira fue proponcsonada por & cliente. Bl Laboralorio no se resporsabiliza de ka
weracidad de la informacitn que ha sido proporcionada por el chenle y gue puede afectar direclamente a la validez de los
resullados.

FOR ADM. 04 RO1 Pagina 1de 2

-Iﬂrnw blogue de s Atararana)
06 S48 0671

Bizz

www.uba-lab.com

Figura 21. Resultados de andlisis de microbiolégicos al dia 15

Medina, 2023
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a o B ANALYTICAL

“ LABORATORIES

Fal e

resullados.

exlensivo a cuakyuser lobe.
Esle raparts no debe ser reproducida parcial o iolaimenbe, axcapla con |la aprobacian escrila por pade dal laharalono.
Momenciatura: MLD. = Mo detesminado; N A. = No aphca
La informacidn relacgonada con la loma de muesira fue proponcionada por &l cliente. Bl Laboralorio no se responsabiliza de
weracidad de la informacitn que ha sido proporcionada por el chente y gue puede afectar directamente a |a valider de los

TESTING & COMELLTING
INFORME DE RESULTADOS
IDR 33516-2022
Fecha: 2 de Septiembre del 2022
DATOS DEL CLIENTE
Nomire Luis Medina Lizardo
Direccitn Guayagquil
Tel&fano 0861109396
Contacha Sr. Luis Medina
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de mussira Salchicha Sl Aprax. 200 g
No. de mueslras 1 [n=1) Lobe NI
Pressntacidn Funda pléslica Fecha de mecepcitn 20 de Juba del 2022
Colecta de muesira Realizada por &l CLIENTE Fecha de calecta de mussira Wi
COMNDICIONES DEL ANALISIS
Tempesalura ["C) [ 1B.6 Humedad ) [ 51.2
Fecha de Inicio de Andlisis 2T de Agosio del 3022 - (Dia: 30)
Fecha de Finalizacikn del andkss 2 de SeplEmbre de| 2022
RESULTADOS ORGANOLEPTICOS
PARAMETROS LiNIDAD RESULTADOS REQUISITOS METODOVREFERENCLA
Color Proploiobjetable Propio Proplo Sensorial”
Olor Proploiobjetable Propio Proplo Sensorial”
Sabor Proploiobjetable Propio Proplo Sensorial”
Aspecto Proplojobjetable Proplo Proplo Sensorial®
CODE0 . Limile de
CODIGD CLIENTE UEA PARAMETROS METODO RESULTADOS Uknidiad Cuariliiesctn
Agsrobios mesdfiles | WTE INEN 1529-5 32107 UFCig .
Escherichia coli ADAC 88114 =10 UFCig -
P sa NTE INEN 1520-15 | AUSENCIA | 125
. imonells I 1529-1 g
Tipa Mix de UBA-33516-1
ArScn .
Tratarniento 3 Estafiococos Sureus NTE INEN 1528-14 1Axit® NMF/g
Observaciones:
1.  Los resultados emilidos en esle informe comesponden Onicamente a la(s) muestra(s) recibidas por el labaratorio. Mo siendo
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Figura 22. Resultados de andlisis de microbiolégicos al dia 30

Medina, 2023
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9.12 Anexo 12. Elaboracion del producto
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Figura 23. Recepcién de equipos, utensilios y materia prima junto al tutor
Medina, 2023

9.13 Anexo 13. Elaboracion del producto
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Figura 24. Molido de materias primas
Medina, 2023
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9.14 Anexo 14. Elaboracion del producto

Figura 25. Pesado de materias primas
Medina, 2023

9.15 Anexo 15. Elaboracién del producto

Figura 26. Emulsion de la salchicha ahumada
Medina, 2023



9.16 Anexo 16. Elaboracion del producto
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Figura 27. Embutido y amarrado e la slchicha ahumada
Medina, 2023

9.17 Anexo 17. Elaboracion del producto

Medina, 2023
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9.18 Anexo 18. Elaboracion del producto

Figura 29. Empacado al vacio de la salchicha éhumada
Medina, 2023

9.19 Anexo 19. Elaboracién del producto
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Figura 30. Obtencion del producto final
Medina, 2023



