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RESUMEN

La elaboracion de embutidos a partir de productos marinos requiere estrategias
de conservacion que garanticen su inocuidad durante el almacenamiento; sin
embargo, existe limitada evidencia sobre la eficacia de conservantes naturales
frente a los convencionales en matrices elaboradas con camaron (Litopenaeus
vannamei) y langostino (Dendrobranchiata). Por lo tanto, el presente estudio
plante6 como problema determinar qué tipo de conservante permite prolongar
mas tiempo la vida util de un embutido tipo salchicha elaborado con estos
crustaceos, manteniendo parametros microbiologicos y bromatologicos dentro de
la normativa ecuatoriana. Se formularon tratamientos con cada conservante y se
evaluaron en tres tiempos de almacenamiento (0, 15 y 30 dias), bajo
refrigeracion. Se realizaron analisis microbioldgicos y bromatoldgicos, segun la
normativa ecuatoriana NTE INEN 1338:96. Los resultados microbiolégicos
evidenciaron diferencias significativas entre tratamientos para aerobios mesofilos
y Staphylococcusaureus, donde el tratamiento T3 presenté las menores cargas
microbianas al dia 30, con valores de 9,80x10% UFC/gy 1,73x10" UFC/g,
respectivamente. En el caso de Escherichia coli, todos los tratamientos
mantuvieron valores inferiores a 10 UFC/g por tanto los tratamientos cumplieron
con los limites permitidos por norma técnica. En el analisis bromatoldgico, el
tratamiento T3 mostro valores adecuados para: pH (5,9), proteina (13,65 %),
contenido graso (2,76 %) y carbohidratos (0,28 %). Se concluye que el uso de
nitritos prolonga eficazmente la vida util del embutido y garantiza su inocuidad, y
continuar evaluando conservantes naturales, como alternativas potencialmente
mas saludables.

Palabras clave: camaron, conservantes, embutidos, inocuidad, vida util.



viii

ABSTRACT

The production of sausages from seafood requires
preservation strategies that ensure their safety during
storage; however, there is limited evidence regarding the efficacy of
natural preservatives compared to conventional ones in matrices made with
shrimp (Litopenaeus vannamei) and prawns (Dendrobranchiata).
Therefore, the objective of this study was to determine which type of
preservative allows for the longest shelf life of a sausage-type
sausage made from these crustaceans, while maintaining
microbiological and bromatological parameters within Ecuadorian regulations.
Treatments
were formulated with each preservative and evaluated at three storage
time points (0, 15, and 30 days) under refrigeration. Microbiological and
bromatological analyses were performed in accordance with Ecuadorian
standard NTE INEN 1338:96. The
microbiological results showed significant differences between
treatments for mesophilic aerobes and Staphylococcus aureus, where
treatment T3 had the lowest microbial loads on day 30, with values
of 9.80%x10% CFU/g and 1.73x10" CFU/g, respectively. In the case of Escherichia
coli, all treatments maintained values below 10 CFU/g;
therefore, the treatments complied with the limits permitted by the technical stand-
ard. In the food analysis, the T3 treatment showed acceptable values for: pH (5.9),
protein (13.65%), fat content (2.76%), and carbohydrates (0.28%). It is concluded
that the use of nitrites effectively extends the shelf life of the sausage and ensures
its safety, and that natural preservatives should continue to be evaluated as po-
tentially healthier alternatives.

Keywords: shrimp, preservatives, cold cuts, safety, shelf life.
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1. INTRODUCCION

1.1 Antecedentes del problema

Hoy en dia existen personas que optan por los alimentos bajos en calorias
y con un mayor contenido de proteinas, por ello estos alimentos empiezan a tener
una mayor demanda debido a la creciente conciencia sobre la salud y la nutricion.
El alto consumo de carne procesada de baja calidad son una alternativa de
alimentos en los hogares ecuatorianos sin que afecte al bolsillo del consumidor y
donde no se toma en cuenta que beneficio aporta a su dieta (Cruz, 2017).

Actualmente el mercado exige nuevos productos con mayor calidad,
aprovechando materias primas que brinden alternativas mas saludables en sus
dietas, por ende, el camardn y langostino para la elaboracion de un embutido es
una alternativa a los productos carnicos tradicionales, lo que ha llevado al interés
en el desarrollo de alimentos a partir de fuentes de proteinas no convencionales
manteniendo al mismo tiempo los niveles bajos de calorias y grasas (Salinas,
2010).

Tanto el camaron como el langostino son crustaceos ampliamente
disponibles en muchas regiones del mundo. Su uso en la elaboracion de alimentos
podria aprovechar este recurso y reducir la presion sobre las poblaciones de peces.
Estos crustaceos son una fuente rica en proteinas de alta calidad, baja en grasas
y calorias, ademas de ser una buena fuente de vitaminas esenciales (B3, B12, acido
félico y D) y minerales (calcio, sodio, fésforo), estas caracteristicas los hace
adecuados para la creacién de productos alimenticios saludables (Cabrera vy
Pilacuan, 2012).

La creacion de un producto como un embutido a partir de crustaceos menos
comunes para este proposito puede representar una oportunidad de innovacion en
la industria alimentaria, generando nuevos productos y ampliando la oferta

disponible en el mercado.

1.2 Planteamiento y formulacion del problema
1.2.1 Planteamiento del problema

El consumo de alimentos procesados, como embutidos a menudo contribuye
a un aumento de ingesta de calorias y grasas poco saludables. La busqueda de
alternativas mas saludables es esencial para abordar los problemas de salud



relacionados con la alimentacién. En este contexto, se plantea el problema de
desarrollar un embutido tipo salchicha utilizando camaroén (Litopenaeus vannamei)
y langostino (Dendrobranchiata) como materias primas, para crear una opcion de
bajo contenido caldrico que sea sabrosa y atractiva para los consumidores.

Ecuador es conocido en el extranjero por contar con una variedad de
productos pesqueros principalmente en el sector camaronero. Esto se debe a su
distribucion geografica lo que permite una mayor productividad en este campo y
que estos productos sean una de las principales fuentes de alimentacion en el
Ecuador. Sin embargo, los alimentos procedentes de productos pesqueros también
constituyen fuentes importantes en la transmisiéon de Enfermedades Transmitidas
por Alimentos (ETA) (Gonzalez y Maria, 2022).

Segun, la Camara Nacional de Acuacultura [CNA] (2023), en el afio 2022,
aproximadamente el 60 % de la produccién total de camardon se exporté al
continente asiatico, siendo China el principal destino con el 54 % de dichas
exportaciones. El camardn por lo general solo es exportado y no se le aplica valor
agregado, pero el crecimiento de la produccién puede iniciar la transformacion del
camaron en derivados alimenticios y traer consigo un aumento del area
manufacturera y areas afines.

En la industria alimentaria, la demanda de productos nutritivos y saludables
ha ido en aumento. Los embutidos son una parte popular de la alimentacion, sin
embargo, suelen contener altos niveles de grasas saturadas como las salchichas
que contienen 10,4 g, chorizo 12,4 g, salchichas Frankfurt 7,54 g, salchichdn y
salami 14,7 g, lo que los hace menos adecuados para dietas equilibradas. El
desafio radica en la formulaciéon adecuada que permita lograr una textura, sabor y
consistencia similares a las salchichas convencionales, mientras se reduce
significativamente el contenido caldrico. Ademas, es crucial evaluar las
propiedades fisico-quimicas, como la textura, perfil de grasas, contenido proteico
del producto desarrollado, para garantizar su aceptacion por parte de los

consumidores y su viabilidad comercial (Sanchez y Tuso, 2018).

1.2.2 Formulacion del problema
¢ Es posible elaborar un embutido tipo salchicha a partir de dos tipos de
crustaceos, camaron y langostino, bajo en calorias siendo agradable para el

consumidor?



1.3 Justificacion de la investigacion

Ecuador cuenta con una gran calidad de productos acuicolas principalmente
el camarodn, situandose en el afo 2021, como el segundo mayor exportador de
camaron solo detras de la India. Esto evidencia que el camardn ecuatoriano, debido
a su elevada demanda en el mercado internacional, se considera un producto de
alta calidad y constituye el principal rubro no petrolero que aporta mayores ingresos
al pais (Gonzalez y Maria, 2022).

Por este motivo se propone la elaboracion de una salchicha mediante la
combinacion de mariscos, debido al alto interés de los consumidores nacionales e
internacionales por productos alimenticios que incluyan crustaceos y sean de facil
adquisiciodn, se plantea la creacion de innovar y dar un valor agregado, por la gran
disposicion que tiene Ecuador estos mariscos son reconocidos a nivel mundial lo
que favorece la factibilidad de desarrollar un producto que los incluya como materia
prima.

Los mariscos, en particular el camarén y el langostino, son fuentes ricas en
proteinas magras, vitaminas, minerales esenciales, aportan omega-3, presentan
baja incidencia en el colesterol, tienen un sabor caracteristico y una textura unica.
Ademas, la produccién de camaron y langostino puede ser mas sostenible en
comparacion con la carne de cerdo o res. Utilizar estas especies en la elaboracion
de embutidos podria ayudar a reducir la presidn sobre los recursos terrestres y la
huella ecoldgica de la industria alimentaria (Medina, 2023).

La elaboracion de un embutido a partir de estos crustaceos proporciona una
alternativa mas saludable debido a que estos crustaceos son fuentes de proteinas
magras y bajos en grasas saturadas en comparacién con las salchichas
tradicionales, que suelen contener una mayor cantidad de grasas saturadas y
calorias. EI camardn solo contiene 80 calorias por ingesta de 85 g, 20,31 % de
proteina, grasa 0,2 % y energia 10 %, incluso los camarones pequenos pueden
contener un gramo total de grasa por porciéon, menos que una pechuga de pollo sin
piel (Tonato y Ullauri, 2012).

Dado que se trata de un producto bajo en contenido calérico, el producto
podria ser de interés para personas que siguen dietas de control de peso o que
buscan opciones de alimentos bajos en calorias, también es una alternativa para
aquellas personas que son alérgicas a los embutidos que son a base de carne de

res o cerdo, de este modo mediante la alternativa a base de crustaceos se busca



ofrecer un producto que supla aquellas necesidades, asi como también que sea de

alta calidad y sabor (Pefiafiel, Cordova, & Pionce, 2021).

1.4 Delimitacioén de la investigacion
e Espacio: El presente trabajo se realizé en la ciudad de Guayaquil, en el
laboratorio de carnicos de la Facultad de Ciencias Agrarias, en la Universidad
Agraria del Ecuador, Unidad Académica Guayaquil.
e Tiempo: Se realizd por un periodo de 6 meses, incluyendo analisis de
laboratorio.

e Poblacién: El producto fue dirigido al publico en general.

1.5 Objetivo general
Determinar la vida util de un embutido tipo salchicha a partir de dos
crustaceos: camaron (Litopenaeus vannamei) y langostino (Dendrobranchiata)

aplicando tres conservantes (vitamina E, aceite de romero y nitritos)

1.6 Objetivos especificos

e Comparar la vida util en los dias 0, 15 y 30 del embutido de camarén vy
langostino con los diferentes conservantes (vitamina E, aceite de romero y
nitritos), para identificar el mas efectivo en prolongar la vida util del producto.

e Evaluar las propiedades bromatolégicas (pH, proteinas, carbohidratos y
grasas) de las salchichas escaldadas de camardon y langostino en el
tratamiento que obtuvo un tiempo mas prolongado de vida util.

e Realizar un analisis microbiolégico (Aerobios Mesdfilos, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus) de las salchichas con el tiempo de vida util mas

prolongado, segun la norma ecuatoriana NTE INEN 1338:96.

1.7 Hipétesis o idea a defender

Uno de los tres conservantes utilizados en el embutido tipo salchicha de
camaron (Litopenaeus vannamei) y langostino (Dendrobranchiata) permitira

prolongar la vida util del producto hasta 30 dias.



2. MARCO TEORICO
2.1 Estado del Arte

El uso del camaron dentro de la industria alimenticia en los ultimos afios se
ve mas alla de como alimento directo, el mercado le apuesta a su uso en nuevas
estancias como los embutidos, y no es para menos puesto que el camaron es uno
de los productos con mayor salida para sus principales productores: Ecuador e
India (El Universo, 2023).

Bajo esta idea Fitriana, Maharani, Anjani y Nur (2021), elaboraron una
salchicha fermentada a base de camaréon blanco como una opcion saludable en
comparacion con las salchichas comerciales, para ello utilizaron camaroén pelado y
desvenado (P&D) acidificado con jugo de lima al 2 %. La formulacién de la
salchicha incluia 12 % de camarén, agua, huevo, harina de tapioca, aceite de maiz
y especias, una vez realizada la mezcla esta se embutid, y se empapd con humo
liquido al 5 %, listo esto se horned a 50 °C por 3 horas y posterior se incubo en tres
tandas, A (24h), B (48h) y C (72 h).

Como resultado obtuvieron que las salchichas de la tanda C tuvieron una
mayor concentracion de acidos grasos totales (66.38 %) en comparacién con la A
y B. En relacién con el contenido nutricional, las salchichas A conservan un mayor
porcentaje de agua (49 %) y proteinas (12 %) en relacién a las dos contrarias. En
valores porcentuales de cenizas, proteinas y carbohidratos los tratamientos
obtuvieron un rango similar ( 1 %, £ 11 % y £ 29 % respectivamente).

De igual forma, Nur et al. (2022) mencionan que el camaron es una de las
fuentes marinas con mayor contenido de quitosano, compuestos bioactivos y
vitaminas por ello analizaron una salchicha elaborada con camardn blanco. El
estudio experimental fue aleatorio e incluyé cuatro niveles de tiempo de exposicion:
control (0 dias), 1, 2 y 3 dias. El tratamiento se realiz6 de manera espontanea,
utilizando una concentracion de sal del 1.2 % y secado a una temperatura de 50 °C
durante 3 horas y una fermentacién por 5 horas a 35 °C.

Los parametros evaluados en el estudio de Sanchez y Tuso (2018) fueron
la actividad antioxidante, los niveles de vitamina E mediante cromatografia liquida
de alta resolucion, el recuento total de Escherichia coli mediante el método del
numero mas probable y la estimacion de Salmonella sp. y Staphylococcus aureus
utilizando el método de ausencia o presencia. Los resultados obtenidos en el

estudio demostraron diferencias significativas en la actividad antioxidante, la



vitamina E y la aceptabilidad de las salchichas de camardn en diferentes tiempos
de fermentacion. En concreto, se obtuvo la mejor formulacion con las salchichas
de camardn fermentadas durante el primer dia.

Jacome et al. (2018) investigaron el uso de la carne de pollo y la de camarén
para la elaboracion de embutido tipo salchicha, utilizaron 3 formulaciones en
proporciones 21:49 (T1), 28:48 (T2) y 35:35 (T3) respectivamente. Una vez
elaboradas, se llevo a cabo la evaluacion del perfil sensorial, de atributos como el
olor, color, sabor y textura mediante una prueba heddnica de cinco puntos con un
panel de 10 jueces no entrenados. Para el disefio experimental por triplicado
utilizaron un ANOVA de un solo factor con significancia de 0.05 %. Se determino
que el tratamiento 1, que comprendia una mezcla de 21 % de carne de pollo y 49
% de camarones, produjo los resultados mas favorables en el analisis del perfil
sensorial, esto y segun lo que los autores rescataron se debi6 a la suavidad que le
otorga la grasa del pollo a la salchicha.

Aunque el camardn es una de las matrices marinas de mayor consumo,
también se ha estudiado el procesamiento de otras matrices como el pescado o el
cangrejo, como el estudio realizado por Granados, Guzman y Acevedo (2023)
donde se evaludé de manera sensorial y la textura de salchichas elaboradas con los
subproductos del atun (carne negra, rayada y carne de la cabeza), realizaron 6
tratamientos en diferentes proporciones de cada carne, obtuvieron una salchicha
oscura en la que ningun tratamiento obtuvo una puntuacion mayor a 3 en textura,
esto debido a que la carne de atun no contiene una gran cantidad de grasa, lo que
hace que la textura sea pastosa.

Justamente la textura es un aspecto que se debe cuidar en productos
marinos, pues estos al contener baja grasa no aportan de manera significativa en
la textura dando como resultado que sea necesario anadir grasa vegetal o animal
extra, como en el estudio de Hleap, Rodriguez y Dussan (2020) donde para afadir
una mejor textura a salchichas de tilapia roja se anadié grasa dorsal de cerdo y
fibra de quinua en proporcién 2:2:1 obteniendo como resultado un promedio
caldrico de 283 kcal / 100g, una humedad del 68 %, proteinas 14 % y lipidos 16 %.
En la parte sensorial, la adicion de grasas fue aceptable en un 80 % en

comparacion con la mezcla control.



2.2 Bases cientificas y tedricas
2.2.1 Materias primas

2.21.1. Camarén.

Con nombre cientifico Litopenaeus vannamei es una especie de crustaceo
perteneciente a la familia Penaeidae, que se distribuye desde América Central
hasta ciertas zonas de Peru, principalmente en las costas del Océano Pacifico
(Ministerio de Medio Ambiente de Colombia, 2002).

Presenta un cuerpo blanco casi traslucido con toques amarillentos o rojos
dependiendo de la especie y alargado que se divide en tres zonas principales:
cefalotorax, abdomen y cola (Instituto de Acuacultura Mexicano, 2018).

El Instituto de Acuacultura Mexicano (2018), menciona que hay dos formas
de reproduccion del camardn; en estado libre en las costas oceanicas y en piscinas

aclimatadas para un mayor rendimiento (Ver Anexo 1)

2.2.1.1.1. Principales productores de camarén a nivel mundial.

La FAO (2023), menciona que a nivel mundial existen 29 paises productores
de camardn entre los que se encuentran Brasil, Costa Rica, Ecuador, India,
Filipinas, Guatemala y Vietnam. Sin embargo, entre el periodo del 2020 al 2023 y
como indica diario El Universo (2023) India y Ecuador se posicionaron como los
principales exportadores de camaron blanco, superando a China por mas de medio
millén de TM de camardn exportado.

En Ecuador y como sefiala la Camara Nacional de Acuacultura [CNA] (2023)
existen aproximadamente 200 empresas dedicadas al cultivo de camardn entre
laboratorios de larvas y piscinas de crecimiento, ademas de empacadoras, estas
representan un ingreso anual de mas de mil millones al PBI del pais (Betancourt,

Herrera, y Herrera, 2021).

2.2.1.1.2. Exportacion de camaron.

2.2.1.2. Langostino.

La Real Academia de la Lengua Espafiola [RAE] (1988), define al langostino
como:

Crustaceo decapodo macruro, marino, de doce a catorce centimetros de

largo, patas pequenas, bordes de las mandibulas fibrosos, cuerpo

comprimido, cola muy prolongada, caparazén poco consistente y de color



grisaceo, que cambia en rosa subido por la coccion, y cuya carne es muy

apreciada (pag. 66).

En el mercado se ofrecen distintos tipos de langostino entre los que se
encuentran y como sefiala Ronda (1996) langostino americano, langostino blanco,
langostino carnoso, langostino de agua dulce, langostino japonés, y langostino del
Mediterraneo.

La forma tradicional de cultivo de langostino sfiegun Ponce y Benitez (2008)
es mediante piscinas ya que suele ser una especie que necesita de apoyo

biotecnoldgico para su crecimiento (Ver Anexo 2).

2.2.1.2.1. Produccion de langostinos a nivel mundial.

Garcia-Guerrero et al, (2013) indican que la produccién de langostinos a
nivel mundial se ve representada en paises latinoamericanos sobre todo en México
y Ecuador quienes en el afio 2021 lideraron la produccion con un aproximado de
675000 TM y 650000TM respectivamente, lo que representa $834M entre los dos
paises.

Ecuador segun Martinez (2022) tiene como principales compradores de
langostinos a Estados Unidos, Espafa y Francia, a los cuales exporta mas de

500000TM, se estima que aumente en un 27 % segun Cuellar (2022).

2.2.1.2. Diferencias entre camaroén y langostino.

El camardn y el langostino son crustaceos marinos pertenecientes a grupos
diferentes y presentan algunas diferencias en términos de morfologia, habitat y
sabor. En general y segun el Instituto de Acuacultura Mexicano (2018) y Ronda
(1996), los camarones suelen tener un cuerpo mas alargado y curvado, con patas
delgadas y un abdomen mas desarrollado, por otro lado, los langostinos tienden a
tener un cuerpo mas robusto y aplanado lateralmente, con patas mas grandes y un
abdomen menos prominente. En cuanto al sabor, los langostinos tienden a tener
una carne ligeramente mas dulce y firme, mientras que los camarones pueden ser
mas suaves y tener un sabor mas delicado. Ademas, su habitat natural varia, ya
que los camarones se encuentran comunmente en aguas poco profundas, mientras
que los langostinos prefieren habitats mas profundos y frios en el océano. Sin

embargo, los dos son de facil cria en piscinas y ambientes controlados.



2.2.3. Preservantes alimenticios

2.2.3.1. Definicién general.

Velasquez, et al. (2019) indican que los conservantes alimentarios son
sustancias que se afiaden a los alimentos con el fin de protegerlos y prolongar su
frescura. Cumplen la funcion de detener la degradacion de los alimentos
ocasionada por microorganismos, desempefando un papel crucial en su
preservacion.

Masagati (2013) sefiala que la efectividad del preservante depende del pH
de la matriz alimentaria y la cantidad a utilizar, ya que las regulaciones sobre su
uso varian en muchos paises.

Nitratos y nitritos

Son compuestos que se utilizan comunmente para preservar la carne y darle
el color rojo caracteristico que tiene.

Acido ascérbico (vitamina C) y acido eritérbico

Usados como antioxidantes para evitar que las grasas de la carne se oxiden.

Acido sérbico y sorbatos

Estos compuestos se utilizan para inhibir el crecimiento de levaduras, mohos
y bacterias y asi alargar la vida util del producto.

Fosfatos

Se utilizan para mejorar la retencion de agua y mejorar la textura de las
salchichas. Ademas de su funcidén de preservacién, también pueden influir en las
propiedades sensoriales del producto.

Sal

La sal es un conservante natural que se ha utilizado durante siglos para
preservar la carne. Ademas, también proporciona sabor y ayuda a controlar la

actividad bacteriana.

2.2.3.2. Preservantes utilizados en embutidos
La norma NTE INEN (2016) enlista los principales preservantes quimicos
utilizados en los embutido s comerciales:
« Acido acético: regulador de acidez
e Acido lactico: conservador
« Acido ascérbico y citrico: antioxidante

¢ Lactato de calcio: regulador de la acidez
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e Lecitina: antioxidante

e Cloruro de sodio: antimicrobiano

o Sulfitos: antimicrobiano

¢ Nitritos y Nitratos: antioxidantes y antimicrobianos

¢ Transglutaminasa: mejora la textura

2.3 Marco Legal
2.2.2 Embutidos

2.2.2.1. Definicion.

Segun la FAO (2018) los productos elaborados a partir de una mezcla de
carne de res y / o cerdo y otros animales de consumo autorizado por el organismo
competente. Pueden contener despojos comestibles, grasa de cerdo, condimentos,
especias y aditivos alimentarios, todo uniformemente mezclado, también pueden
incluir sustancias aglutinantes y / o agua helada o hielo, y se introducen en tripas
naturales o artificiales. Finalmente, pueden someterse a procesos tecnoldgicos

como curados, coccién, deshidratacion y ahumado.

2.2.2.2. Valor nutricional.

De manera general, los embutidos suelen contener como ingredientes
basicos la carne de cerdo, las especias, las sales y los aditivos que se afiaden para
evitar el crecimiento de microorganismos. Este grupo incluye jamones, filetes,
salchichas, y otros productos derivados de la carne, interesantes para las personas
de elevado requisito caldrico. En cuanto a su composicion nutricional contienen
proteinas, péptidos, aminoacidos bioactivos, acidos grasos insaturados, vitaminas

del complejo B y minerales (Wambui, Karuri, y Wanyoike, 2016).

2.2.2.3. Tipos de embutido.
Santamaria-Ulloa y Bekelman (2021) enlistan los tipos de embutidos
internacionales:
e Embutidos crudos: Son aquellos cuales en su elaboracién no reciben ningun
tratamiento térmico, pueden ser o no ahumados
e Embutidos crudos frescos: Son aquellos que no llevan ningun tipo de aditivos

por lo que su consumo debe ser inmediato.
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e Embutidos crudos madurados: Son aquellos que en su elaboracion han sido
sometidos a un proceso de maduracién o curado, para favorecer su
conservacion por un lapso prolongado.

e Embutidos cocidos: son los que en su procesamiento alcanzan temperaturas

internas superiores a 65 °C, se someten a horno, coccién directa o similar.

2.2.2.3.1. Salchichas.

Productos cocidos elaborados con carne fresca o congelada, con o sin carne
cocida adicional de animales autorizados, con grasa comestible agregada,
perfectamente trituradas y mezcladas, emulsionadas o no, elaboradas con
ingredientes permitidos e introducidas en fundas autorizadas, ahumadas o no, que
se diferencian por su sabor y presentacion caracteristicos (Beltran, Acuia, & De la
Hoz, 2021).

2.2.2.4. Valor nutricional de los embutidos.

Mariné (2017) sefala que lomillos, salchichas y otros productos carnicos
similares, ideales para personas con altos requerimientos caléricos. En términos
nutricionales, estos productos aportan proteinas, péptidos, aminoacidos bioactivos,
acidos grasos insaturados, vitaminas del complejo B y minerales.

Los embutidos son productos carnicos que generalmente estan elaborados
a partir de carne de cerdo, una variedad de especias, sal y aditivos destinados a
evitar la proliferacién de microorganismos. Desde una perspectiva nutricional, estos
productos aportan una variedad de nutrientes importantes, como proteinas,
péptidos, aminoacidos bioactivos, acidos grasos insaturados, vitaminas del
complejo B y una gama de minerales esenciales para el organismo.

En el caso de las salchichas de camaron y langostino aportarian una gran
cantidad de proteinas y practicamente nada de carbohidratos y grasas, lo que las

hace ideales para personas con restricciones caloricas.

2.2.2.5. Factores que propician el crecimiento de microorganismos en
embutidos.

La Organizacién Panamericana de la Salud [OPS] (2021) indica los factores
que influyen en el crecimiento de microorganismos, sobre todo en aquellos
alimentos elaborados con matrices alimentarias como carne y / o productos

marinos, por ejemplo, embutidos, hamburguesas, carnes molidas, etc.
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1. Actividad de agua (Aw): es el agua que se encuentra libre en el alimento, es
decir, que no esta ligada a la composicion de las células. Los valores favorables
para el desarrollo de microorganismos oscilan entre 0.97 y 0.99, aunque la Aw mas
baja en la que una bacteria puede crecer es de 0.85.

2. Acidez y pH: Los alimentos se pueden dividir en dos grupos: los acidos (con
un pH menor a 6.9) y los de baja acidez (con un pH mayor a 7.1). Segun Rengifo y
Ordofiez (2010), la mayoria de las bacterias se desarrollan en un pH neutro o
cercano a este, lo que hace que los alimentos acidos, como las carnes (con un pH
de 5.6 - 5.9), sean mas susceptibles al desarrollo de microorganismos (Gutierrez-
Varas & Siche, 2022).

3. Temperatura: Los cambios bruscos de temperatura favorecen el crecimiento
de bacterias y hongos, las variaciones abruptas de temperatura pueden fomentar

el desarrollo de cepas bacterianas, asi como el crecimiento de hongos y levaduras.

2.2.2.6. Microorganismos que se pueden presentar en camaron,
langostinos y derivados.

Vega et al. (2023) indican que en muestras de camaron y langostinos los
principales microorganismos encontrados son Escherichia coli, Aeromonas spp., y
Salmonella spp. También debido a la insalubridad de las aguas cuando es cria libre
se han encontrado Staphylococcus, Pseudomonas, coliformes fecales y totales
(Narvaez, 2024).

En respecto al manejo del camaron y los langostinos como materia prima
para la obtencion de un subproducto se han encontrado aerobios mesoéfilos y

Vibrios debido a la mala manipulacion y coccién (Ubico, 2018; Garibay et al. ,2019).

2.3.1 Requisitos bromatolégicos

Segun la normativa ecuatoriana de referencia INEN 1338:1996 para
productos carnicos cocidos, los estudios bromatoldgicos se realizaran siguiendo el
método al tratamiento mas ampliamente aceptado. La tabla 1, muestra una
descripcion detallada de las normativas para los productos embutidos cocidos,
basandose en los valores de los limites maximo y minimo, que estipula la normativa

ecuatoriana.
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Tabla 1.
Requisitos bromatolégicos establecidos por la norma NTE INEN 1338:96-2012
Madurada Cruda Escaldada Cocida Método
Requisitos Unidad de
Min. Max. Min. Max. Min. Max. Min. Max. ensayo
Pérdida por . - 35 - 60 - 65 - 65 NTE
calentamiento ° INEN 777
NTE
Grasa total % - 45 - 20 - 25 - 30
INEN 788
NTE
Proteinas % 14 - 12 - 1 - 12 -
INEN 781
NTE
pH % - 5.6 - 6,2 - 6,2 - 6,2
INEN 783

Limites Maximos bromatolégicos establecidos por la norma NTE INEN 1338:96
para salchichas.
Fuente: NTE INEN 1338:96 (2012).

2.3.2 Requisitos microbiolégicos

En el desarrollo del proyecto se aplicaron los lineamientos establecidos en
la norma NTE INEN 1338:96 (2012), que define los limites microbioldgicos para
productos carnicos cocidos, incluyendo embutidos (Tabla 2). De igual manera, se
considerd el anexo 9 de la Norma MINSA DIGESA (2008), donde se especifican
los limites microbiolégicos para productos hidrobiolégicos cocidos y refrigerados
(Tabla 3).



Tabla 2.
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Requisitos microbiolégicos establecidos por la norma NTE INEN 1338: 96

Tipo de Salchicha

Madurada Cruda Escaldada Cocida
Requisitos  Unidad Método
Maximo
Aerobios 1x108 1x10° 1x105 1x102 NTE INEN
UFC/g
mesofilos 766
NTE INEN
Escherichia coli UFC/g 1x102 3x102 1x10 <3* 265
Staphylococcus NTE INEN
UFC/g 1x103 1x103 1x103 1x102
aureus 768

Salmonella spp. UFC/g

Ausencia /25 Ausencia
g

/25¢g g

Ausencia/ 25 Ausencia/ NTE INEN

25¢ ISO 6579

*Establece que se determina por nimero mas probable
Fuente: NTE INEN 1338:96, (2012).

Tabla 3.

Requisitos microbiolégicos para productos hidrobiolégicos

Producto hidrobiolégico precocido y cocido (congelados o refrigerado), de
consumo directo (producto final).

Limite Max por g o mL

Agente microbiano N C M M
Aerobios mesdfilos (30 °C) 5 2 104 10°
Escherichia coli 5 2 10 102
Staphylococcus aureus 5 1 102 103
Vibrios 5 0 Ausencia/ 25 g --
Salmonella sp. 5 O Ausencia/25¢g --

Notas:

N: Numero de unidades de muestras seleccionadas al azar en lote
c: Nimero maximo permitido de unidades rechazables
m: Limite Max microbiolégico que se separa la calidad aceptable de la

rechazable

M: Limite Max s microbiolégicos inaceptables
Productos hidrobiolégicos.
Fuente: NTS N°071-MINSA DIGESA-V.01 (2008)
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1 Enfoque de la investigaciéon

La investigacion fue orientada principalmente hacia un enfoque cuantitativo,
basado en la recopilacion y evaluacion de datos numéricos obtenidos mediante
ensayos experimentales y pruebas de laboratorio. Se aplicaron métodos
estadisticos para identificar vinculos entre las variables independientes (diferentes
conservantes) y las variables dependientes (anadlisis microbioldgicos y
bromatolégicos incluyendo pH, proteinas, carbohidratos y grasas).

Sin embargo, el estudio también incorpor6 elementos de enfoque mixto, al
integrar un analisis documental que refuerza el marco tedrico y metodoldgico. En
este sentido, la consulta de literatura cientifica, publicaciones especializadas y
fuentes académicas proporciond una base cualitativa que enriquecid la

comprension del uso de diferentes conservantes en la elaboracién del embutido.

3.1.1 Tipo de investigacion

Este proyecto fue de tipo descriptivo debido a la recopilacion de informacion
de trabajos relacionados, ademas, fue un estudio experimental porque se
manejaron tres formulaciones de embutido con variaciéon de conservantes para
determinar la vida util, posteriormente se finalizé6 con una investigacion de
laboratorio, que el proceso con mejor rendimiento en vida util se le realizaron

analisis bromatoldgicos, microbioldgicos para determinar la calidad del producto.

3.1.2 Diseno de investigaciéon

En este estudio se ejecutd un disefio completamente al azar (DCA), es asi
que se pretendio elaborar un embutido de camaron y langostino con tres diferentes
conservantes. A la vez se aplicé una investigacion tipo experimental, que se basoé
de manera cualitativa y cuantitativa en valorar las diferentes concentraciones de
camarén y langostino, mediante tres tratamientos y tres repeticiones, sustituyendo

especias y/o hierbas aromaticas en los embutidos carnicos.

3.2 Metodologia
3.2.1 Variables
3.2.1.1. Variable independiente.
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e Porcentaje de concentracidn con tres conservantes diferentes (vitamina E,

aceite de romero y nitritos).

3.2.1.2. Variable dependiente.

e Caracteristicas bromatolégicas (pH, proteinas, carbohidratos y grasas)

e Caracteristicas microbiolégicas

Staphylococcus aureus).

3.2.2 Matriz de operacionalizacion de variables

Tabla 4.

(Aerobios Mesofilos, Escherichia coli,

Matriz de operacionalizacion de variables dependientes

Variables Tipo

Nivel de medida

Descripcion / Instrumento

de medicion

Caracteristicas
bromatologicas
(pH, proteinas, Cuantitativa
carbohidratos y
grasas)

Caracteristicas
microbioldgicas

(Aerobios

Mesofilos, Cuantitativa

Escherichia
coli,
Staphylococcus
aureus).

Continua

Continua

Analisis de la composicion

del embutido a lo largo del

tiempo (0, 15y 30 dias), en
el tratamiento con mayor
vida util. Se mediran pH

(potenciémetro), proteinas
(%), carbohidratos (%) y

grasas (%).

Dia 0, 15 y 30: analizar solo
los parametros
microbiolégicos para
evaluar la vida util segun la
norma NTE INEN 1338:96.
Los resultados se
expresaron como UFC/g o
presencia/ausencia

Elaborado por: El Autor, 2026.
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Tabla 5.
Matriz de operacionalizacion de variable independiente.

Variables Tipo Nivel de medida Descripcion
Concentraciones de 3tipos  Cuantitativa Nominal Tres diferentes tra-
diferentes de conservantes tamientos:
(0,83 %, 0,016 T1: 0,83 %

T2: 0,83 %

%, 0.83 %).
° °) T3:0,016 %

Elaborado por: El Autor, 2026.

3.2.3 Tratamientos

Los tratamientos que se evaluaron son los que se indican en la Tabla 6.
Estos corresponden a tres tratamientos en los cuales se realizo la sustitucion de la
carne tradicional por carne de mariscos en concentraciones iguales utilizando tres

tipos de conservantes (vitamina E, Aceite de romero y Nitritos).



Tabla 6.

Formulacién para la elaboracion de embutido tipo salchicha
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Ingredientes T3

G % G % g %
Camaron 105 35 105 35 105 35
Langostino 105 35 105 35 105 35
Piel de pescado 12 4 12 4 12 4
Vitamina E 25 0.83 - - - -
Nitritos - - - - 0.05 0.016
Aceite de romero - - 25 0.83 - -
Fécula 24 8 24 8 245 8.16
Comino 0.9 0.3 0.9 0.3 0.9 0.3
Hielo 42.5 14.05 425 14.05 4451 1484
Cloruro de sodio 3.6 1.20 3.6 1.20 3.6 1.20
Tripolifosfato 0.9 0.3 0.9 0.3 0.9 0.3
Pimienta negra 0.9 0.3 0.9 0.3 0.9 0.3
Glutamato 0.5 0.16 0.5 0.16 0.5 0.16
Orégano en polvo 0.40 0.26 0.40 0.26 0.34 0.12
Ajo en polvo 0.9 0.3 0.9 0.3 0.9 0.3
Cebolla en polvo 0.9 0.3 0.9 0.3 0.9 0.3
TOTAL 300 100 300 100 300 100

Formulacién del T1, T2 y T3 para la elaboracion de embutido

Elaborado por: El Autor, 2026.

3.2.4 Diseno experimental

En el presente estudio se utilizé6 un disefio completamente al azar (DCA),

compuesto por tres tratamientos y 3 repeticiones. La unidad experimental fue un

embutido con una masa de 300 g.
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3.2.5 Recoleccion de datos

tedrica
[ ]

3.2.5.1. Recursos.

Libros en linea
Tesis de grado
Revistas cientificas

Repositorio de la Universidad Agraria del Ecuador

3.2.5.1.1. Materias primas de estudio.
Las siguientes materias primas se describieron en la seccion de bases
S:

Camaron (L. vannamei)

Langostino (Dendrobranchiata)

3.2.5.1.2. Aditivos.
Vitamina E
Nitrito de sodio (NaNO,, grado alimenticio)
Tripolifosfato de sodio (NasP5;0;,, grado alimenticio)

Aceite de romero

3.2.5.1.3. Insumos.
Agua potable
Cloruro de sodio (sal refinada, grado alimenticio)
Comino molido (especia seca)
Almidén de maiz (pureza = 98 %)
Hielo
Ajo en polvo (deshidratado)
Pimienta negra molida
Orégano en polvo
Cebolla en polvo
Glutamato monosédico (E621, grado alimenticio)

3.2.5.1.4. Materiales y utensilios.
Mesa en acero inoxidable

Olla de acero inoxidable



+ Empaques de nylon/polietileno

* Envases de acero inoxidable

* Cuchillos de acero inoxidable

* Chaira

* Hilo de algodon blanco (esterilizado, calibre 2 mm)
* Envases de vidrio (capacidad 500 mL)

* Tabla de picar de polietileno

» Tripa sintética de colageno (diametro 22 mm)

3.2.5.1.5. Equipos de proceso.
+ Cutter industrial

*  Termdmetro digital

« Balanza digital

* Ahumador de camara cerrada
* Empacadora al vacio

* Cocina industrial a gas

Embutidora

20
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3.2.5.2. Métodos y técnicas.

3.2.5.2.1. Obtenciéon de embutidos de camarén (L. vannamei) y
langostino (Dendrobranchiata) bajo en calorias.
Figura 1.
Diagrama de flujo de la elaboracion de embutido de camarén (L. vannamei) y

langostino (Dendrobranchiata).

v
Recepcion y seleccionado | <= Camarén y langostino fresco
L 2
Refrigerado Refrigerar entre 1 — 5 °C
v
Cortado
s v \
Preparacion de la carne
i : i
Pesado de ingredientes
. - J
Molido Qa}rne y cuero en disco de 8mm de
diametro
v
Emulsionado Cdater 3 minutos
v
Embutido <= 'ripa sintética calibre 18 mm de
7 diametro
Torsionado Porciones de 10 — 15 cm de largo
Esc;Idado En agua a 80 °C 1 minuto por cada
. mm de diametro
Enfriado
v
Almacenado ] -4°Ca-5°C
v

>

Elaborado por: El Autor, 2026
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3.2.5.2.2. Descripcion del proceso de elaboracion de un embutido tipo
salchicha a base de camarén (L. vannamei) y langostino (Dendrobranchiata)
como sustituyente de carne de cerdo.

Recepcion de materias primas — seleccionado: Se recibieron crustaceos
(camardn y langostino), frescos y previamente congelados, los cuales fueron
sometidos a una inspeccion fisico-visual para descartar la presencia de
alteraciones, parasitos visibles o signos de deterioro; posteriormente, se
trasladaron a refrigeracién inmediata para mantener la cadena de frio

Refrigeracion: La materia prima fue conservada a temperaturas entre 1 °C
y 5 °C, con el fin de inhibir la proliferacién microbiana y preservar sus caracteristicas
fisicoquimicas hasta el momento de su procesamiento.

Cortado: Las materias primas seleccionada fueron desconchadas
manualmente, separando la carne del exoesqueleto.

Preparacion de la carne: Se sometieron a un tratamiento térmico de
precoccién en olla de acero inoxidable a 65 °C durante 15 minutos, para reducir la
carga microbiana inicial y facilitar la posterior formacion de la emulsion, asi también
la carne fue fragmentada para una mejor dispersion en el cuter.

Pesado de ingredientes: Se realizé la dosificacion de ingredientes y
aditivos tecnoldgicos como especias, almidon, sal, conservantes, hielo triturado, en
proporciones determinadas segun la formulacion establecida para cada
tratamiento.

Molienda: La carne cocida fue sometida a un proceso de molienda con un
disco perforado de 8 mm, lo que permitié reducir el tamano de particula para facilitar
su emulsificacion.

Emulsionado: La carne molida fue procesada en un cuter industrial provisto
de cuchillas rotatorias a alta velocidad, donde se incorporaron progresivamente los
ingredientes formulados, este proceso permitié obtener una mezcla homogénea y
estable, manteniendo la temperatura de la masa por debajo de 10 °C para evitar la
desnaturalizacion térmica de las proteinas.

Embutido: La pasta carnica obtenida fue introducida en una embutidora
automatica, siendo envasada en tripa sintética comestible de calibre 18 mm.

Torsionado: Las salchichas fueron torsionadas en cadena, con longitudes

de aproximadamente 10 a 15 cm, para darles la forma final del producto.
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Escaldado: Se aplicé un tratamiento térmico por escaldado a 80 °C durante
1 minuto. Este proceso asegurd la destruccion de microorganismos patdégenos, asi
como la coagulacién parcial de las proteinas, contribuyendo a la firmeza y
estabilidad del producto.

Enfriado: Posterior al escaldado, las salchichas fueron sometidas a
enfriamiento inmediato mediante inmersion en agua fria, generando un choque
térmico que evito la sobre coccion y exudacion de grasa.

Almacenado: El producto terminado fue almacenado en condiciones de
refrigeracion entre -4 °C y -5 °C, asegurando la conservacion de sus propiedades
sensoriales, fisicoquimicas y microbiolégicas durante el tiempo de vida util

evaluado (Ver Anexo 3).

3.2.5.2.3. Analisis microbioldgicos.

Determinacién de Escherichia coli

Método oficial AOAC 996.09 ensayo de imunoprecipitado visual para
Escherichia coli en alimentos.

Procedimiento

Se inici6 con el enriquecimiento de 25 g de la muestra en 225 mL de mEHEC
durante 8 horas a 41.5 — 42.5 °C. Después se agitdé suavemente el caldo incubado
y enriquecido, se procedio a la inactivacion transfiriendo 4 ml del caldo enriquecido
a tubos de ensayo estériles y se sometid en bafio de calor a temperatura de
ebulliciéon por 10 min. Se colocé 26 0.1 ml de caldo inactivado a temperatura entre
15-37 °C a la prueba VIP, después de 10 min se realiza la lectura inmediata.

La lectura en cada unidad VIP se interpreta como positiva si presenta una
linea oscura en contraste con el fondo blanco, la intensidad de la linea de la
muestra de prueba y de verificacion podia diferir, la prueba sera negativa cuando
la ventana de verificacidon era valida y no se observa la linea en la ventana de
prueba. Si no se presenta la linea en la ventana de verificacién la prueba no sera
valida. Finalmente se lleva al autoclave todo el material a 121 °C por 15 min antes

de descartar (Ulcuango, 2019).

3.2.5.2.4. Determinacion de aerobios mesofilos mediante Técnica de
Recuento en placa, segun ICMSF - 2000.
Preparacion de la muestra
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Se utilizé técnicas asépticas para el manejo del producto. Antes de
manipular, se limpiaron las areas de analisis estrictas y sus alrededores. Asimismo,
se procedido a humedecer la zona de analisis propiamente dicha con un agente
desinfectante comercial. Si fuera necesario atemperar una muestra congelada para
obtener una porcién analitica, descongelarla en su envase original o en el recipiente
en el cual se recibi6é en el laboratorio. Siempre que sea posible, evitar transferir la
muestra a un envase secundario para su descongelado. Usualmente, una muestra
puede ser descongelada a 2°C - 5 °C dentro de las 18 h. Si se desea un
descongelado rapido, descongelar la muestra a menos de 45 °C, por no mas de 15
min. Cuando se descongela una muestra a temperatura elevada, agitarla
continuamente en un bafno de agua termostaticamente controlado.

En las muestras de alimentos se espera encontrar, varios grados de
distribucién no uniforme de microorganismos. Para asegurarnos una distribucion
mas homogénea, cuando se trate de muestras secas de 100 g o mas, mezclar con
cucharas estériles antes de retirar la unidad analitica. Utilizar una unidad analitica
de 50 g de alimentos liquidos o sélidos para determinar el recuento en placa de
aerobios. Utilizar el tamafio de la unidad analitica y los volumenes de diluyente
apropiados recomendados para ser utilizados en los métodos del BAM.

Se peso 50 g + 0.1 g del alimento. Se adicion6 450 ml del diluyente
Butterfield, a un frasco que contiene 50 g de una unidad analitica y homogeneizd
por 2 minutos. Esta operacion dio como resultado la dilucién 10-'. Se realiz6 las
diluciones a partir del homogenato original rapidamente, utilizando pipetas que
suministran volumenes en forma precisa. No utilizar pipetas para suministrar
volumenes menores al 10 % de su capacidad. Se preparé todas las diluciones
decimales con 90 ml de BDB, mas 10 ml de la dilucién previa agitando todas las
diluciones vigorosamente 25 veces durante 7 segundos. No deberian transcurrir
mas de 15 minutos entre que se realiza la preparacion del homogenato y la serie
completa de las diluciones, y el momento en que el inéculo toma contacto con el
medio de cultivo.

Inoculacién e incubacion

Se pipeted 1 mL de cada dilucion por separado y por duplicado, y luego se
vertidé en placas de Petri correctamente rotuladas. Se agité nuevamente el frasco
de dilucién 25 veces durante 7 segundos, si pasaban mas de 3 minutos antes de

la siembra en las placas de Petri. Luego se afiadié en cada placa, 12 mL - 15 mL
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de agar de recuento en placa enfriado a 45°C + 1°C. Evitar verter el medio sobre el
inoculo. Se mezcldé con suavidad y con un movimiento uniforme, por rotacion
alternada hacia atras y hacia adelante, sobre una superficie plana y nivelada. Se
dejo solidificar. El tiempo de solidificacidon no debe exceder los 10 minutos.

Se invirtieron las placas de Petri solidificadas e incubaron durante 48 h + 2
ha 35 °C + 1 °C. No se apilaron las placas cuando el agar no ha solidificado. Las
placas deben estar separadas unas de otras y de las paredes y techo de la estufa
por lo menos a una distancia de 25 mm.

Después de la incubacion por el periodo especificado, se contaron las
colonias bajo luz tenue sin confundir con precipitados del alimento o particulas
indisolubles. Se examindé elementos dudosos bajo lente de aumento. Las “colonias
diseminadas” o dispuestas “en rosario”, se consideran como una colonia. Se
seleccionaron las placas que se encontraron en un rango de lectura entre un
minimo 25 colonias y un maximo de 250 colonias (para placas de 90 mm de
diametro) (Administracion nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia
médica, 2014).

3.2.5.2.5. Determinacién de Staphylococcus aureus.

En cada placa diluida, se transfirio asépticamente y 1 mL de suspension de
muestra a placas triplicadas de Baird-Parker médium y distribuyo equitativamente
el inéculo de 1 mL sobre las placas triplicadas (p. mL — 0.3 mL — 0.3 mL).
Esparciendo el inéculo sobre la superficie del agar usando varillas de vidrio
dobladas estériles, evitando los bordes extremos de la placa. Se mantuvo las
placas en posicion vertical hasta que el in6culo sea absorbido por el medio
(aproximadamente 10 min en placas secas correctamente).

Si el indculo no se absorbe facilmente, las placas se pueden colocar en la
incubadora en posicion vertical aproximadamente 1 h antes de invertir. Se
invirtieron las placas e incubaron de 45 a 48 h a 35 - 37 °C. Seleccionando placas
con 20 - 200 colonias, a menos que solo las placas de menor densidad (> 200
colonias) tengan colonias con apariencia tipica de S. aureus. Si se observan varios
tipos de colonias que parecen ser S. aureus, se contd el numero de colonias de
cada tipo y registré los recuentos.

Las placas con el minimo diluido que contuvieron < 20 colonias, fueron

utilizadas. Las placas que contuvieron > 200 colonias tienen colonias con
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apariencia tipica de S. aureus y las colonias tipicas no aparecen en densidades
mas altas, se usaron estas placas para enumerar S. aureus, pero no se contaron
las colonias no tipicas. Se selecciond = 1 colonia de cada tipo contado y se probo
la produccién de coagulasa. Se agrego el numero de colonias en placas triplicadas
regresando por colonias que dieron la prueba de coagulasa y se multiplicé por el

factor de diluciéon de la muestra.

3.2.6 Analisis estadistico

En esta investigacion se empled un disefio completamente al azar (DCA)
mediante tres tratamientos y 3 repeticiones descritos en la tabla 7. Se aplico la
técnica de analisis de varianza ANOVA que se muestra en la tabla 8 en los tres
tratamientos para obtener el disefio de embutido camardn y langostino.
Posteriormente, se empled la prueba de comparacién multiple de Tukey al 5 % de
probabilidad, con el objetivo de identificar diferencias significativas entre las medias
de los tratamientos y determinar la formulacion mas efectiva para prolongar la vida

util del embutido tipo salchicha.

Tabla 7.
Disenos de bloque completamente al azar: tratamientos.
Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
Repeticién 1 T1R1 T2R1 T3R1
Repeticién 2 T1R2 T2R2 T3R2
Repeticién 3 T1R3 T2R3 T3R3

Elaborado por: El Autor, 2026

Descripcidn del analisis de varianza que se efectu6 a los tratamientos de

estudio.
Tabla 8.
Analisis de varianza utilizando ANOVA.
Fuente de varianza Grados de libertad (n.1)
Tratamientos (3-1)=2
Error (24-3) = 21
Total (24-1) =23

Elaborado por: El Autor, 2026
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HO: No existen diferencias significativas en la aplicacion del conservante en un
embutido tipo salchicha a partir de dos tipos de crustaceos: camarén (Litopenaeus

vannamei) y langostino (Dendrobranchiata) sobre la prolongacion de su vida util.

H1: Si existen diferencias significativas en la aplicacion del conservante en un
embutido tipo salchicha a partir de dos tipos de crustaceos: camaron (Litopenaeus

vannamei) y langostino (Dendrobranchiata) sobre la prolongacion de su vida util.
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4. RESULTADOS
4.1 Comparacion de la vida util en los dias 0, 15 y 30 del embutido de camarén
y langostino con los diferentes conservantes (vitamina e, aceite de romero y
nitritos), para identificar el mas efectivo en prolongar la vida util del producto.
Para evaluar el tiempo de vida util microbiolégico del embutido tipo salchicha
elaborado a partir de camardn (Litopenaeus vannamei) y langostino
(Dendrobranchiata) se determinaron los recuentos de aerobios mesofilos,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus durante 0, 15 y 30 dias de
almacenamiento (Ver Anexo 4, 5y 6), de acuerdo con los limites establecidos en

la norma NTE INEN 1338:96-2012 para embutidos.

4.1.1 Analisis de vida util microbiolégico por recuento de aerobios mesofilos

Los valores correspondientes al analisis estadistico de los tratamientos con
sus respectivos periodos de estudio de vida util (0, 15 y 30 dias) por prueba de
recuento de aerobios mesofilos se detalla a continuacion:

Tabla 12.
Resultados de anadlisis estadistico de Aerobios mesodfilos (UFC/g) segun
tratamiento y tiempos de almacenamiento

Analisis de Aerobios mesoéfilos

Dia 0
Tratamiento Media (UFC/g) Desviacion estandar Limite Maximo Prueba Tukey
T1 1,33 x10° 1,15 x 10 a
T2 2,23 x10° 1,5 x 102 1x10° b
T3 2,10 x 10° 1,73 x 102 b
Dia 15
Tratamiento Media (UFC/g) Desviacion estandar Limite Maximo Prueba Tukey
T1 2,77 x 10° 1,15 x 102 a
T2 3,47 x 10° 1,15 x 102 1x10° b
T3 2.63 x10° 1,15 x 102 a
Dia 30
Tratamiento Media (UFC/g) Desviacion estandar Limite Maximo Prueba Tukey
T1 1,80 x 10* 0,00 x 10° b
T2 2,60 x 104 0,00 x 10° 1x10° c
T3 9,80 x 10° 2,00 x 10? a

Nota: Letras distintas indican diferencias significativas (p <0,05)
Elaborado por: El Autor, 2026
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El analisis estadistico de aerobios mesdfilos de la Tabla 12 evidencid
diferencias significativas entre tratamientos y tiempos de almacenamiento (p<0,05).
En el dia 0, T1 (vitamina E 0,83 %) presentd la menor media microbiolégica (1,33
x 103 UFC/g), diferenciandose estadisticamente de T2 y T3. A los 15 dias, T2
(aceite de romero 0,83 %) registro el mayor recuento (3,47 x 103 UFC/g), mientras
que T1y T3 no mostraron diferencias significativas entre si. En el dia 30, T3 (nitritos
0,016 %) alcanzé la menor carga microbiana (9,80 x 102 UFC/g), diferenciandose
significativamente de T1 (1,80 x 10* UFC/g) y T2 (2,60 x 10* UFC/g), lo que
evidencia un mejor efecto conservante durante el almacenamiento prolongado.

A pesar del incremento p

rogresivo de los recuentos microbiologicos durante los 30 dias de estudio,
todos los tratamientos permanecieron por debajo del limite maximo permitido por
la NTE INEN 1338:96 (1 x 10° UFC/g), indicando estabilidad microbioldgica y

aptitud sanitaria del producto durante el periodo evaluado.

4.1.2 Analisis de vida util microbiolégico por recuento de Escherichia coli

En este parametro microbiolégico por recuento de Escherichia coli para
analisis de vida util el Laboratorio certificado SSV CONSULTING en base a las
muestras enviadas a estudio se obtuvo como resultado de manera general valores
semejantes en cuanto a los tratamientos y su periodo de tiempo en
almacenamiento, los cuales se denotan en la siguiente tabla:

Tabla 13.
Resultados de analisis de Escherichia coli (UFC/g) segun tratamiento y
tiempos de almacenamiento

Analisis de Escherichia coli

Media (UFC/g) por tiempo de almacén

Tratamiento Dia 0 Dia 15 Dia 30 Limite Prueba
maximo Tukey

T1 <10 <10 <10 a

T2 <10 <10 <10 1x10 a

T3 <10 <10 <10 a

Elaborado por: El Autor, 2026
En la Tabla 13 se mostré el analisis microbiolégico de Escherichia coli,
donde no se mostraron diferencias estadisticas significativas entre tratamientos ni

tiempos de almacenamiento (p>0,05), debido a que todos los valores registrados
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fueron inferiores a 10 UFC/g durante los dias 0, 15 y 30. Los tratamientos T1, T2 y
T3 compartieron la misma categoria estadistica segun la prueba de Tukey,
evidenciando un comportamiento homogéneo frente al control microbiolégico de
este microorganismo. Estadisticamente, los resultados reflejan estabilidad
microbiolégica durante todo el periodo de almacenamiento, manteniéndose todos
los tratamientos dentro del limite maximo permitido por la NTE INEN 1338:96 (1 x
10 UFC/qg), lo que confirma la eficacia de los conservantes aplicados para inhibir el

crecimiento de Escherichia coli.

4.1.3 Analisis de vida util por recuento de Staphylococcus aureus

Con el propésito de evaluar la estabilidad microbiolégica del embutido
durante el almacenamiento, se analizé el recuento de Staphylococcus aureus en
los dias 0, 15 y 30 para los diferentes tratamientos con conservantes. Los
resultados fueron evaluados estadisticamente mediante la prueba de Tukey y
comparados con los limites establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 1338:96-2012.

Tabla 14.
Resultados de analisis de Staphylococcus aureus (UFC/g) segun tratamiento
y tiempos de almacenamiento

Staphylococcus aureus

Dia 0
Tratamiento Media Desviacion Estandar Limite Maximo Prueba Tukey
T1 1,07 x 10" 5,77 x 10" a
T2 1,60 x 10" 0,00 x 10° 1 x103 c
T3 1,27 x 10" 1,16 x 10° b
Dia 15
Tratamiento Media Desviacion Estandar Limite Maximo Prueba Tukey
T1 1,07 x 10" 5,77 x 107" a
T2 1,60 x 10" 0,00 x 10° 1 x103 c
T3 1,33 x 10’ 1,16 x 10° b
Dia 30
Tratamiento Media Desviacion Estandar Limite Maximo Prueba Tukey
T1 1,60 x 102 0,00 x 10° b
T2 1,6 x 102 1,15 x 10" 1 x103 b
T3 1,73 x 10' 5,77 x 107 a

Nota:(*) Indica diferencias altamente significativas (p<0,01)
Elaborado por: El Autor, 2026

El analisis estadistico de Staphylococcus aureus presenté diferencias
altamente significativas entre tratamientos (p<0,01). En los dias 0y 15, T1 (vitamina

E 0,83 %) registro las menores medias microbioldgicas (1,07 x 10" UFC/g), mientras
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que T2 (aceite de romero 0,83 %) presentd los mayores recuentos (1,60 x 10’
UFC/g), observandose diferencias estadisticas entre todos los tratamientos. En el
dia 30, T3 (nitritos 0,016 %) mostrd el menor recuento microbiolégico (1,73 x 10
UFC/g), diferenciandose significativamente de T1 y T2, cuyos valores
incrementaron hasta aproximadamente 1,60 x 102 UFC/g.

Aunque los recuentos aumentaron durante el almacenamiento, todos los
tratamientos permanecieron por debajo del limite maximo establecido por la NTE
INEN 1338:96 (1 x 10% UFC/g). Desde el punto de vista estadistico, T3 evidencio
mayor efectividad en la inhibicién de Staphylococcus aureus durante el periodo de

conservacion del embutido.

4.2 Evaluacion de las propiedades bromatoldogicas (pH, proteinas,
carbohidratos y grasas) de las salchichas escaldadas de camarén y
langostino en el tratamiento que obtuvo un tiempo mas prolongado de vida
atil.

El tratamiento con mayor estabilidad microbioldgica fue T3 (nitritos), por lo

que se evaluaron sus caracteristicas bromatoldgicas: pH, proteina, carbohidratos y

grasa.
Tabla 16.
Resultados del analisis bromatoldgico del tratamiento
Muestra Parametros Métodos Resultados Unidades
Folch Modified
Grasa . ) 2,76 %
(Gravimetria)
Salchicha de ~=on ohidratos  NTE INEN 2225 0,28 %
camaron y
, AOAC 984.13
langostino Proteina 13,65 %

(volumetria)

pH NTE INEN 783 5,9 -

Elaborado por: El Autor, 2026

Los resultados bromatologicos, el embutido tipo salchicha posee
caracteristicas propias de un producto escaldado, puesto que el contenido de grasa
fue de 2,76 %, considerado bajo conforme a la normativa (INEN, 2012), la cual

establece un valor maximo permitido de 25 % para este tipo de productos. En
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cuanto al contenido proteico, se obtuvo un valor de 13.65 %, superior al minimo
recomendado (1%) para embutidos escaldados, lo que indica un aporte nutricional
adecuado.

Por otro lado, el pH fue de 5.9, valor que se mantiene dentro del rango
aceptable segun la norma con un limite maximo de 6.2. Asimismo, el contenido de
carbohidratos fue de 0.28 %, lo cual esta acorde con la naturaleza del producto
segun Narvaez (2024) y con la minima presencia de ingredientes ricos en almidén.
Aunque la norma NTE INEN 1338:96 no establece un parametro obligatorio para
este componente, su bajo contenido se considera favorable para consumidores que
buscan productos con bajo aporte caldrico (Beltran, Acufia y de la Hoz, 2021; Vega
et al, 2023; Morales y Ocafa, 2024). Estos parametros permiten considerar que el
tratamiento no solo cumplié con los requisitos de calidad bromatologica, sino que

también favorecié una mejor estabilidad del producto durante el almacenamiento.

4.3 Realizacion de un analisis microbiolégico (Aerobios Mesofilos,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus) de las salchichas con el tiempo de
vida util mas prolongado, segun la norma ecuatoriana NTE INEN 1338:96.

De acuerdo con los analisis realizados en el software JASP y el seguimiento
temporal, el tratamiento T3 (0.016 % de nitritos) fue el que presentd la mayor
estabilidad y vida util mas prolongada, manteniendo recuentos microbioldgicos
significativamente bajos y dentro de los limites normativos durante 30 dias de
almacenamiento a —4 °C.

Los aerobios mesofilos mostraron un incremento gradual pero controlado,
partiendo de un valor inicial de 2.0 x 10® UFC/g en el dia 0, hasta alcanzar un
maximo de 1,0 x 10* UFC/g en el dia 30. Este resultado es satisfactorio, ya que se
mantiene una unidad logaritmica por debajo del limite maximo permitido de 1,0 x
10° UFC/g definido por la norma NTE INEN 1338.

En cuanto a los indicadores de inocuidad, los valores para E. coli, oscilaron
entre <10 UFC/g, manteniéndose por debajo del umbral de seguridad. Asimismo,
S. aureus presento una estabilidad notable con recuentos entre 1.2 x 10" y 1.8 x
10" UFC/g, cumpliendo el limite estricto de 1.0 x 103 UFC/g.

Estos resultados evidencian que, si bien los conservantes naturales (T1 y
T2) son alternativas viables, el uso de nitritos (T3) favorecié una estabilidad

microbiolégica superior y estadisticamente mas consistente (p < 0,001 para
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patégenos) durante todo el periodo evaluado. Esto garantiza la inocuidad
alimentaria y permite establecer una vida util de al menos 30 dias bajo condiciones

de refrigeracion controlada.
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5. DISCUSION

Los resultados del analisis microbiolégico evidenciaron que los tres
tratamientos (T1 con vitamina E, T2 con aceite de romero, y T3 con nitritos) lograron
mantener las cargas microbianas dentro de los limites permisibles establecidos por
la NTE INEN 1338:96-2012 durante los 30 dias de almacenamiento. Sin embargo,
el tratamiento T3, que incluyd nitritos, mostré una eficacia significativamente
superior en la inhibicion de microorganismos indicadores de deterioro,
particularmente en aerobios mesofilos y Staphylococcus aureus, donde dicho
tratamiento presentd los menores recuentos microbioldégicos al final del
almacenamiento.

Este hallazgo coincide con lo sefalado porque interfieren en la sintesis
proteica bacteriana y en la actividad de enzimas esenciales que concuerda con lo
hallado por Hleap, Rodriguez y Dussan (2020), quienes observaron que la inclusion
de nitritos en formulaciones de productos marinos favorece la reduccion de
bacterias grampositivas como Staphylococcus aureus, reforzando su rol como
conservante antimicrobiano.

De forma similar, Fitriana et al. (2021) también reportaron mayor estabilidad
microbiolégica en salchichas fermentadas tratadas con nitritos, frente a otras
alternativas naturales como el extracto de romero. Sin embargo, como lo advierte
la Organizacion Panamericana de la Salud (2021) el uso prolongado de nitritos
puede derivar en efectos adversos, razén por la cual en esta investigacion se opto
por una dosis minima (0.016 %), suficiente para garantizar la seguridad
microbiolégica sin generar residuos indeseables, esta premisa refuerza |la
importancia de establecer concentraciones minimas, adaptadas al tipo de matriz
alimentaria, en este caso, embutidos a base de camaron y langostino.

Respecto al tratamiento con aceite de romero (T2), si bien presenté una
accion antimicrobiana, su efectividad fue inferior a la del tratamiento T3, esta
diferencia podria explicarse por su rapida oxidacion o limitada difusion en la matriz
carnica, como lo explica en su investigacion Rengifo y Ordofiez (2010). Nur et al,
(2022), identificaron limitaciones en la accion del romero frente a microorganismos
patogenos, cuando se lo compard, con agentes antimicrobianos sintéticos. Por su
parte, la vitamina E (T1) presentd una eficacia microbioldgica intermedia, superior
al aceite de romero en algunos parametros microbioldgicos, aunque inferior al

tratamiento con nitritos durante el almacenamiento prolongado, en linea con los
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hallazgos de Sanchez y Tuso (2018), quienes observaron efectos similares en
salchichas de camarén fermentadas.

En cuanto al analisis bromatolégico del tratamiento T3, los valores obtenidos
de grasa (2.76 %), carbohidratos (0.28 %), proteina (13.65 %) y pH (5.9), se
encuentran dentro de los parametros normativos para embutidos cocidos. Estos
resultados son coherentes con lo reportado por Jacome et al. (2018) quienes
también observaron que las formulaciones con mayor proporcién de proteina
marina (18-20 %) presentan perfiles nutricionales mas saludables, especialmente
si se cuida el método de coccién para preservar el contenido proteico. Ademas, la
relacion proteina/grasa en esta salchicha es una alternativa saludable frente a
productos tradicionales, concordando con las tendencias de consumo consciente
destacadas por Morales y Ocafia (2024).

El pH ligeramente acido observado (5.9) es favorable para inhibir el
crecimiento bacteriano, tal como lo sefialé Cruz (2017) quien destaco que el control
de este parametro es clave en la conservacion de embutidos funcionales a base de
materias primas no convencionales. Esta estabilidad es crucial, considerando que
el camaron y el langostino presentan un alto contenido de agua y proteinas, por lo
que se vuelven mas susceptibles a alteraciones si no se controlan adecuadamente
los factores de conservacion.

Finalmente, el perfil microbiolégico del T3 durante los 30 dias de
almacenamiento refrigerado mostré que los niveles de Aerobios mesdfilos, E. coli
y S. aureus permanecieron dentro de los limites permitidos, o que respalda la
efectividad del conservante utilizado. Este resultado es similar al descrito por
Granados, Guzman y Acevedo (2023), quienes destacaron la importancia de la
conservacion microbiana en productos elaborados con matrices marinas poco
convencionales. La estabilidad lograda con el tratamiento T3 sugiere que esta
formulacion es viable para su incorporacion en la industria de productos carnicos,

aportando calidad nutricional y sensorial y también seguridad alimentaria.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
6.1 Conclusiones

En el primer objetivo, que consistio en comparar la vida util en los dias 0, 15
y 30 del embutido tipo salchicha a base de camarén (Litopenaeus vannamei) y
langostino (Dendrobranchiata), utilizando tres conservantes (vitamina E, aceite de
romero y nitritos), se concluye que los tres tratamientos cumplieron con los
requisitos microbioldgico, pero el tratamiento con nitritos (T3) fue el mas efectivo
en la conservacion microbiolégica del producto, evidenciando los menores
recuentos al dia 30 en aerobios mesofilos (9.80x103% UFC/g) y Staphylococcus
aureus (1.73x10" UFC/g). Asimismo, todos los tratamientos cumplieron con los
limites establecidos por la NTE INEN 1338:96.

Respecto al segundo objetivo, sobre la evaluaciéon de las propiedades
bromatolégicas del tratamiento mas eficaz (T3), los resultados indicaron que las
salchichas presentaron una composicion nutricional adecuada, con un pH de 5.9,
un contenido de proteina de 13.65 %, grasa de 2.76 % y carbohidratos de 0.28 %.
Estos valores se encuentran dentro de los rangos recomendados para embutidos,
destacando al tratamiento T3 como una alternativa innovadora, viable y saludable
dentro del mercado de productos carnicos por su bajo contenido graso y su
adecuado aporte proteico.

En cuanto al tercer objetivo, centrado en realizar el analisis microbiologico
del tratamiento con mayor vida util, se concluye que el tratamiento T3 logré
mantener los niveles de Escherichia coli, Staphylococcus aureus y aerobios
mesdfilos por debajo de los limites establecidos en la normativa ecuatoriana NTE
INEN 1338:96 durante los 30 dias de almacenamiento, con esto se ratifica la
eficacia de los nitritos como conservante antimicrobiano, que garantiza la inocuidad

del producto y su estabilidad microbioldgica a lo largo de su vida util.

6.2 Recomendaciones

Se recomienda la incorporacion de nitritos como conservante principal en la
elaboracién de embutidos a base de camarén y langostino, debido a su eficacia
comprobada en el control microbiolégico y en la conservacion de parametros
fisicoquimicos criticos, tales como pH, contenido proteico y estabilidad grasa,
porque su aplicacidon permite extender la vida util del producto.
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Se sugiere continuar con investigaciones orientadas a explorar alternativas
naturales de conservacion, especialmente aquellas basadas en antioxidantes
naturales como el aceite esencial de romero y la vitamina E, ya que pueden generar
efectos sinérgicos con potencial antimicrobiano y antioxidante aceptable,
minimizando riesgos toxicoldgicos y ambientales.

Finalmente, se recomienda un seguimiento a la presente investigacion que
incluya evaluaciones sensoriales, de aceptabilidad del consumidor y analisis de
costos de produccion, para establecer la viabilidad técnica y econdmica del
producto para su futura escalabilidad industrial y comercializacion en el sector

alimentario.
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ANEXOS

Anexo N° 1:

Composicién nutricional del camarén por cada 100 gramos.
Calorias 82 Kcal
Proteinas 17.6 g

Grasas totales 069
Carbohidratos 15¢
Azucares
: 0g
simples
Fibra O0g
Sodio 1949

Fuente: Instituto de Acuacultura Mexicano, 2018

Anexo N° 2:
Composicién nutricional del langostino por cada 100 gramos.
Calorias 93 Kcal
Proteinas 201g
Grasas totales 1449
Carbohidratos Og
Azucares
simples 09
Potasio 26¢
Yodo 09g¢g

Fuente: Ronda, 1996
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Anexo N° 3:
Proceso de elaboracion de un embutido tipo salchicha a base de camarén y
langostino.

T3

e

A) Recepcion de ingredientes, insumos y materiales; B) separacion de cascaras de
la pulpa; C) pesaje de todos los ingredientes; D) se introducen todos los
ingredientes para su molienda.

Elaborado por: El Autor, 2026



Anexo N° 4:
Resultados de los analisis microbiologicos para el tratamiento T1 en los dias: A) 0,
B) 15y C) 30.

A)

INFORME DE RESULTADOS
SSV-016-2025
Fecha: 24 de marzo del 2025
DATOS DEL CLIENTE
Nombre David Ortegs
Direccion Universidad Agraria
Teléfono 0065699553
Contacto Dra. Sandra Vizuette L
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muastra Saichicha Cantidad Aprox, 200g oy
No. de mussteas 3 Lote N.A
Prasentacion Funda plastica Facha de recepcion 1703-2025
Colecta de muastra Realizade por sl clients Fecha Colecta do | NA
muestrs
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura (C) | 226 Humedad (%) 578
Fecha de Inicio de Andlisis - T wvess
CochudeTiavianckn del enaiel: ] 032028
Fpndaed nseosartddrm diaden 0T
CODIGO CLIENTE PARAMETROS METODO REFERENCIA RESULTADOS Unidad
Aonhas Lo Recuento en Placa 1,2 100 UFClg
Muestra
Saichicha Escherichia Coll
TIR1 (0 DIA) Petrfiim 3M <10 UEC!g
Staphylococcus
aureus Recuento en Placa 1.0x 10! UFC/g
Aerobios Totales Recuento en Placa 1.4 x10° UFClg
Muestra .
Salchicha Escherichia Colf Petrifilm 3M <10 UFC/g
TiR2 (0 DIA) Staphylococcus
aureus Recuento en Placa 1.1x10' UFClg
Aerobios Totales Recuento en Placa 14x10° UFClg
Muestra
Salchicha Escherichia Coli Petriim 301 <10 UFClg
T1R3 (0 DIA)
Staphylococcus
(Haags Recuento &n Placa 1.1x 10’ UFClg
Observaciones.

1 Los :wultadt:u emitidos en este informe corresponden Unicamente a la{s) muestrals) recibidas por el
laboratorio. No siendo extensivo a cualquier lote.
2 Nomenclatura: N.D. =No Detectabie; N.A. = No aplica

Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.

Director Tecnico / CEO
S5V CONSULTING

R Coacto Dsezsasss - osasesarsa Pagina 1de 1
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INFORME DE RESULTADOS
SSV-016-2025
Fecha: 7 de abril del 2025
DATOS DEL CLIENTE
Nombre David Ortega
Direccion Unlversidad Agraria
Teléfono 0985699658
Contacto Dra. Sandra Vzuette L
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Salchichs Cantidad Aprox. 200g clu
No. de muesias 3 Lote NA
Presentacon Funda plastca Fecha de recepcion 1703-2025
Colecta de muestra Realizado por el ciente Fecha Colecta de | NA
muestra
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatra{’C) | 202 Humedad (%) ] 518
Fecha de Inkio de Analiss " 1082035 -
Fecha de Finalizacion del andlisis T-04-2025
RESULTADOS
CODIGO CLIENTE PARAMETROS METODO REFERENCIA RESULTADOS Unidad
Aerobios Totales Recuento en Placa 2.9x10° UFClg
Muestra
Salchicha Escherichia Coli
TiR1 (15DIAS) Dol b UFC/g
' m! reus Recuento en Placa 1.0x 10" UFC/g
Aeroblos Totales Recuento en Placa 2.7 x 100 UFClg
Muestra
Saichicha Escherichia Coli Petrifim 3M <10 UFClg
T1R2 (15DIAS) Staphylococcus
aureus Recuentio en Placa 1.1x10 UFCig
Aerobios Totales Recuento en Placa 2,7x10° UFClg
Muestra =
Salchicha Escherichia Coli Petrifim 3M <10 UFClg
T1R3 (15 DIAS) 5
taphylococcus
st Recuento en Placa 1.1 x 10! UFCig
Observaciones;

I. Los resultados Mm en este informe corresponden unicamente a la{s) muesira(s) recibidas por el

faboratorio. No siendo extensivo a cualquier lote.

2. Nomendiatura: N.D. = No Detectable; N.A. = No aplica

Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO

SSy www. ssvconsulting webnode,.com co

Pégina 1de 1
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C)

INFORME DE RESULTADOS
SSV-016-2025
Fecha: 22 de abril del 2025
DATOS DEL CLIENTE
Nombre Davd Oriega
Direccion Universidad Agraria
Teléfono 0985699658
Contacto Dra. Sandra Vizuetie L
DATOS DE LA MUESTRA
Tipa de muestra Salchicha Cantidad Aprox, 200g c'u
No. de muestras 3 Lote NA
Presentacion Funds pldstca Fecha de recepcion 17032025
Colecta de muestra Realizado por el chante Fecha Colecta de | NA
muestra
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura (°C) 212 Humedad {%) | 5434
~ Fecha de Inicio de Andlisis 1504-2025
Fecha de Finalzacion del andlisis 22042025
RESULTADOS
CODIGO CLIENTE PARAMETROS METODO REFERENCIA | RESULTADOS Unidad
Aerobios Totales Recuento en Placa 1.8x% 104 UFClg
Muestra
Salchicha Escherichia Coll
T1R1 (30 DIAS) Petrifim 3M <10 UFCig
Staphylococcus
aureus Recuento en Placa 1.6 x 10¢ UFC/g
Aerobios Totales Recuento en Placa 1.8x10¢ UFCig
sm Escherichia Coli Patrdiim 3M <10 UFCig
T1R2 (30 DIAS) Staphylococcus
aureus Recuento en Placa 1.6 x 107 UFC/g
Aerobios Totales Recuento en Placa 1.8x 104 UFCig
Muestrs 3
Salchicha Escherichia Coli Petrdiim 3M <10 UFCig
T1R3 (30 DIAS) =
taphylococcus
St Recuento en Placa 1.6 x 107 UFC/g
Observaciones.

3 Los resultados emitidos en este informe corresponden Unicamente a la{s) muestra(s) recibidas por el
laboratorio. No siende extensivo a cualquier lote.
4. Nomenclatura: N.D. = No Detectable; N.A_ = No aplica

Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO

Elaborado por: El Autor, 2026

Piigine 7 de 1



Anexo N° 5:
Resultados de los analisis microbiologicos para el tratamiento T2 en los dias: A) 0,
B) 15y C) 30.

A)

INFORME DE RESULTADOS
SSV-016-2025
Fecha; 24 de marzo del 2025
DATOS DEL CLIENTE
Nombre Dawd Ortega
Direccion Universidad Agraria
Teléfono 0985690858
Contacto Dra. Sandra Vauette L
- DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de musstra Saichicha Cantidad Aprox. 200g clu
No. de muesias 3 Lote NA
Prasentacdn Funda plastica Fecha de recepcién 17-03-2026
Colecta de muestra Realizado por el cliente Fecha Colecta de | NA
muestra
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura ('C) | 228 Humedad (%) | 578
Fecha da Inkio de Andiss 17032025
Fecha de Finakzacion del andlisis 2032025
RESULTADOS
CODIGO CLIENTE PARAMETROS METODO REFERENCIA | RESULTADOS Unidad
Muestra
Salchicha Escherichia Coll .
T2R1 (0 DIA) Petrifim 3M <10 UFC/g
Staphylococcus
aureus Recuento en Placa 1.6x 10 UFCig
Aerobios Totales Recuento en Placa 2.3 x10° UFC/g
Muestra
Salchicha Escherichia Coli Petrifim 3M <10 UFClg
T2R2 (0 DIA) Staphylococcus
aureus Recuento en Placa 1.6 x 10! UFC/g
Acrobios Totales Recuento en Placa 2.3x10° UFCig
Muestra
Salchicha Escherichia Coli Petrifim 3M <10 UFClg
T2R3 (0 DIA) Saphyt
ococcus
s Recuento en Placa 1.6 x 10! UFC/g
Observaciones!

I. Los resultados emitidos en este informe corresponden unicamente a la(s) muestra(s) recibidas por el

aboratorio. No siendo exfensivo a cualquier lote.

2. Nomendiatura: N.D. = No Detectable; N.A. = No aplica

Q.F, Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO

S8V CONSULTING

www ssveonsulting webnode.com co
SSV seveoneutt
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B)

INFORME DE RESULTADOS
SSV-016-2025
Fecha: 7 de abril del 2025
DATOS DEL CLIENTE
Nombre David Ortega
Direccion Universidad Agrana
Teléfono 0985695658
Contacto Dra. Sandra Vizuette L.
= DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Saichicha Cartidad Aprox. 200g clu
No. de muestras 3 Lote NA
Presentacon Funda plastica Fecha de recepcidn 17-03.2025
Colecta de musstra Realzado por &l clients Fecha Colecta de | NA
muestra
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura(‘C) | 202 Humedad (%} | 518
Fecha de Inkcio de Andlisis 17-03-2025
Fecha de Finalizacion del andlisis 24032025
RESULTADOS
CODIGO CLIENTE PARAMETROS METODO REFERENCIA | RESULTADOS Unidad
Aerobios Totales Recuento en Piaca 3.6 x 109 UFCig
Muestra
Salchicha Escherichia Coli :
T2R1 (15DIAS) Petrifim 3M <10 UFCig
Staphylococcus
aureus Recuento en Placa 1.6x 10’ UFCig
Aerobios Tolales Recuento en Placa 34x10° UFCrg
Muestra
Saichicha Escherichia Coll Petrifim 3M <10 UFC/g
T2R2 (15DIAS) Staphylococcus
aureus Recuenio en Placa 1.6 x 10° UFC/lg
Aerobios Totales Recuento en Placa 34x10° UFCig
Muestra 2
Salchicha SPEcTMichis Co¥ Peifim 30 <10 UFClg
T2R3 (15 DIAS) p
taphylococcus
veUs Recuenio en Placa 1.6x10' UFClg
Observaciones.

i Los resultados emitidos en este Informe corresponden unicamente a la(s) muestra(s) recibidas por el

laboratorio. No siendo extensivo a cualquier lote,
4. Nomenclatura: N.D. = No Detectable: N.A, = No aplica

Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO

] www ssvoonsulting webnode. com.co
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C)

INFORME DE RESULTADOS
SSV-016-2025
Fecha: 22 de abril del 2025
DATOS DEL CLIENTE
Nombre Dawd Crtaga
Direccion Universidad Agrasia
Teléfono 0985698658
Contacto Dra. Sandra Vizuette L
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Salchicha Cantidad Aprox. 200g clu
No. de muestas 3 Lote NA
Presentacon Funds plastica Fecha de recepcicn 17-03-2026
Colecta de muastra Realizado por el ciente Fecha Colecta de | NA
muestra
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura (°C) | 212 Humedad (%) | 5434
Facha de Inicic de Analisis 1504-2025
Facha de Finalzacion del analsis 2042025
RESULTADOS
CODIGO CLIENTE PARAMETROS METODO REFERENCIA RESULTADOS Unidad
Aerobios Totales Recusnio en Piaca 2.8 x 104 UFClg
Muestra
Salchicha Escherichia Coli
T2R1 (30 DIAS) Febtim M <10 UFClg
W:vm Recuento en Placa 1.8x 107 UFClg
Aerobios Totales Recuento en Placa 2.6x 107 UFCig
Muestra
Salchicha Escherichia Coli Petrifim 3M <10 UFCig
T2R2 (30 DIAS) Staphylococcus
aureus Recuento en Placa 1.6 x 102 UFCig
Aeroblos Totales Recuento en Placa 26x 10! UFClg
Salchicha Escherichia Coli Petrifim 3M <10 UFClg
T2R3 (30 DIAS) e
taphylococcus
SHES Recuenio en Placa 1.6x 10° UFCig
Observaciones:

3. Los resultados emitidos en este informe corresponden Unicamente a la{s) muestra(s) recibidas por el

laboratorio. No slendo extensivo a cualguier lote.

6. Nomendiatura: N.D. = No Detectable; N.A. = No aplica

Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO
S8V CONSULTING
SSV e
Contacto: 5 - 0985899758

Elaborado por: El Autor, 2026
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Anexo N° 6:
Resultados de los analisis microbiologicos para el tratamiento T3 en los dias: A) 0,
B) 15y C) 30.

A)

INFORME DE RESULTADOS
SSV-016-2025
Fecha: 24 de marzo del 2025
DATOS DEL CLIENTE
Nombre David Ortega
Direccion Universidsd Agrasia
Teléfono (985690658
Contacto Dra. Sandra Vizuette L
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Salchicha Cantidad Aprox. 200g clu
No. de muestas 3 Lote NA
Presentacon Funda plastica Fecha de recepcion 1703-2025
Colecta de muestra Realizado por 8l chents Fecha Colecta e | NA
muestra
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura (°C) I 26 Humedad (%) l 57.9
"~ Facha de iniclo de Andliss 17032025
Fechs de Finalzacion del andlisis 24-03-2025
RESULTADOS
CODIGO CLIENTE PARAMETROS METODO REFERENCIA RESULTADOS Unidad
Aerobios Totales Bortmed mr Dl 2.0x10° UFC/g
Muestra
Salchicha Escherichia Coli
T3R1 (0 DIA) i <10 lac |
Staphylococcus
aureus Recuento en Placa 1.4 x 10 UFC/g
Aerobios Totales Recuento en Placa 2.3x10° UFClg
Muestra
Saichicha Eschevichia Coli Petrifim 3M <10 UFC/g
T3R2 (0 DIA) Staphylococcus
aureus Recuento on Placa 1.2 x 107 UFClg
Aerobios Totales Recuento en Placa 2.0x 10° UFCig
Muestra E =
Salchicha Escherichia Coli Petrifim 3M <10 UFC/g
T3R3 (0 DIA) Sphh
ta, ococcus
P Recuento en Placa 1.2 x 10! UFCig
Observaciones:

7. Los resultados .amlldoz en este informe corresponden Unicamente a la(s) muestra(s) recibidas por el

laboratorio. No siendo extensivo a cualquier lote.

8. Nomenciatura: N.D. = No Detectable; N.A. = No aplica

Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO
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B)

INFORME DE RESULTADOS
SSV-016-2025
Fecha: 7 de abril del 2025
DATOS DEL CLIENTE
Nombre Dawid Ortaga
Direccion Universidad Agrasia
Teléfono 0985698658
Contacto Dra. Sandra Vizuette L
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Salchicha Cantidad Aprox. 200g clu
No. de muestas 3 Lote NA
Presentacon Funda pléstica Fecha de recepcicn 17-03-2026
Colecta de muastra Realizado por el ciente Fecha  Colecta de | NA
muestra
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura (°C) [ 202 Humedad (%) | 518
Facha de Inicic de Analisis 3103-2025
Facha de Finalzacion del analsis T04-2025
RESULTADOS
CODIGO CLIENTE PARAMETROS METODO REFERENCIA | RESULTADOS Unidad
Aerobios Totales Recuento en Placa 2.7 x10° UFClg
Muestra
Salchicha Escherichia Coli
T3R1 (15DIAS) Potin IM <10 UFCla
Wm! Recuento en Placa 14x10 UFClg
Aerobios Totales Recuento en Placa 25x%x10° UFCig
Muestra
Salchicha Escherichia Coli Petrifim 3M <10 UFCig
T3R2 (15DIAS) Staphylococcus
aureus Recuento en Placa 1.2x 10! UFC/g
Aeroblos Totales Recuento en Placa 2.7x10° UFC/g
Salchicha Escherichia Coli Petrifim 3M <10 UFC/g
T3R3 (15 DIAS) et
.’ m“ St Recuenio en Placa 14 x 10! UFCig
Observaciones:

8. Los resd;ados emitidos en este informe corresponden Unicamente a la{s) muestra(s) recibidas por el

laboratorio. No siendo extensivo a cualguier lote.

10. Nomenclatura: N.D. = No Detectable; N.A. = No aplica

Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO
S8V CONSULTING
SSV e
SR Contacto: & - 0985899758
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C)

INFORME DE RESULTADOS
SSV-016-2025
Fecha: 22 de abril del 2025
DATOS DEL CLIENTE
Nombre David Ortega
Direccion Universidad Agraria
Teléfono 0985689658
Contacto Dra. Sandra Vizuette L
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muesta Ssichicha Cantidad Aprox. 200g cu
No. de muestras 3 Lote NA
Presentacion Funda plastica Fecha de recepcion 1703-2025
Colecta de muestra Realizado por &l clente Fecha Colecta de | NA
muestra
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura {°C) 212 Humedad (%) l 5434
Facha de Inicio de Analisis 1504-2025
Fecha de Finakzacién del andlsis 2042025
RESULTADOS
CODIGO CLIENTE PARAMETROS METODO REFERENCIA | RESULTADOS Unidad
Aerobios Totales Recuento en Placa 1.0 x 10¢ UFCig
Muestra
Salchicha Escherichia Coli
TR1 (30 DIAS) Petrifim 3M <10 UFC/g
Staphylococcus
aureus. Recuento en Placa 1.7 x 10 UFCig
Aerobios Totales Recuento en Placa 9.8 x10° UFCig
Muestra
Salchicha Escherichia Coli Petrifim 3M <10 UFClg
T3R2 (30 DIAS) Staphylococcus
aureus Recuento en Placa 1.8 x 10" UFC/g
Aerobios Totales Recuento en Placa 9.6 x 10° UFCig
Muestra
Salchicha Escherichia Coll Petrifim 3M <10 UFClg
T3R3 (30 DIAS) S
ta, ococcus
Lo Recuento en Placa 1.7 x 10" UFC/g
Observaciones:

I. Los resuitados emitidos en este informe corresponden Unicamente a la{s) muestra(s) recibidas por el

faboratorio. No slendo exiensivo a cualquler iote.

2. Nomendiatura: N.D. = No Detectable; N.A. = No aplica

Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO

Elaborado por: El Autor, 2026
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Anexo N° 7:

Analisis del tiempo de vida util Tratamiento T1.

55

Tratamiento Parametros 0 dias 15 dias 30 dias Unidad
Aerobios
. 1,2 x 103 2,9x 103 1,8 x 10*
mesofilos
T1R1 Escherichia coli <10 <10 <10 UFC/g
Staphylococcus
1,0 x 10’ 1,0 x 10’ 1,6 x 102
aureus
Aerobios
_ 1,4 x 10° 2,7x 103 1,8 x 10*
mesdfilos
T1R2 Escherichia coli <10 <10 <10 UFC/g
Staphylococcus
1,1 x 10’ 1,1 x 10’ 1,6 x 10?
aureus
Aerobios
o 1,4 x 103 2,7 x103 1,8 x 10*
mesofilos
T1R3 Escherichia coli <10 <10 <10 UFC/g
Staphylococcus
1,1 x 10" 1,1 x 10’ 1,6 x 102
aureus

Elaborado por: El Autor, 2026
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Anexo N° 8:
Analisis del tiempo de vida util Tratamiento T2.
Tratamiento Parametros 0 dias 15 dias 30 dias Unidad
Aerobios
_ 2,1x10° 3,6 x10° 2,8 x 10*
mesdfilos
T2R1 Escherichia coli <10 <10 <10 UFC/g
Staphylococcus
1,6 x 10’ 1,6 x 10° 1,8 x 10?
aureus
Aerobios
o 2,3x103 3,4x103 2,6 x 10*
mesofilos
T2R2 Escherichia coli <10 <10 <10 UFC/g
Staphylococcus
1,6 x 10° 1,6 x 10° 1,6 x 102
aureus
Aerobios
_ 2,3x10° 3,4x10° 2,6 x 10*
mesdfilos
T2R3 Escherichia coli <10 <10 <10 UFC/g
Staphylococcus
1,6 x 10’ 1,6 x 10° 1,6 x 10?
aureus

Elaborado por: El Autor, 2026
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Anexo N° 9:
Analisis del tiempo de vida util Tratamiento T3.
Tratamiento Parametros 0 dias 15 dias 30 dias Unidad
Aerobios
. 2,0x 103 2,7x103 1,0 x 10*
T3R1 mesofilos
Escherichia coli <10 <10 <10 UFC/g
Staphylococcus
1,4 x 10 1,4 x 10° 1,7 x 10°
aureus
Aerobios
_ 2,3x10° 2,5x10° 9,8 x 103
mesdfilos
T3R2 Escherichia coli <10 <10 <10 UFC/g
Staphylococcus
1,2 x 10’ 1,2 x 10 1,8 x 10’
aureus
Aerobios
o 2,0x 103 2,7 x103 9,6 x 10°
mesofilos
T3R3 Escherichia coli <10 <10 <10 UFC/g
Staphylococcus
1,2 x 10° 1,4 x 10 1,7 x 10"
aureus

Elaborado por: El Autor, 2026
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Anexo N° 10:
Andlisis estadisticos de estudio microbiolégico de vida util (Dia 0)

ANOVA-Aerobios Totales

ANOVA - AT
Casos Suma de Cuadrados gl Cuadrado Medio F P
TRATAMIENTO 1.416x10%0 2 TOTTTT.778 37.471 =< 001
Residuals 113333.333 6 18888.889

Mota. Suma de Cuadrados Tipo I

Descriptivos

Descriptivos - AT

TRATAMIENTO N Media DT ET Coeficiente de variacién
T1 3 1333.333 115.470 66.667 0.087
T2 3 2233.333 115470 66.667 0.052
T3 3 2100.000 173205 100.000 0.082

ANOVA-Staphylococcus aureus

ANOVA - SA
Casos Suma de Cuadrados gl Cuadrado Medio F P
TRATAMIENTO 43.556 2 21.778 39.200 < .001
Residuals 3.333 3 0.5586

Nota. Suma de Cuadrados Tipo 11l

Descriptivos
Descriptivos - SA
TRATAMIENTO M Media DT ET Coeficiente de variacion
T 3 10.667 0.577 0.333 0.054
T2 3 16.000 0.000 0.000 0.000
T3 3 12.667 1.155 0.667 0.091

Elaborado por: El Autor, 2026



Anexo N° 11:
Andlisis estadisticos de estudio microbiolégico de vida util (Dia 15)

ANOVA-Aerobios Totales

ANOVA - AT
Casos Suma de Cuadrados gl Cuadrado Medio F P
TRATAMIENTO 1.202x1016 2 601111111 45083 =< 001
Residuals 80000.000 6 13333.333

Mota. Suma de Cuadrados Tipo 1l

Descriptivos

Descriptivaos - AT

TRATAMIENTO N Media DT ET Coeficiente de variacion
T1 3 2766.667 115470 66.667 0.042
T2 3 3466 667 115470 66.667 0.033
T3 3 2633.333 115.470 66.667 0.044

Elaborado por: El Autor, 2026

ANOVA-Staphylococcus aureus

ANOVA - SA
Casos Suma de Cuadrados al Cuadrado Medio F p
TRATAMIENTO 42 667 2 21.333 38.400 = 001
Residuals 3.333 6 0.556

MNota. Suma de Cuadrados Tipo llI

Descriptivos

Descriptivos - SA

TRATAMIENTO M Media DT ET Coeficiente de variacion
T1 3 10.667 0.577 0.333 0.054
T2 3 16.000 0.000 0.000 0.000
T3 3 13.333 1.155 0.667 0.087

Elaborado por: El Autor, 2026



Anexo N° 12:

Andlisis estadisticos de estudio microbiolégico de vida util (Dia 15)

ANOVA-Aerobios Totales

ANOVA - AT
Casos Suma de Cuadrados gl Cuadrado Medio F p
TRATAMIENTO 3.937x10%8 2 1.968x10%8 14763.000 < .001
Residuals 80000.000 6 13333.333
Mota. Suma de Cuadrados Tipo |l
Descriptivos
Descriptivos - AT
TRATAMIENTO N Media DT ET Coeficiente de variacién
T 3 18000.000 0.000 0.000 0.000
T2 3 26000000 0.000 0.000 0.000
T3 3 9800.000 200.000 115.470 0.020
ANOVA-Staphylococcus aureus
ANOVA - SA
Casos Suma de Cuadrados gl Cuadrado Medio F p
TRATAMIENTO 42698 667 2 21349333 479.162 = .001
Residuals 267 333 B 44 556

MNota. Suma de Cuadrados Tipo llI

Descriptivos

Descriptivos - SA

TRATAMIENTO M Media DT ET Coeficiente de vanacion
T1 3 160.000 0.000 0.000 0.000
T2 3 166.667 11.547 6.667 0.069
T3 3 17.333 0577 0.333 0.033

Elaborado por: El Autor, 2026



Anexo N° 13:
Resultados de los analisis bromatolégicos para el tratamiento T3.

aé 6 ANALYTICAL

» LABORATORIES”®

TESTING 8 CONSULTING

Fecha: 27 de abril de 2025

61

DATOS DEL CLIENTE
Nombre SR. ORTEGA DAVID
Direccion Universidad Agraria del Ecuador
Teléfono 0938079990
Contacto David Ortega
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Embutida Cantidad Aprox. 200 g
No. de muestras 1(n=2 Lote N/A
Presentacion Frasco de vidrio transp: Fecha de recepcion 24 de abnl de 2025
Colecta de muestra Realizado por el CLIENTE Fecha de colecta de muestra NIA
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura (' C) [ 251 Humedad (%) I 464
Fecha de Inicio de Analisis 24 de abril del 2025
Fecha de Finalizacion del andlisis 27 de abril de 2625
RESULTADOS
CODIGO CODIGO Limite de
CLIENTE UBA PARAMETROS METODO RESULTADOS | Unidad Cuantifi sn
Folch Modified
Grasa (Gravimetria) 276 % -
Muestra Carbohidratos NTE INEN 2225 0.28 %
Salchicha UBA-39693-1 Kjeidahl AOAC 884.13
Proteina (Volumetria) 13.65 % -
pH NTE INEN 783 59 pH -
Observaciones:
1. Los resultados emitidos en este informe. pond a la(s) mu (s) recibidas por el laboratorio. No siendo
extensivo a cualquler lote.
2. Este reporte no debe ser reproducido p im con la apr escrita por parte del laboratorio,
3. Nomenclatura: N.E = No Estimado; NA = NoqwcaAA = Aminodcidos; P/P = Peso Peso; P/V: Pesa Volumen.
4. <10 Ausencia de crecimiento en la menor dilucién ompnda.
5. La informacién relacionada con la toma de stra fue prop d: el ch Eanbornlnmmsemsporublmdela
vemddaddehhfotrmcbnquehasidopmporaomdaporo!cﬁemeyquepm*“ di a la validez de los
SR ADN_ 04 B Pagina 1 do 1

www.uba-lab.com

Elaborado por: El Autor, 2026
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Anexo N° 14:
Portada norma NTE INEN 1338:96 — 2012

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:96

Pritnerarevizsién

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. SALCHICHAS.
REQUISITOS.

Frimera Edicidn
MEAT AND MEAT PRODUCTS. SAUSAGE. SPECIFICATIONS.

First Edition

Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (2012)



Anexo N° 15:
Portada norma NTS N°071-MINSA DIGESA-V.01

ek TR @ NORMAS LEGALES

378827

Do conformidad con lo establecdo en el Decreto

Ley N° 26977 Lcy General de Pesca y su Reglamento,

por Docreto Supremo N’ 012-2001-PE, ol

gm'nw de Ordenamiento Pesquero de Jurel y

por Decreto Supromo N° 011-2007-

PRODUCE y la Ley N' 27444 - Ley del Procedimiento
Administrativo Gene

En uso de las atnbuciones conferidas en el articulo

11a'ddRoglunmool|Lcmem|doPm
aprobado por Decrato emo N° 012-2001-PE y o
literal c) del articulo 21° del Reglamenio de Organizacion

F del Ministario de fa Produccion
!mdam Decreto Supremo N'002-2002-PR003'C°E?“°
SE RESUELVE:

Articulo 1%~ Declarar inadmisible el recurso de
contra las

reconsideracion
Dlrectorales Nros. 152, 153, 154. 155, 156, 157 y 158~
2008-PRODUCE/DGEPP por al sefior CE TORRES

mdwhld-hmiuw-bmm

Reglstrese, comuniquesa y publiquese.
MARCO ANTONIO ESPINO SANCHEZ
Director General de Extraccion y
Procesamiento Pesquero

244434-8

SALUD

Aprucban “Norma Sanitaria que
establece los criterios microbiolégicos
de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo
humano"

MINISTERIAL
N* 591-2008/MINSA

Uima, 27 de agosto del 2008
N* 07-051670-002, que conllens

Visto: el
ol Oficlo N* 20068/DG/DIGESA, cursado por la
Direccion General de Salud Amblental.

COANSINERANNY

8 cargo de los organismos oompolonm on ncia
sanitaria de almentos y bebidas a nive! m‘"ﬂ“
Quo, por Resol Ministerial N* 709-2007MNSA.
58 diumo que la Oficing General de
efect(e la publicacion en el portal de Intornat del Ministerio
de Salud, hasta por un perfodo oe treinta (30) dlas
proyecto de la NTS N' -MINSA/DIGESA

amm

mitid la Direccion d WZ\eAll mmm
emitido por n de mantaria y

do la DIGESA, informa qua los aportes y opiniones fueron
revisados y analizados conjuntamen
M“WﬂhdﬁmnudothGEsk

L
@ 10 propuesto por rol neral do
Salud Amblental;

Con ol visaro del Diractor Goneral de la Direccion General de

de Asesoria Juridica y del Viceministro de Salud; y,

De conformidad con o en of lteral |) del artiaulo 8*
de la Loy N' 27657, Loy del M de Salud;

SE RESUELVE:

Articulo 1*.- ApmbulaNTS N* 07 1-MINSA/DIGESA-
VO01. "Norma Sanitaria que establace los criterios
microbloldgicos de calidad sanltarta & inoculdad para los
alimentos y bebidas de consumo humano' que forma
parte de la presente resolucion.

2. la Gener! de Salud Amblental
nmmhomdmoo
s0 encargard do la dfusidn o

nomma,
Articulo 3°.- Derogar la Resolucion Ministerial N* 615-

dsmmul‘;#maehmm NamaT@u
2 nda

oomddoonlaptmnbkuohdancnclm«
dolmmnodode onla dlnocbn hapﬂ

Roglslmo eomunlquou y wbmmse

HERNAN GARRIDO-LECCA MONTANEZ
Ministro de Saiud

244988-5

TRANSPOR

Fuente: NTS N°071-MINSA DIGESA-V.01 (2008)

te con 8l area de’



