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Resumen

El presente estudio tuvo como objetivo elaborar un producto carnico utilizando lactosuero
como materia prima para observar el efecto del mismo como sustituto del agua. La etapa
experimental se llevo a cabo en el laboratorio de carnicos de la Facultad de Ciencias
Quimicas de la Universidad de Cuencay en la planta de carnicos del Ing. Servio Astudillo.
Se dosifico el suero lacteo en 4 distintas proporciones para sacar productos con distintas
caracteristicas organolépticas. Los valores de sustitucion del suero lacteo fueron: 0 %;
33,3 %; 66,6 % y 100 %. Mediante un panel de degustacion se determind el producto con
mejor aceptabilidad, el cual fue el chorizo ahumado con 66,6 % de suero lacteo en su
composicion. A continuacion, se realizo el estudio de las variables bromatoldgicas
mediante la simulacién con el indice de FEDER con ayuda de Microsoft Excel. El analisis
de las variables microbioldgicas se realizé en el Laboratorio de andlisis de alimentos,
agua y suelos MSV, donde se obtuvo el estudio del tiempo de duracion e inocuidad del
producto en un lapso de 30 dias. La investigacion cumplié con todos los parametros
establecidos en la Norma INEN 1338. Se obtuvo como resultado de este estudio un
producto innovador carnico ya que se aprovechd el lactosuero que por lo general es
desechado y que provoca contaminacion ambiental por el alto contenido orgénico que

este posee.
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Abstract

The objective of this study was to prepare a meat product using whey as raw material to
observe its effect as a substitute for water. The experimental stage was carried out in the
meat laboratory of the Faculty of Chemical Sciences of the University of Cuenca and the
meat plant of Ing. Servio Astudillo. The whey was dosed in 4 different proportions to
obtain products with different organoleptic characteristics. Whey substitution values
were: 0 %; 33,3 %; 66,6 % and 100 %. Through a tasting panel, the product with the best
acceptability was determined, which was smoked chorizo with 66,6 % whey in its
composition. Next, the study of the bromatological variables was carried out by means of
the simulation with the FEDER index with the help of Microsoft Excel. The analysis of
the microbiological variables was carried out in the Food, Water and Soil Analysis
Laboratory MSV, where the study of the duration and safety of the product was obtained
in a period of 30 days. The research complied with all the parameters established in the
INEN 1338 Standard. As a result of this study, an innovative meat product was obtained
since whey was used, which is usually discarded and causes environmental pollution due

to its high organic content.
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Introduccion

La carne es un alimento imprescindible en la dieta del ser humano. Esta resulta
una fuente fundamental de proteina esencial para el buen funcionamiento y desarrollo
corporal, es por esta razén el valor que tiene para el hombre el contar con distintas y

numerosas fuentes de esta proteina animal. (Tovar, 2003)

Los embutidos son de origen antiguo, surgieron de forma empirica debido a la
necesidad que tuvo el hombre de conservar los alimentos en el tiempo. Con el pasar de
los afios se ha dado origen a una extensa variedad de productos con caracteristicas
diferentes, los cuales son sometidos a diversos procesos de preparacion, estos procesos
dependen mucho de las materias primas a utilizar y las condiciones climaticas del lugar.
(Colmenero & Santaolalla, 1989)

El lactosuero constituye una fuente importante de micro y macronutrientes, cada
1000 litros de suero de leche contienen méas de 9 kg de proteina (proteinas globulares
hidrosolubles), 50 kg de lactosa y 3 kg de grasa; es decir cada 10 litros de leche da lugar
a 1 kg de queso y 9 kg de suero lacteo. (Valencia & Ramirez, 2009) El suero lacteo no se
considera como un suplente de la leche si no como una fraccion de la misma, se utiliza
en algunos paises como materia prima para la fabricacion de productos alimenticios,
suplementos, entre otros (Poveda, 2013). Este también presenta una alta capacidad
contaminante con una demanda bioquimica de oxigeno (DBO) que varia entre los valores
de 30,000 a 50,000 mg/l, ademas en su composicion contiene acido lactico que alteran de
manera significativa los procesos bioldgicos que se llevan a cabo en las plantas de
tratamiento, por lo que el costo incrementa visiblemente. De preferencia al suero lacteo
se aplica tratamientos bioldgicos antes de ser vertidos a los rios y suelos. (Valencia &
Ramirez, 2009)

En la actualidad en otros paises se aplican diferentes tecnologias que sirven para
el aprovechamiento del lactosuero, como el proceso de separacion con membranas, la
electrocoagulacion, tratamientos anaerobicos y aerobicos, que por lo general los
anaeradbicos suelen ser mas econdmicos que los aerdbicos convencionales. Sin embargo,
los enormes volimenes de suero lacteo producidos anualmente no han sido procesados
de manera adecuada, ya que no se ha desarrollado procesos rentables, a pesar de las

existentes de tecnologias antes mencionadas. (Sanchez, y otros, 2009)
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En Ecuador la gran mayoria de suero de leche es desechado a pesar del alto valor
nutricional que presenta, esto debido a los altos costos que implica el tratamiento del
mismo (Telegrafo, 2018). A diario se desperdicia 1,4 millones de litros de suero de leche,
que en la mayoria de su volumen es arrojado a rios y quebradas, esto en los Gltimos afios

ha provocado una de las contaminaciones mas fuertes en el pais. (Universo, 2019)

Sus usos pueden ser muy diversos en la industria de alimentos, se emplea en la
elaboracion de alimentos para bebés, en alimentos dietéticos, en sopas, en panaderias y
reposteria, en la preparacion de salchichas y charcuteria, bebidas. También se utiliza para
la alimentacion de animales, en la industria farmacéutica y otros campos industriales.
(Prabhu & Keeton, 2008)

La implementacion del concentrado de proteina de suero de leche al 80 % en los
sistemas de carne procesada esta aumentando gracias a las reacciones desafiantes de los
consumidores, las empresas y las agencias reguladoras. Los concentrados de proteinas de
suero lacteo son utilizados como suplentes parciales de la carne, como aglutinantes,
potenciadores del sabor, emulsificantes, componentes de salmuera y andlogos de carne,
estos contribuyen al sabor, la nutricion y las caracteristicas funcionales criticas. (Prabhu
& Keeton, 2008)
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Objetivos

Obijetivo General

e Evaluar el efecto de lactosuero como sustituto de agua para la elaboracion de
chorizo ahumado.

Obijetivos Especificos

e Desarrollar y producir una alternativa de utilizacion de lactosuero para la
elaboracion de chorizo ahumado.

e Realizar un estudio estadistico de las caracteristicas organolépticas para obtener
el porcentaje del producto con mejor aceptabilidad.

e Evaluar el porcentaje 6ptimo de lactosuero en el chorizo ahumado.

e Determinar las caracteristicas fisicoquimicas, microbiol6gicas y bromatolégicas
del nuevo producto carnico con mejor aceptabilidad y la muestra testigo.

e Realizar una comparacion del chorizo ahumado con y sin lactosuero.
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Capitulo I: Marco tedrico

1.1. Lactosuero

Segun la Norma Ecuatoriana NTE INEN 2594 (2011), el lactosuero “es el producto lacteo
liquido obtenido durante la elaboraciéon del queso, la caseina o productos similares,
mediante la separacién de la cuajada, después de la coagulacion de la leche o los
productos derivados de la leche”.

El suero contiene lactosa, proteinas, minerales y trazas de grasa. Aproximadamente
contiene un 6 % de soélidos totales de los cuales el 70 % o mas es lactosa y

aproximadamente 0,9 % son proteinas del suero (Zadow, 2012).

1.1.1. Clasificacién del Suero Lacteo

Segun el contenido de lactosa y la acidez, existen dos tipos de suero de lacteo:

1.1.1.1. Suero de Leche Acido.

Se obtiene mediante la coagulacion mediante la fermentacion o adicion de acidos
organicos o minerales a un pH menor a5, es el proceso en el que una cantidad significativa
de lactosa se convierte en &cido lactico o de la formacion de cuajada por acidificacion
directa de la leche. Tiene una mayor concentracion de proteinas. (FDA, 1979)

1.1.1.2. Suero de Leche Dulce.

Se obtiene mediante accion enzimética cuando la fraccion de caseina de la leche
se separa del resto de las proteinas lacteas y contiene mas lactosa, es decir, la conversién
lactosa en &cido lactico es insignificante, se mantiene el pH cercano al de la leche inicial.
(FDA, 1979)

1.1.2. Composicion Quimica del Suero

1.1.2.1. Carbohidratos.

Después del agua la lactosa es el componente mayoritario presente en el suero de

la leche. Representa alrededor del 70 % de los sdlidos totales ademas de la presencia de
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otros nutrientes, como materia prima es una fuente excelente para la elaboracion de

productos de valioso valor agregado. (Muset & Castells, 2017)
1.1.2.2. Vitaminas.

El lactosuero presenta en su composicién vitamina C y las del grupo B como B1 o tiamina,
B2 o riboflavina, B5 0 &cido pantoténico, B6 o piridoxina entre otros. (Sepulveda
Valencia, Londofio Uribe, Hernandez Monzon, & Parra Suescin, 2008).

En la Tabla 1 se observa el contenido de vitaminas del lactosuero, la concentracion de la
vitamina B5 o 4cido pantoténico es 3,4 mg/ml siendo la que en mayor concentracion se
encuentra a comparacion con las otras vitaminas (Parra, 2009).

Tabla 1.

Contenido de vitaminas de lactosuero.

Vitaminas Concentracion (mg/ml)  Necesidades diarias (mg)
Tiamina 0,38 15
Riboflavina 1,2 1,5
Acido nicotinico 0,85 10-20
Acido pantoténico 34 10
Piridoxina 0,42 15
Cobalamina 0,03 2
Acido ascorbico 2,2 10-75

Fuente: (Parra, 2009)

1.1.2.3. Minerales.

El lactosuero presenta una cantidad alta de minerales aproximadamente el 90 %
presentes en la leche, entre los mas importantes tenemos el potasio, el calcio, fdsforo,
sodio y magnesio. Estos minerales se trasladan al suero lacteo después de la coagulacién

de la proteina cuando se produce la cuajada. (Poveda, 2013)

1.1.3. Requisitos del Suero Lacteo Dulce

1.1.3.1. Requisitos Fisicoquimicos del Suero Lacteo Dulce.
La NTE INEN (2011) menciona que el suero de leche liquido debe cumplir con los

requisitos establecidos en la Tabla 2:
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Tabla 2.

Requisitos fisicoquimicos del suero de leche liquido.

Requisitos Suero de leche Suero de leche Método de
dulce dcido ensayo
Min Max Min Max

Lactosa, % (m/m) - 5.0 - 43 AOAC 984.15
Proteina lactea, % 0,8 -- 0.8 - NTE INEN 16
(m/m)
Grasa lictea, % (m/m) - 0,3 - 0,3 NTE INEN 12
Ceniza, % (m/m) - 0.7 - 0,7 NTE INEN 14
Acidez titulable, % - 0,16 0.35 -- NTE INEN 13
(calculada como dcido
lictico)
pH 6,8 6.4 5.5 4.8 AOAC 973.41

Nota: 'El contenido de proteina lactea es igual a 6,38 por el % nitrégeno total

determinado.

Fuente: (INEN 2594, 2011)

1.1.3.2. Requisitos Microbioldgicos del Suero Léacteo Dulce.
La NTE INEN (2011) menciona que el suero de leche liquido ensayado de acuerdo con

las normas correspondientes, debe cumplir con las normas establecidas en la Tabla 3:

Tabla 3.

Requisitos microbioldgicos para el suero de leche liquido.

Requisitos n m M c  Meétodo de ensayo
Recuento de 5 30000 10000 1 NTE INEN 1529-5
microorganismos  aerobios
mesdfilos ufc/g.

Recuento de Escherichia coli 5 10 - 0 NTE INEN 1529-8
ufc/g.

Staphylococcus aureus ufc/g. 5 100 100 1 NTE INEN 1529-14
Salmonella/25g. 5 ausencia - 0 NTE INEN 1529-15
Deteccion de Listeria 5 ausencia - 0 ISO 11290-1

monocytogenes/25 g.

Jorge Luciano, Valdez Guzhhay
Diana Patricia, Quizhpi Campoverde

Fuente: (INEN 2594, 2011)
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1.1.4. Usos del Suero en la Industria de Alimentos

Entre los usos mas significativos esta el aislamiento de las proteinas del suero

l&cteo, ya que contienen proteinas de alta calidad, ademas de sus efectos benéficos sobre

la salud tanto humana como animal. La mas empleada es la tecnologia de membranas

para la concentracion del suero liquido, ya que es un proceso simple. Consiste en un

tratamiento de repetidos pasos de ultrafiltracion y 6smosis inversa, después pasa por la

evaporacion y el secado por aspersion (spray-drier). (Chanfrau, y otros, 2017)

En la Tabla 4 se indica los principales usos que se da al lactosuero en la industria de los

alimentos:

Tabla 4. Algunas aplicaciones del lactosuero en la industria de alimentos.

Aplicaciones

Algunos beneficios

Productos de panaderia

tortas, panes.

Valor nutricional, emulsificante, reemplazo adicion

de huevo, volumen a la masa.

Productos lacteos como
bebidas fermentadas, bebidas

achocolatadas, quesos, etc.

Valor nutricional, emulsificante, gelificante, mejorar

propiedades organolépticas, mejor consistencia.

Bebidas como jugos de fruta,

refrescos, etc.

Valor nutricional, solubilidad, viscosidad,

estabilidad coloidal.

Postres como bolos de yogurt,

helados.

Emulsificante, dar volumen y textura.

Confiteria

Emulsificante y para facilitar el batido.

Productos carnicos

Pre-emulsificante, gelificante, mejorar solubilidad.

Alimentos nutricionales

Mayor valor nutricional y bajo costo, alimentos para
deportistas, adultos mayores, férmulas infantiles y

alimentacion hospitalaria.

Para concentrados de

proteina

Suplementos nutricionales. Contiene 25-89 % de

proteina, 4-52 % de lactosa y 1-9 % de grasa.

Para obtener aislados de
proteina

Suplementos con alto contenido de proteina y
bebidas. Contiene 90-95 % de proteina, 0,5-1 % de
lactosa y 0,5-1 % de grasa.

Fuente de extraccién de

minerales

Calcio y fosforo.

Fuente: (Poveda, 2013)

Jorge Luciano, Valdez Guzhhay
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1.1.5. Produccion Mundial de Suero Lacteo
Los paises productores de lactosuero mas importantes son Estados Unidos, Francia,

Alemania e Italia. La produccion mundial anual es alrededor de 145 millones de toneladas
(Carrillo, 2006).

Segun Diario el Universo (2019), menciona que el “Ecuador produce 1,5 millones
de litros de leche para la elaboracion de 300.000 kilos de quesos por dia, lo que genera
1,2 millones de litros de suero lacteo, de los cuales solo el 10 % del total del mismo se

utiliza en la industria en su mayoria para la fabricacion de bebidas lacteas”.

1.1.6. Contaminacion Provocada por el Lactosuero
El lactosuero a pesar de su elevado contenido nutricional, la gran mayoria es

utilizado para balanceado de animales de granja y el resto desechado a rios o suelos lo
que provoca gran contaminacion. Las proteinas y lactosa presentes en el suero lacteo
contienen una elevada carga de materia organica que se transforman en contaminantes
cuando es arrojado al ambiente, ya que la reproduccidn de microorganismos es elevada y
produce cambios significativos en la Demanda Bioquimica de Oxigeno del agua,
asimismo la cantidad de acido lactico altera procesos bioldgicos de manera significativa.
(Brito , y otros, 2015)

1.2. Productos Carnicos
Son aquellos que han sido sometidos a un proceso de curado y/o maduracion a fin

de transformar sus caracteristicas organolépticas y de conservacion. Se someten a
procesos de secado, molido, emulsificacion, se adiciona sales, condimentos, aditivos, etc.
Se pueden clasificar en productos sin picar (el jamon y el pollo ahumado) y en productos
picados o0 embutidos. (Food and Agriculture Organization FAO, 2006)

1.2.1. Tipos de Productos Carnicos
Segun la NTE INEN 774 (2006), los productos carnicos se pueden clasificar en:

Segun su presentacion:
e Embutidos como por ejemplo salchicha de freir, mortadela, chorizo, morcilla,
salami y entre otros.
e No embutidos como por ejemplo el tocino, jamon, chuletas, pollo ahumado, entre
otros.

e Envasados en recipientes hermeticos

23
Jorge Luciano, Valdez Guzhhay
Diana Patricia, Quizhpi Campoverde



UCUENCA

Segun la NTE INEN 1338 (2012), los productos carnicos también se clasifican segun su

proceso de elaboracion, los cuales se detallan en la Tabla 5:

Tabla 5.

Clasificacion de los productos carnicos segun su proceso.

Productos carnicos

Descripcion

Crudos

Productos que no han sido sometidos a ningun proceso

tecnoldgico ni tratamiento térmico.

Cocidos

Son los productos que al ser sometidos a tratamientos
térmicos la temperatura del punto frio debe alcanzar
como minimo 70°C de esta manera garantiza la
destruccion de microorganismos que puedan alterar la

salud del consumidor.

Curados o madurados

Son los productos sometidos a la accion de sales curantes,
madurados ya sea por fermentacion o acidificacion y por

altimo pueden ser cocidos, ahumados y/o secados.

Ahumados

Son los productos expuestos al humo y/o adicion de humo
liquido a fin de obtener olor, sabor y color caracteristico.

Fuente: (INEN 1338, 2012)

En la Tabla 6 se muestra la clasificacidn de los productos carnicos segun el contenido de

proteina:

Tabla 6. Clasificacion de los productos carnicos de acuerdo al contenido de proteina.

Productos carnicos

Descripcion

Tipo |

Son aquellos productos de mejor calidad, contienen mas
proteina de origen animal que vegetal, no contienen almidon

y tienen menor contenido de grasa.

Tipo 11

Estos productos carnicos si permiten una minima cantidad
de proteina vegetal al igual que el almidén. La cantidad de

grasa es media.

Tipo I

Son aquellos productos a los cuales se les puede afiadir otras
sustancias, y a diferencia de las dos anteriores es el que

contienen mayor cantidad de almidon y grasa.

Fuente: (INEN 1338, 2012)
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En la Tabla 7 se especifica los requisitos bromatoldgicos establecidos en la Norma
Técnica Ecuatoriana INEN 1338:2012 que deben cumplir los productos carnicos cocidos:
Tabla 7.

Requisitos bromatoldgicos para productos carnicos cocidos.

REQUISITOS TIPO I TIPO 11 TIPO 111 METODO DE

Min Max Min Max Min Max ENSAYO

Proteina Animal %0 12 - 10 - 8 - Se evalla con el
contenido de

proteina total.

Proteina Vegetal % - 2 - 4 - -

Almidon Ausencia - 6 - 10 NTE INEN 787

Fuente: (INEN 1338, 2012)

1.2.2. Emulsion Céarnica
La emulsién céarnica consiste en un sistema bifasico que estd formado por

particulas de grasa suspendidas en una fase continua denominada matriz acuosa. Las
particulas de grasa, de tamafio subcelular estan dispersas en la matriz y recubiertas de
proteinas solubles. Mediante la formacidn de geles se llega hasta la estabilizacion final
de la emulsion. (Lopez, 2012) La emulsidn carnica es una mezcla de carne troceadas
finamente, compuestas de agua, proteina, grasa y sal. Los embutidos forman parte de las
emulsiones carnicas. (Alvarez, y otros, 2007)

Figura 1.

Emulsién carnica.

N
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1.2.2.1. Factores que Afectan una Emulsion Carnica.
Los factores que afectan la estabilidad y formacion de las emulsiones carnicas para la

elaboracion de productos carnicos se indican en la Tabla 8:

Tabla 8.

Factores que afectan una emulsion carnica

Temperatura de la

emulsion

No debe ser muy alta ya que se da la desnaturalizacion de
las proteinas solubles, baja la viscosidad y se funden las
particulas de grasa.

Tamafio de las particulas

de grasa

A medida que disminuye el tamafio de las particulas de
grasa, se incrementa su area superficial, por lo tanto,
aumenta la cantidad de proteina solubilizada que son

necesarias para formar emulsiones estables.

Cantidad de proteina
soluble disponible

Aumenta la estabilidad, a mayor cantidad de proteina

solubilizada, mayor cantidad de grasa emulsificada.

Estado de rigidez del

musculo

Antes del rigor la cantidad de grasa que puede emulsificar
con la proteina extraida es mayor, que después de la

rigidez.

pH y cantidad de sal

El pH post-mortem baja hasta valores de 5.3 a 5.7,
llegando cerca del punto isoeléctrico de las proteinas
miofibrilares. A medida que aumenta el pH y se aleja de
ese punto el espacio de la red proteica se hace mayor la

eficacia de emulsificacion.

Fuente: (Molina, Mejia, Campuzano, & Digiammarco, 2001)

1.3 Embutidos

Segun lo que mencionan Colmenero y Santaolalla (1989), los embutidos “Son aquellos

productos y derivados carnicos elaborados a partir de una mezcla de carne picada, grasas,

agua, sal, condimentos, especias y aditivos, que son embutidos en tripas naturales o

artificiales”.

1.3.1. Clasificacion de los Embutidos

En la Tabla 9 se indica la clasificacion de los embutidos:
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Tabla 9.

Clasificacion de los embutidos

Definicion

Ejemplos

Es la mezcla de carne cruda, grasa de cerdo,

Chorizo comun

) donde se le adiciona sal comdn, sustancias Longaniza
Embutidos _ . ) o ]
g curantes, condimentos y aditivos, se introduce  Salami tipo hungaro
crudos
en una tripa natural o artificial, la cual le dala  Salami tipo italiano
forma y mejora la consistencia. Salchichon
Es la mezcla de carne fresca con sales curantes,
se le adiciona conservantes, antioxidantes como
prevencion de colores anormales que puedan
Mortadela
formarse, luego se escaldan antes de su ]
_ o ) o Vienesa
Embutidos comercializacion, con el fin de disminuir la Jamé
amon
escaldados poblacion microbiana, favorecer la _
y ] Chorizo Ahumado
conservacion 'y coagular las proteinas. Se
embuten en tripas artificiales o naturales
adecuadas para el escaldado, ahumado y
enfriamiento.
Elaboradas a partir de carne, grasa, visceras, Embutidos de sangre
sangre, despojos. Son sometidas a tratamiento como la morcilla.
) térmico antes de ser molidas y embutidas. Embutidos de higado
Embutidos . .
) Nuevamente se les cocen y por ultimo, se como el paté.
cocidos

ahuman, este tipo de embutidos son de corta
duracién, debido a la composicion de las

materias primas y al proceso.

Embutidos en gelatina
como el queso de
cerdo.

Fuente: (Amerling, 2005)

1.3.2. Materias Primas Empleadas en la Preparacion de Embutidos Escaldados

1.3.2.1. Carne.

De acuerdo con la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1217 (2013), la carne es el
“tejido muscular estriado, comestible, sano, limpio e inocuo de animales de abasto los
cuales son inspeccionados antes y después del faenamiento, se declaran aptos para
consumo humano”.
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1.3.2.1.1. Composicion Quimica de la Carne.

La carne es muy importante en la alimentacion humana ya que contiene grandes
cantidades de nutrientes que satisfacen las necesidades del consumidor. Los
componentes que se hayan mayoritariamente son agua (65 - 80 %), proteina (16 - 22
%) y grasa (1 - 15 %). Estos componentes varian segun la especie, la raza, el sexo, la
edad del animal y la alimentacion. (Horcada & Polvillo, 2010) Las proteinas son
moléculas grandes y complejas que sirven como componentes estructurales y
funcionales de las células del organismo, cumplen con una serie de importantes
funciones dentro del cuerpo humano como por ejemplo su accién catalitica (enzimas),
en la motilidad corporal (actina, miosina), mecanico (elastina, colageno), de transporte
y almacén (hemoglobina, mioglobina, citocromos), proteccion (anticuerpos),
reguladora (hormonas), etc. Contiene mayoritariamente en su composicién nitrégeno,
siendo el contenido medio de este elemento de un 16 %. (Martinez & Martinez de
Victoria, 2006)

- Propiedades Funcionales de las Proteinas Carnicas
Segln Madrid Vicente (2014), menciona en su libro que: “Las propiedades funcionales
de las proteinas carnicas se deben generalmente a las proteinas miofibrilares y tienen
mucha importancia, tanto en el proceso de elaboracién de productos carnicos como en su
calidad final”.
Entre las propiedades se destacan:

e Capacidad de gelificacion

e Capacidad de emulsion

e Capacidad de formacion de espuma

e Capacidad de retencién de agua

e Viscosidad

- Capacidad de Retencion de Agua (CRA)
Es la habilidad que tiene la carne para retener el agua que se encuentra en su
composicion, cuando se aplica fuerzas externas como cortes, calentamiento, trituracion y

prensado. Depende del tipo de proteina y su concentracion, de la presencia de hidratos de
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carbono, de lipidos y sales, el pH es otro factor importante. (Molina, Mejia, Campuzano,
& Digiammarco, 2001)
- Capacidad de Emulsion

La capacidad de emulsificacion (CE) consiste en la cantidad de grasa que puede
emulsificarse en una pasta de carne. La matriz de la emulsion (fase continua) esta
compuesto de agua y proteinas solubilizadas debido a la adicion de sal, que forma una
solucion salina con baja fuerza ionica. La fase dispersa por otra parte esta compuesta por
la grasa. Los factores que influyen en la capacidad de emulsion son pH, la temperatura y
la cantidad de grasa presente. (Instituto de Investigacién y Desarrollo de Educacion
Avanzada, 2006)

1.3.2.2. Grasa.

Son sustancias que presentan en su composicion elementos como carbono (C), hidrégeno
(H) y oxigeno (O), los mismos que forman parte de los triglicéridos que son los
constituyentes de las grasas naturales, animales y vegetales (Molina, Mejia, Campuzano,
& Digiammarco, 2001).

La grasa animal estad conformada por grasa organica y grasa de tejidos. La grasa
organica, es una grasa blanda que se funde y forma la manteca como la del rifién, visceras
y corazon. La grasa de los tejidos es una grasa muy resistente al corte cuyo uso principal
es para la elaboracion de productos carnicos, esta grasa puede ser como la grasa de la
pierna, la del dorso y la de la papada. (Apango, 2010)

La grasa que mas se utiliza para la elaboracion de productos carnicos es la de
cerdo por sus caracteristicas de sabor y aroma. La grasa que se emplea es la grasa dorsal
0 papada, es muy importante mantenerla bajo refrigeracién o congelacion. (Tovar, 2003)

1.3.2.3. Agua.

El agua en la carne se encuentra distribuida en tres formas diferentes como agua
ligada, agua inmovilizada y el agua libre. El agua ligada o agua de hidratacidn representa
un 4-5 %, esta permanece fuertemente unida incluso cuando se aplica al masculo una
fuerza externa ya sea mecanica o de otro tipo; el agua inmovilizada esta ligada mas
débilmente, su liberacion depende de la cantidad de fuerza fisica que se aplique al

musculo y el agua libre se mantiene solamente por fuerzas superficiales y este tipo de
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agua se desprende con facilidad cuando se le aplica algln tipo de fuerza. (Morén-

Fuenmayor & Zamorano Garcia, 2004)

1.3.2. Aditivos
Segln el INEN-CODEX ALIMENTARIUS 192 (2016), se considera aditivo a

“cualquier sustancia que no se consume habitualmente como alimento, ni se usa como
ingrediente basico en alimentos, con o sin valor nutritivo, se adiciona a los alimentos de
manera intencional con fines tecnolégicos y para mejorar sus caracteristicas
organolépticas, en sus etapas de elaboracién, preparacién, tratamiento, envasado,

empaquetado, transporte o almacenamiento”.

1.3.2.1. Nitritos y Nitratos.
A partir del nitrato por sucesivas reducciones se llega al 6xido nitroso que por reaccion

con la mioglobina forma la nitrosomioglobina (pigmento rojo del curado) (Lago, 1997).

Los nitritos y nitratos aportan el aroma del curado y el color rojo caracteristico de
los embutidos, retarda la oxidacion durante el almacenamiento, pero la utilidad
fundamental del nitrito en la industria ha sido su capacidad para inhibir el crecimiento de
patdégenos que pueden afectar la salud de los consumidores principalmente de los
microorganismos responsables del Botulismo. (Apango, 2010)

1.3.2.2. Fosfatos.
Los fosfatos son muy importantes ya que aumentan la capacidad de retencion del

agua, es muy importante retener una parte del agua para evitar que el producto no quede
excesivamente seco. Influyen en la taponacion del pH para asi evitar acidificaciones en
funcién del pH final. (Lago, 1997)

1.3.2.3. Cloruro de Sodio.
Es un ingrediente esencial en los productos carnicos ya que influye de forma

positiva en la calidad de los mismos, especialmente en los aspectos sensoriales y de
seguridad. Es responsable del sabor salado caracteristico. También contribuye a la textura
de los productos carnicos ya que influye en la actividad de las enzimas musculares y
la solubilizacion de las proteinas miofibrilares. Ademas, tiene un efecto conservante, por
lo tanto, es fundamental desde el punto de vista de la seguridad. Actla
como bacteriostatico al disminuir la actividad del agua, ralentizando asi el crecimiento

microbiano. Todos estos beneficios han llevado a la industria carnica a utilizar el cloruro
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de sodio como ingrediente indispensable en el procesamiento de productos carnicos.

(Pérez-Palacios, Salas, Mufioz, Ocafia, & Atequera, 2022)

1.3.2.4. Ascorbatos.
Segln la Tesis de Matovelle (2016), menciona que los ascorbatos tienen “la funcién

principal de acelerar la formacion del color, actia como agente reductor que acelera el
proceso de curacion. También es eficaz en la eliminacidn de radicales y especies reactivas

de oxigeno, es decir, actia como antioxidante”.

1.3.3. Sustancias Ligantes
Son proteinas originarias de fuentes animales como leche descremada en polvo, suero

desecado y el caseinato, o de fuentes vegetales como productos de soya concentrado y

purificada (Martinez, y otros, 2020).

1.3.4. Potenciadores de Sabor
Son sustancias que no modifican el sabor del producto cérnico, aumenta la

percepcion olfato-gustativa de este sabor. Al parecer actuan de forma directa sobre las
terminaciones nerviosas volviéndolas sensibles a los sabores, pero por otro lado se puede
comprobar que no tienen efecto alguno sobre los sabores dulce, salado, &cido y amargo.
(Freixanet, 2010) Tienden a aportar sabores umamis, caldosos y sabrosos a los alimentos
y se pueden usar para crear productos mejorados con bajo contenido de sodio (Grummer,
Bobowski, Karalus, Vickers, & Schoenfuss, 2013). EI mas utilizado en la industria

carnica es el glutamato monosédico.

1.3.5. Retenedores de Humedad

2.3.5.1. Proteina de Soya.
La soya es la principal fuente de proteina vegetal apto para el consumo humano y

animal, se encuentra alrededor del 40 % en materia seca del grano. Aporta energia al
cuerpo ya que contiene todos los aminoacidos esenciales necesarios para la nutricion. (De
Luna Jimenez, 2006)

La proteina aislada de soya en base seca contiene 90 % de proteina no contiene ni
azucar ni fibra dietética en su composicion. Se obtiene de un proceso de refinacion de los
concentrados o de las harinas y emplea para mejorar la calidad y cantidad de proteina en
muchos alimentos. Puede ser igual de nutritiva que las proteinas de la clara del huevo y

la caseina. (Lépez Vargas, Restrepo Molina, & Vanegas Pérez, 2009)
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Las proteinas de soya, una de las proteinas no carnicas, se incorporan a la carne
triturada para mejorar sus propiedades fisicas y quimicas, se utilizan ampliamente como
aglutinantes carnicos debido a sus diversas funcionalidades, como retenedor de agua,
aglutinante y emulsionante, de esta manera mejoran la calidad de los productos carnicos.
(Akesowan, 2018)

1.3.5.1. Carragenina.
Conocido también como SIN 407, es un aditivo comun utilizado en varios

alimentos y bebidas, son polisacaridos extraidos de algas de la familia Rhodophyceae. A
muy bajas concentraciones en medios acuosos puede formar coloides espesos o geles. Su
funcién, establecida en la CODEX ALIMENTARIUS, es de agente de glaseado,
gelificante, emulsionante, estabilizador, humectante e incrementador del volumen.
(Olivas Paz, 2018)

1.3.5.2. Almidon.
Es el polisacarido més utilizado ya que actla como espesante, estabilizante y

gelificante en la industria de alimentos, en los vegetales actia como fuente de
almacenamiento de energia, en varias plantas se la puede encontrar en altas cantidades,
por ejemplo, en los granos de cereales, los cuales contienen entre 60 — 75 % de su peso
seco de almidon, también se encuentran en semillas de leguminosas, tubérculos y en
ciertas frutas, su concentracion varia con el estado de madurez. (Hernandez-Medina,

Torruco-Uco, Chel-Guerrero, & Betancur-Ancona, 2008)

1.3.6. Condimentos y Especias
Las especias y condimentos son de origen vegetal aportan mucho aroma a los

productos carnicos, les proporcionan sabores y olores caracteristicos. Los mas utilizados
en la industria de carnicos estan las cebollas, los ajos tanto frescos como secos o en polvo,
pimienta blanca, pimienta negra, laurel, jengibre, paprika, comino, circuma, nuez

moscada, entre otros. (Apango, 2010)

1.3.7. Tripas
Segun Colmenero y Santaolalla (1989), menciona que “la masa carnica se embute en

tripas que determinan el tamafio y la forma del producto, ademas proporcionan aspectos
tecnoldgicos y el desarrollo de propiedades como uniformidad de llenado, resistencia a la

contraccion o expansion, permeabilidad, etc.”
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Las tripas se pueden clasificar en:

Tripas naturales provenientes de partes del tracto gastrointestinal de porcinos y en tripas
artificiales fabricadas a partir de plastico o de celulosa, coldgeno (comestible o no)
(Tovar, 2003).

1.4. Chorizo
Segln menciona la NTE INEN 1344 (1996), el chorizo es “el embutido elaborado a base

de carne molida, mezclada o no de: bovino, porcino, pollo, pavo y otros tejidos
comestibles de estas especies; con aditivos y condimentos permitidos; y puede ser
ahumado o no, crudo, madurado o escaldado”.
- El chorizo escaldado es el producto cérnico elaborada a partir de materia prima
cruday el producto final puede ser sometido a tratamiento térmico adecuado (NTE
INEN 1344:96, 1996).

1.4.1. Requisitos Bromatoldgicos y Microbioldgicos del Chorizo Ahumado

En la Tabla 10 se indica los requisitos bromatoldgicos y en la Tabla 11 microbiolédgicos

para un chorizo ahumado, segin la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1338:96.

Tabla 10.

Requisitos bromatolégicos del chorizo ahumado

REQUISITO  UNIDAD maduras crudas escaldadas METODO
DE

ENSAYO

Min Max. Min Max. Min Max.

Pérdida por % - 40 - 60 - 65 NTE INEN
calentamiento 777

Grasa total % - 45 - 20 - 25 NTE INEN
778

Proteina % 14 - 12 - 12 - NTE INEN
781

Cenizas % - 5 - 5 - 5 NTE INEN
(libres de 786

cloruros)

pH - 6,2 - 6,2 - 6,2 NTE INEN
783

Aglutinantes % - 3 - 3 - 5 NTE INEN
787

Fuente: (INEN 1338, 2012)
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Tabla 11.

Requisitos microbiologicos del chorizo ahumado

Requisitos n ¢ m M Método de
ensayo

Staphylococcus aureus ufc/g* 5 1 10x10®> 1.0x103 NTE INEN
1529-14

Clostridium perfringens ufc/g* 5 1 1.0x10% 1.0x10* NTE INEN
1529-18

Salmonellal/25g** 10 0 Ausencia - NTE INEN
1529-15

Especies cero tipificadas como peligrosas para humanos.
*Requisitos para determinar termino de vida Util.
**Requisitos para determinar inocuidad del producto.

Fuente: (INEN 1338, 2012)
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CAPITULO II: Metodologia

2.1. Tipo de estudio
Esta investigacion se basd en un estudio de tipo documental y experimental. De tipo

documental donde nos apoyamos de diferentes fuentes bibliografias acerca del lactosuero,
sus caracteristicas fisicoguimicas, microbiologicas, bromatoldgicas, usos en la industria
de alimentos, produccion en el Ecuador y el desperdicio del mismo. Un estudio de tipo
experimental, ya que la misma se basdé en la elaboracion de chorizo ahumado
reemplazando la cantidad de agua con distintas cantidades de lactosuero: una muestra
testigo (0 %); 33,3 %; 66,6 % y 100 %, para asi lograr un aprovechamiento del suero
lacteo. El producto elaborado en esta investigacion fue un producto cérnico escaldado de
pasta gruesa.

Asi mismo se realiz6 un analisis descriptivo cuantitativo mediante un test de degustacién
donde se obtuvo informacidn de las caracteristicas organolépticas, por lo tanto, se logro
el producto con mejor aceptabilidad. Al producto con mejor aceptacion se realiz6 un
andlisis de las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y bromatolégicas.

Por altimo, se realizé una comparacién del producto con mejor aceptacion y la muestra
testigo el cudl sirvid de referencia. Se elabor6 una ficha de estabilidad para observar el

progreso de pH, color, olor y sabor en funcion del tiempo, en un lapso de 30 dias.

2.2. Localizacion del Trabajo
El estudio realizado se llevd a cabo en el laboratorio de Carnicos ubicado en el

tecnoldgico de la facultad de Ciencias Quimicas de la Universidad de Cuenca, y en la

planta de carnicos de la propiedad del Ing. Servio Astudillo.

Los anélisis microbidlogos fueron realizados en el laboratorio de analisis de alimentos,
aguas y suelos MSV. Este laboratorio cuenta con acreditacion para verificar el

cumplimiento de los parametros microbioldgicos que exige la norma NTE INEN 1338.

2.3. Materiales, Equipos, Materias primas, Condimentos y Aditivos

2.3.1. Materiales y Equipos

En la Tabla 12 se menciona los materiales y equipos utilizados para la elaboracion del

chorizo ahumado con lactosuero:
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Tabla 12.

Materiales y equipos

Materiales Equipos
Cuchillos Molino de carne Licuadora
Tablas Cutter Balanza
Recipientes plasticos Embutidora manual Milk tester
Cucharas Empacadora de vacio Potenciometro
Hilo de algoddn Marmita de coccion Refrigeradora
Recipientes de aluminio Horno ahumador Durémetro marca
WAGNER
Termoémetro

Fuente: (Propia)

2.3.2. Materias Primas, Aditivos, Condimentos y Retenedores de humedad.
En la Tabla 13 se detalla la materia prima utilizada, asi como aditivos, condimentos y

retenedores de humedad para las distintas preparaciones:
Tabla 13.

Materia prima, condimentos, aditivos y retenedores de humedad utilizados.

Materia Aditivos Condimentos Retenedores de
prima humedad
Sal curante Comino Proteina aislada de
Carne de cerdo
soya
Tripolifosfato  de Pimienta Carragenina
Carne de res )
sodio
Grasa Eritorbato de Sodio Carcuma Almidon de yuca
Suero Lacteo Sorbato de potasio Jengibre
Glutamato Ajo-cebolla
Agua o
monosaodico
Humo liquido Paprika

Fuente: (Propia)
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2.4. Descripcion de los procesos para la obtencion del chorizo ahumado con
lactosuero

2.4.1. Formulacion del Paston para la Obtencion de Chorizo Ahumado

La formulacion para la elaboracion del paston se realizé de acuerdo a la norma técnica
NTE INEN 1338-2012, donde se utiliz6 como materias primas carne de res, carne de
cerdo, grasas de cerdo, agua y suero lacteo, también se utiliz6 condimentos, aditivos y
retenedores de humedad. En el caso del agua esta fue reemplazada por distintas cantidades
de suero lacteo: 33,3%; 66,6 % y 100 %.

En la Tabla 14 se indica la formulacién del chorizo ahumado con 100 % de suero lacteo:

Tabla 14.

Formulacidn de pastdn base con cantidad maxima de suero lacteo

Ingredientes Cantidad kg %
Carnes 2 46,3
Grasa 1 23,15
Suero 0,9 20,8
Retenedores de humedad 0,22 51
Aditivos 0,1114 2.55
Condimentos 0,0883 2.1
Total 4,3197 100

Fuente: (Propia)

2.4.2. Descripcion de la Elaboracion de Queso para la Obtencion de Suero Lécteo.

1. Homogenizar y filtrar la leche, de esta manera eliminamos residuos extrafios.
2. Pasteurizar la leche a una temperatura de 65 °C por 30 minutos aplicando

agitacion continua.
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Figura 2.

Pasteurizacion.

3. Enfriar hasta una temperatura de 40 °C.

Figura 3.

Proceso de enfriamiento.

4. Adicionar CaCl (0,2 g/L), para compensar la deficiencia de calcio que puede
tener la leche al ser sometida a calentamiento, de esta manera obtenemos una
mejor cuajada.

5. Adicionar el cuajo liquido aproximadamente 13 gotas/L a una temperatura de 37

°C. Agitar en sentido horario y antihorario, por 1 minuto.
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Figura 4.

Adicion del cuajo liquido.

6. Mantener a bafio Maria a una temperatura de 40 °C y dejar en reposo por 40
minutos hasta que se forme la cuajada.

7. Cortar con un cuchillo o una lira en forma de cubos de 2 cm

Figura 5.

Corte de la cuajada en cubos de 2 cm.
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8. Agitar lentamente por 20 minutos. Agitar nuevamente enérgicamente de 5 a 10

minutos.

Figura 6.

Agitacion.

9. Desuerar con ayuda de lienzos.

Figura 7.

Desuerado.

10. Mantener en refrigeracion el suero a 4 °C.
11. Prensado durante 30 minutos.

12. Sumergir el queso en una solucién de salmuera al 20 % durante 24 horas.

13. Empaquetar y refrigerar a una temperatura de 4 °C.

Jorge Luciano, Valdez Guzhfiay
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2.4.2.1. Diagrama de bloque de la elaboracién de suero lacteo.

Figura 8.

Proceso de elaboracion del queso (lactosuero), Fuente: Propia.
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2.4.3. Descripcion de la elaboracion del chorizo ahumado con lactosuero
1. Categorizar las carnes (carne de cerdo y carne de res) y grasas, las mismas deben

estar a 0 °C casi congelada. Al igual que, el suero lacteo debe estar frio.

Figura 9.

Categorizacion de materias primas.

2. Dosificar y pesar los ingredientes (aditivos, condimentos y materia prima) segun

la formula establecida.

Figura 10.

Dosificacion de aditivos y condimentos.

3. Cortar las carnes y la grasa en cubos de aproximadamente 7 cm para facilitar la

posterior molienda, para esto utilizamos cuchillo y tablas para picar.
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Figura 11.

Corte de las carnes y grasa en cubos.

4. Moler la carne de res con disco calibre 5 mm, la carne de cerdo con disco calibre
8 mm y la grasa se lleva al cuter hasta obtener el corte tamafio lenteja.

Figura 12.

Molido de la carne de res y cerdo.
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Figura 13.

Cuterizado de la grasa en tamafo lenteja.

5. Mezclar la carne de res molida y la grasa con ayuda del cutter, agregar aditivos,
condimentos y retenedores de humedad previamente mezclados. Colocar el agua,

hielo y suero lacteo segun las formulaciones a estudiar:

- Formulacién 1: Suero lacteo (0 %) - Agua - Hielo (100 %)
- Formulacion 2: Suero lacteo (33,3 %) - Agua - Hielo (66,6 %)
- Formulacioén 3: Suero lacteo (66,6 %) - Agua - Hielo (33,3 %)
- Formulacién 4: Suero lacteo (100 %) - Agua - Hielo (0 %)

Se debe considerar que la temperatura del paston no supere los 16 °C, de esta manera se
logra una solubilidad de la actina y miosina para obtener una emulsion homogénea, se

debe realizar la prueba empirica de la pata de pato.
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Figura 14.

Mezcla condimentos aditivos y retenedores de humedad.

Figura 15.
Prueba de la viscosidad de la emulsién.

Por altimo, mezclamos de forma manual la carne de cerdo molida ya que nuestra
preparacion es un producto carnico de pasta gruesa.

Figura 16.

Pasta gruesa.
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6. Dejar en refrigeracion a 4 °C durante 24 horas para la maduracién del paston para

el desarrollo aroma, olor y color de la preparacion.

Figura 17.

Maduracién de los pastones.

7. Embutir las pastas de cada formulacion en tripa de tipo celulosa, controlando que

no ingrese aire en la embutidora manual.

Figura 18.
Embutido.

8. Porcionar los chorizos de acuerdo con el tamafio deseado por lo general 10 cm
(5 chorizos/libra) con ayuda de hilo de algoddn, identificar cada preparacion.
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Figura 19.

Porcionado en tamafo de 10 cm.

9. Secado y ahumado a 90 °C durante 40 minutos, el ahumado le dara el aspecto y
aroma caracteristico al producto. Este paso se realiza en el horno ahumador.

Figura 20.

Secado y ahumado de los chorizos.

10. Escaldar los chorizos en una marmita, el agua debe estar aproximadamente a una
temperatura de 80 °C, se debe tomar en cuenta que todos los chorizos deben
estar sumergidos en el agua durante 15 minutos o hasta que la temperatura
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interna de los chorizos llegue a 72 °C. Despues enfriar en agua fria/helada

durante 5 minutos. (shock térmico)

Figura 21.

Escaldado de los chorizos.

Figura 22.

Enfriamiento de los chorizos.
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11. Orear a temperatura ambiente que el producto elimine el agua superficial.

Figura 23.

Oreado de los chorizos.

12. Empacar al vacio en fundas y codificar las distintas muestras. Almacenar en
refrigeracion los chorizos a una temperatura 4 °C. Realizar control de calidad del
chorizo ahumado, realizar los respectivos analisis para verificar que el producto
cumpla con todos los requisitos establecidos por la Norma INEN 1338: 2012.

Figura 24.

Empacado de los chorizos.

49

Jorge Luciano, Valdez Guzhfiay
Diana Patricia, Quizhpi Campoverde



UCUENCA

2.4.3.1. Diagrama de bloque de la elaboracién de chorizo ahumado.

Figura 25.

Proceso de elaboracion del chorizo ahumado con lactosuero, Fuente: Propia
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2.4.3.2. Diagrama de proceso (DPO).

Figura 26. DPO del proceso de elaboracion del chorizo ahumado con lactosuero.
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2.5. Analisis sensorial del chorizo ahumado.
Para el andlisis sensorial de las diferentes muestras de chorizo ahumado se tomd en cuenta

caracteristicas como sabor, olor, color, y textura. De esta manera se obtuvo la muestra
con mejor aceptabilidad para poder elaborar los respectivos analisis fisicoquimicos,

bromatologicos y microbioldgicos correspondientes.

2.5.1. Célculo del nimero de encuestas
Para el célculo del nimero de encuestas se aplico la formula del libro Evaluacion de

Proyectos del autor Gabriel Baca Urbina.

Para resolver la ecuacion 1 se establecié una poblacion estratificada de 70 personas, entre
adultos y adolescentes, se consideré un nivel de confianza del 95 %, una distribucion
normalizada de 1,96 y un error del 5 %.

3 NZ?%pq
T E2(N—1) + Z%pgq

n

Ecuacién 1. Determinacién del nimero de catadores.

FUENTE: (Baca Urbina, 2013)

En donde:
- n=tamano de la muestra

- N=poblacion total

Z= Distribucion normalizada. Si Z=1,96 el porcentaje confiabilidad es de 95 %.

p= proporcion de aceptacion deseada

g= proporcion de rechazo

- E= porcentaje de error

. Datos para el célculo

Tabla 15.

Datos para sustituir en la Ecuacion 1 para el calculo del nimero de encuestas.

Parametro N Z p q E
Valor 70 1,96 0,5 0,5 5%

Fuente: (Propia)

52

Jorge Luciano, Valdez Guzhhay
Diana Patricia, Quizhpi Campoverde



UCUENCA

2.5.2. Modelo de encuesta para la determinacion de la aceptacion del nuevo producto
carnico.

Para la degustacion de las diferentes muestras de chorizo ahumado con lactosuero, se
elaboré una ficha de degustacion en donde se tomd en cuenta las caracteristicas mas
importantes del embutido como el olor, sabor, color y textura; la ficha de degustacion se

encuentra en el Anexo 1.

2.6. Andlisis de conservacion del producto terminado con mayor aceptaciéon y la
muestra testigo.

2.6.1. Analisis de estabilidad
Para realizar las fichas de estabilidad se tom6 la muestra de chorizo ahumado con 66,6 %

con suero lacteo, que fue la muestra con mayor aceptacion, se realizé analisis de pH y
dureza, durante 30 dias se tom6 un total de 10 medidas. Se realiz6 el mismo

procedimiento a la muestra testigo (0 % suero).

2.6.1.1. Determinacion de pH.

Para la determinacion del pH nos basamos segin lo que indica la Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN 783. Carne y productos carnicos. Determinacién del pH.

Figura 27.
Medicion del pH
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2.6.1.2. Determinacion de Dureza.
- Equipos y materiales

Durémetro marca WAGNER

- Procedimiento

Con ayuda del durémetro se realizé fuerza de manera perpendicular sobre el chorizo
ahumado, se tom6 10 medidas en diferentes puntos del chorizo y se registré los datos
obtenidos. Los valores obtenidos vienen en unidades de gramos fuerza.

Figura 28.

Medicion de la dureza.

2.7. Andlisis Microbioldgico
El anélisis microbioldgico del chorizo ahumado se realizd en el Laboratorio MSV, los

datos obtenidos deben cumplir con los requisitos establecidos en la Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN 1338:2012. Se realiz6 el estudio S. Aureus y Clostridium
perfringens que son necesarios para determinar el tiempo de vida util y Salmonella para

determinar la inocuidad del producto.

2.8. Calculos

2.8.1. Calculo de las dosificaciones necesarias en funcion de la cantidad de carne de
cerdo industrial (CCl), carne de res industrial (CRI) y grasa de cerdo para obtener la
cantidad necesaria de agua que sera reemplazada por lactosuero.

Cantidades de materia prima

- Carne de cerdo industrial (CCI) 90/10= 1 kg
- Carne de res industrial (CRI) 95/5=1 kg
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- Grasa de cerdo 1 kg

La relacion 90/10 nos indica que el 90 % es carne magra 'y el 10 % es grasa. La relacion
95/5 nos indica que el 95 % es carne magra 'y el 5 % es grasa.

Tabla 16.

Calculo de los retenedores de humedad utilizados.

Retenedor de Calculo
humedad
Proteina aislada de PAS=—29 . (CRI + CCI) Ecuacion 2.
kg de carne
soya (PAS) 159
PAS = kg de carne * (1 kg+ 1 kg)
PAS=30g
Carragenina Carragenina = ——%—x (CRI + ccI) Ecuacion 3.
kg de carne
. _ 15g
Carragenina T P— (1 kg +1Kkg)
Carragenina =30 g
Almidén Almidon = —29 . (CRI + CCI) Ecuacion 4.

kg de carne

80 g
kg de carne

Almidén = « (L kg + 1 kg)

Almidon =160 g

- Célculo de la cantidad de agua

Agua = (kg Carne * 0,1) + (kg PAS * 4) + (Carragenina * 14) + (Almidén * 1)
Ecuacion 5. Célculo cantidad de agua necesaria para cada formulacién

Agua = (2kg * 0,1) + (0,030Kg * 4) + (0,030 * 14) + (0,160 * 1) = 0,9 kg = 900 g

Nota: Los 900 gramos equivalen a 900 ml de agua ya que su densidad es 1 g/ml. La
cantidad de agua a emplear es 900 ml la cual va a ser sustituida por los diferentes
porcentajes de lactosuero a estudiar. En la Tabla 17 se muestra las diferentes

formulaciones que se van a emplear:
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Tabla 17.
Formulacidn de las cantidades de suero y agua a emplear en la elaboracion de chorizo
ahumado.
Ensayo Formulacion
Agua %  Suero %

1 100 0

2 66,6 33,3

3 33,3 66,6

4 0 100

Fuente: (Propia)
- Calculo de la masa total

Masa total = CRI + CCI + Grasa de cerdo + Agua + Retenedores de humedad

Ecuacién 6. Céalculo de la masa total
Masa total =1kg+1kg+1kg+0,9kg+0,22 kg =4,12 kg

2.8.2. Célculo de los parametros bromatoldgicos con el simulador por medio del
indice de Feder usando Microsoft Excel.

Se determiné mediante el ndmero de Feder la composicion presente para cada
formulacién del chorizo ahumado. EI nimero de Feder viene dado por la capacidad de
retencion de agua que tiene la proteina de la carne cuyo valor es de 3,58 veces y viene

dado por la siguiente ecuacion:

%H = 3.58 %P

Ecuacion 7. Indice de Feder
Donde

%H= cantidad en porcentaje de humedad
%P= cantidad en porcentaje de proteina

La carne contiene proteinas, grasas, agua y cenizas la suma de todos estos componentes
nos da 100%

%P+%G+%H+%C =100

Ecuacion 8. Composicion de la carne
Donde

56
Jorge Luciano, Valdez Guzhhay
Diana Patricia, Quizhpi Campoverde



UCUENCA

o %P= Cantidad en porcentaje de proteina

o %G = Cantidad en porcentaje de grasa

o % H = Cantidad en porcentaje de humedad

o % C = Cantidad en porcentaje de ceniza. Considerando 1% el contenido
de cenizas.

Remplazando la Ecuacion? en la Ecuacion 8 tenemos:
%P + %G + 3.58 %P + 1 =100
Despejando %P:

~ 458
Ecuacion 9. Porcentaje de proteinas en funcién de la grasa

Se obtiene el porcentaje de proteinas que se encuentran presentes en la carne basados en

el porcentaje de grasa. Con esto se puede determinar la composicion porcentual del

producto terminado dado por las siguientes ecuaciones:

Peso total de proteinas (kg)
%P = - x 100%
Peso neto del producto terninado (kg)

Ecuacion 10. Porcentaje de proteinas del producto terminado

Peso total de grasas (kg)
%G = - x 100%
Peso neto del producto terninado (kg)

Ecuacion 11. Porcentaje de grasas del producto terminado

%l = Peso total de humedad (kg) 100%
*"7 Peso neto del producto terninado (kg) * °

Ecuacion 12. Porcentaje de humedad del producto terminado

Peso total de almidon (kg)

% Al = x 100%

Peso neto del producto terninado (kg)

Ecuacion 13. Porcentaje de almiddn del producto terminado

Jorge Luciano, Valdez Guzhhay
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Capitulo I11: Analisis de los Resultados

3.1. Andlisis Fisicoquimico del Lactosuero Utilizado para la Elaboracion del
Chorizo Ahumado

El lactosuero empleado corresponde a un suero dulce ya que se utiliz6 del cuajo para la
obtencion del mismo mediante la elaboracion de queso fresco.

3.1.1. Resultados del pH del lactosuero
El pH del lactosuero utilizado para la elaboracion del chorizo ahumado tuvo un valor de

6,42 que segun la norma INEN 2594:2011 establece un minimo y maximo de pH que
debe cumplir el suero dulce, siendo estos valores de 6,8 y 6,4 respectivamente, por lo
tanto, el lactosuero empleado en la preparacion del producto carnico mencionado cumple

con este requisito.

3.1.2. Resultados bromatolégicos del lactosuero
La norma INEN 2594:2011 establece requisitos bromatoldgicos que debe cumplir el

suero lacteo dulce. Los resultados bromatoldgicos se indican en la Tabla 18, estos se
obtuvieron mediante el uso del equipo Milktester de la planta de lacteos de la Facultad de

Ciencias Quimicas de la Universidad de Cuenca.

Tabla 18.

Resultados bromatoldgicos del suero lacteo utilizado.

_ Suero lacteo Norma INEN
Parametros Unidad -
utilizado 2594:2011
Minimo Maximo
Grasa lactea %m/m 0 - 0,3
Sélidos no
6,02 - -
grasos
Punto de
_ °C - 0,368 - -
congelacién
Proteina lactea %m/m 2,1 0,8 -
Lactosa 3,3 - 5,0
Ceniza 0,5 - 0,7
Agua 26,5 - -

Fuente: (Propia)
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3.2. Resultado del Analisis Sensorial

3.2.1. Resultado del calculo del namero de encuestas

Para el estudio del anélisis sensorial, se realiz6 a un grupo de 60 personas, este valor se
obtuvo de la Ecuacion 1, formula del libro de evaluacion y formulacion de proyectos del
autor Gabriel Baca Urbina y los datos detallados en la Tabla 15 de la seccion de

metodologia, la cual nos permitié calcular el nimero de catadores para esta investigacion.

3.2.2. Resultado de la cantidad 6ptima de lactosuero para la elaboracion de chorizo
ahumado mediante pruebas sensoriales

Se obtuvo como cantidad éptima para la elaboracion de chorizo ahumado el porcentaje
de lactosuero de 66,6 % perteneciente a la muestra 3, esta fue la mas aceptada en el estudio
realizado mediante las encuestas. Los participantes realizaron las pruebas sensoriales de
cuatro muestras con distintos porcentajes de lactosuero en su composicion, el estudio de

las pruebas sensoriales se detalla a continuacion:

3.2.2.1. Sexo.

El primer aspecto que se desea saber es el género de los individuos a los que se realiz6
las encuestas.
Tabla 19.

Género de los catadores

Género Cantidad
Masculino 32
Femenino 28

Total 60

Fuente: (Propia)
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Figura 29.

Género de los catadores.

Género

B masculino ® femenino

En la Figura 29 podemos observar que tenemos como resultado una cantidad muy
equitativa de individuos de cada género ya que tenemos 60 encuestas; 32 varones y 28
mujeres, es decir que los resultados no se veran afectados por el hecho que se tiene mas

catadores de un solo género.

3.2.2.2. ¢ Consume algun tipo de producto carnico o embutido?

Tabla 20.

Consumo de embutidos

Consume de algun tipo de

producto carnico o embutido Cantidad
S 59
No 1
Total 60

Fuente: (Propia)
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Figura 30.

Consumo de embutidos.

¢ Consume algun tipo de producto
carnico o embutido?

Esi ®mno

En la Figura 30 se observa como resultado que un total de 59 personas consumen al
menos algun tipo de producto carnico o embutido, 1 persona dijo que no consumen

normalmente productos embutidos, dando como resultado 98 % y 2 % respectivamente.

3.2.2.3 ¢{Qué tipo de producto carnico consume?

Tabla 21.

Tipo de producto que consume.

¢, Qué tipo de producto

carnico consume?

salchicha 29
jamén 25
chorizo ahumado 12
chorizo paisa 28
vienesa 23
mortadela 23
otro 0

Fuente: (Propia)

61
Jorge Luciano, Valdez Guzhfiay
Diana Patricia, Quizhpi Campoverde



UCUENCA

Figura 31.

Tipo de producto que consume.

;. Qué tipo de producto carnico

consume?
60,00
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o 20,00
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salchicha jamon chorizo chorizo vienesa mortadela otros
ahumado paisa

Se dio a conocer diversas opciones de producto carnicos o embutidos que mas consumen
los encuestados. En la Figura 31 se observa que se consume en mayor cantidad la
salchicha con un 48,33 % que corresponde a un total 29 de los 60 catadores, seguido de
chorizo paisa con un 46,67 % que corresponde a un total de 25, el jamon es otro de los
productos carnicos que mas consumen nuestros encuestados con un valor de 41,67 %,
seguido de la vienesa y la mortadela con 38,33 %, por lo que nos da a conocer que se
podria realizar un posible estudio de adicién de lactosuero a los productos antes

mencionados.

3.2.2.4. ;Con qué frecuencia a la semana consume embutidos?

Tabla 22.

Frecuencia de producto que consume.

¢ Con qué frecuencia a la

semana consume embutidos? Cantidad
Una vez por semana 35
Dos a cuatro veces por semana 19
Todos los dias 5
Total 59

Fuente: (Propia)
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Figura 32.

Frecuencia de consumo de embutidos.
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En la Figura 32 se puede observar que el 58,33 % de los encuestados frecuentemente
consumen embutidos una vez por semana, el 31,67 % de los participantes coincidieron
en gue consumen productos carnicos de dos a cuatro veces por semana y 8,33 % de los
catadores consumen embutidos todos los dias, esto corresponde a un total de 35,19y 5
respectivamente de las 60 personas que conformaron el panel de degustacion, esto es

positivo ya que existe un gran consumo de los mismos por parte de las personas.

3.2.2.5. Conoce algun tipo de producto carnico hecho a base de lactosuero.

Tabla 23.

Conoce algun tipo de producto carnico elaborado con lactosuero

Conoce algun tipo de producto Cantidad

hecho a base de lactosuero

NO 59
Sl 1
Total 60

Fuente: (Propia)
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Figura 33.

Conoce algun tipo de producto carnico hecho con lactosuero

Conoce algun producto carnico hecho a
base de lactosuero

lsi ®Wno

En la Figura 33 se puede observar que de las 60 personas que conformaron el panel de
degustacion el 98 % es decir 59 personas no tienen conocimiento de productos carnicos
hechos a base de lactosuero o incluso no tiene conocimiento del lactosuero, por lo que
nos da a conocer que al afiadir lactosuero a un embutido este se convertiria en un producto

nuevo e innovador para el consumidor.

3.2.2.6. Marque con una X

La pregunta 5 tiene que ver con el analisis sensorial, los encuestados probaron las 4
muestras de chorizo ahumado con distintas cantidades de lactosuero y valoraron del 1 al
5 cual es la que mas le gusto, siendo 1 malo y 5 excelente, las variables a analizar fueron
sabor, olor, color, textura y apariencia. Para la elaboracion del chorizo ahumado se
reemplazé el agua con diferentes cantidades de lactosuero, se realizd las siguientes

formulaciones:

- Muestra 1: 0 % suero

- Muestra 2: 33 % suero
- Muestra 3: 66 % suero
- Muestra 4: 100 % suero
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Sabor.
Figura 34.
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En la Figura 34 correspondiente a la caracteristica organoléptica sabor, podemos
observar que 87,67 % de los catadores les gustd la muestra 3, esta muestra corresponde a
la formulacion con 66,6 % con suero lacteo. Siguiéndole la muestra 1 con 78 % de
aceptacion, esta muestra corresponde a la elaboracion sin nada de suero. La muestra 4
tuvo una aceptacion del 76,3 % que corresponde a la elaboracién con 100 % suero. Y por
ultimo tenemos la muestra 2 con el valor de 73,67 % que corresponde a la formulacion
con 33,3 % suero. Lo que equivale a los promedios sobre 5 de 4,38 muestra 3; 3,9 muestra
1; 3,82 muestra 2 y 3,68 muestra 4.

Olor.
Figura 35.
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En la Figura 35 correspondiente al olor, podemos observar que 88 % de los catadores les
gustd la muestra 3, lo que equivale a un promedio de 4,4 sobre 5; esta muestra
corresponde a la formulacion con 66,6 % con suero lacteo. Siguiéndole la muestra 1 con
76 % de aceptacion, lo que equivale a un promedio de 3,82 esta muestra corresponde a la
elaboracion sin nada de suero. La muestra 4 tuvo una aceptacion del 75 % que
corresponde a la elaboracion con 100 % suero. Y por Gltimo tenemos la muestra 2 con el

valor de 74,3 % que corresponde a la formulacion con 33,3 % suero.

Color.
Figura 36.
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El color es un factor importante ya que es la manera con la que entra el producto al
consumidor. En la Figura 36 podemos observar el porcentaje con mayor aceptacion es la
muestra 3 con 88 % de aprobacidn por parte de los catadores. Siguiéndole la muestra 1
con 77,3 % de aceptacion. La muestra 4 tuvo una aceptacion del 76,67 % y por Gltimo

tenemos la muestra 2 con el valor de 72,3 %.
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Textura.
Figura 37.
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En la Figura 37 podemos observar que la muestra 3 tiene una aceptacion del 87,67 %. La
muestra 1 tiene una aprobacion con 79,67 %. La muestra 4 tuvo una aceptacion del 76,67

% y por ultimo tenemos la muestra 2 con el valor de 72 %.
Apariencia
Figura 38.
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Por ultimo, tenemos la Figura 38 en cuanto apariencia del producto céarnico como
presencia de grasa, forma, empaque, etc., podemos observar que la muestra 3 tiene una
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aceptacion del 89,15 %. La muestra 1 tiene una aprobacion con 80 % La muestra 4 tuvo

una aceptacion del 77 % y por ultimo tenemos la muestra 2 con el valor de 74,3 %.

3.2.2.7. ¢ Cuél es la muestra que mas le gusto?
Tabla 24.

¢Cual es la muestra que mas le gust6?

¢ Cual es la muestra que mas le gusto?

Muestra 1 11
Muestra 2 2
Muestra 3 36
Muestra 4 11

Total 60

Fuente: (Propia)

Figura 39.

¢ Cudl es la muestra que mas le gust6?
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En la pregunta 6 se da a conocer cual de todas las muestras degustadas es la que mas le
agrado. En la Figura 39 se puede observar que de los 60 encuestados que conformaron
el panel de degustacion, 36 les gustd mas la muestra 3, en cambio la muestra 1 la prefieren
11 participantes al igual que en la muestra 4 y por ultimo 2 personas coincidieron que la
muestra 2 es la que mas les agradd, lo que corresponde a los valores referentes a
porcentajes de 60 %, 18,33 %, 18,33 %y 3,34 % respectivamente.
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3.2.2.8. Consideraria usted comprar este producto.
Figura 40.

Consideraria comprar nuestro producto.

Consideraria usted comprar este producto

Esi ®mno

En la Figura 40 se puede apreciar que el 95 % de los catadores dicen que comprarian
nuestro producto lo que corresponde a un total de 57 personas, dando a conocer que el
producto carnico tiene gran acogida y puede ser introducido en el mercado ya que es muy
innovador y presenta una alternativa del uso al lactosuero que a su vez enriquece al

mismo.

3.3. Resultados bromatoldgicos obtenidos mediante la simulacién usando el indice
de Feder en Microsoft Excel.

Se realizo la simulacion de los parametros bromatolégicos del chorizo ahumado mediante
el indice de FEDER, para las cuatro formulaciones, ya que la cantidad de proteina varia

segun se vaya aplicando las diferentes cantidades de suero lacteo al producto carnico.

En las Tablas 25, 26, 27 y 28 se muestran los parametros bromatol6gicos obtenidos:
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3.3.1. Muestra 1: Formulacién del chorizo ahumado sin lactosuero

Tabla 25. Resultados bromatologicos de muestra 1 sin lactosuero.

Proteina Grasa Humedad Almidon
Ingredientes kg %P kgP %G kg %H kg %Al kgAl
G H
Carnede Res(95/5) 1 20,524 0,205 5 0,06 73476 0,73
Carne de Cerdo 1 194432 0,194 10 0,1 69,568 0,70
(90/10)
Grasa de Cerdo 1 5240 0,052 75 0,75 18,760 0,19
(25/75)
Proteina Aisladade 0,03 92,000 0,028
Soya
Almidon 0,16 100 0,16
Hielo/Agua 0,9 0 100 0,90
TOTAL 4,09 0,479 0,9 2,52 0,16

Fuente: (Propia)

3.3.2. Muestra 2: Formulacion del chorizo ahumado con 33 % de lactosuero

Tabla 26. Resultados bromatoldgicos de muestra 2 con 33 % de lactosuero.

Proteina Grasa Humedad Almidon
Ingredientes kg %P kgP %G kgG %H kg % kg Al
H Al
Carne de Res (95/5) 1 20,524 0,205 5 0,06 73,476 0,73
Carne de Cerdo 1 19432 0,194 10 0,1 69568 0,70
(90/10)
Grasa de Cerdo 1 5240 0052 75 0,75 18,76 0,19
(20/80)
Proteina Aisladade 0,03 92,000 0,028
Soya
Almidén 0,16 100 0,16
Hielo/Agua(suero) 0,9 0,007 100 0,90
TOTAL 4,09 0,486 0,9 2,52 0,16
Fuente: (Propia)
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3.3.3. Muestra 3: Formulacién del chorizo ahumado con 66 % de lactosuero

Tabla 27. Resultados bromatologicos de muestra 3 con 66 % de lactosuero.

Proteina Grasa Humedad Almidoén
Ingredientes kg %P kgP %G kgG %H kg % kgAl
H Al
Carne de Res 1 20,524 0,205 5 005 73476 0,73
(95/5)
Carne de Cerdo 1 19432 0,194 10 01 69568 0,70
(90/10)
Grasa de Cerdo 1 5240 0052 75 0,75 18,76 0,19
(20/80)
Proteina Aislada 0,03 92,000 0,028
de Soya
Almidén 0,16 100 0,16
Hielo/Agua(suero) 0,9 0,014 100 0,90
TOTAL 4,09 0,493 0,9 2,52 0,16
Fuente: (Propia)
3.3.4. Muestra 4: Formulacion del chorizo ahumado con 100 % de lactosuero
Tabla 28. Resultados bromatoldgicos de muestra 4 con 100 % de lactosuero.
Proteina Grasa Humedad Almidon
Ingredientes kg %P kgP %G kgG %H kg % kg Al
H Al
Carne de Res (95/5) 1 20524 0,205 5 0,056 73,476 0,73
Carne de Cerdo 1 19,432 0,194 10 01 69568 0,70
(90/10)
Grasa de Cerdo 1 5,240 0,052 75 0,75 18,76 0,19
(20/80)
Proteina Aisladade 0,03 92,000 0,028
Soya
Almidén 0,16 100 0,16
Hielo/Agua(suero) 0,9 1 0,021 100 0,90
TOTAL 4,09 0,501 0,9 2,52 0,16
Fuente: (Propia)
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Se puede apreciar que el contenido de proteina en el chorizo ahumado tiene un incremento
conforme se aumenta la cantidad de suero lacteo en su composicién, en la Tabla 25 que
representa al chorizo ahumado con 0 % de lactosuero la proteina que presenta es 479 g
mientras que en la Tabla 27 tenemos la muestra 3 con 66,6 % de suero lacteo que
corresponde al embutido con més acogida por parte del panel de degustacion, presenta en
su composicion 493 g de proteina, lo que significa una ganancia de 14 g de proteina. Por
lo tanto, se puede decir que el suero lacteo aporta una cantidad importante de proteina al

chorizo ahumado.

3.3.5. Comparacion de la composicion nutricional del producto terminado con 0 %
suero lacteo y con 66,6 % de suero lacteo.

El chorizo ahumado debe cumplir con los requisitos bromatoldgicos que establece la
norma NTE INEN 1338:2012, la cual clasifica a los productos carnicos segun el
contenido de proteina presente en su composicion en Tipo I, Tipo Il y Tipo I, la cual
podemos observar en la Tabla 29:

Tabla 29.

Requisitos bromatoldgicos para los productos carnicos.

Tipo 1 Tipo 11 Tipo III Método de
Requisito
Min | Max Min | Max | Min Mix ensayo
Proteina total, NTE INEN
12 - 10 - 8 -
% (%N x 6,25) 781
No existe
meétodo de
diferenciacion;
Proteina no
- 2 - 4 - 6 se verifica por
carnica %
la formulacion
declarada por
el fabricante.

Fuente: (INEN 1338, 2012)
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Tabla 30.

Comparacion de la composicion nutricional del chorizo ahumado.

% COMPONENTE
Sustitucion de suero 0% 66,6 %
%Proteina 11,725 12,064
%Grasa 22,005 22,005
%Humedad 61,566 61,566
%Almidon 3,912 3,912

Fuente: (Propia)

Como podemos observar en la Tabla 30 se puede ver un incremento de la proteina cuando
adicionamos el suero lacteo. EI chorizo ahumado sin suero lacteo tiene un porcentaje de
proteina total de 11,725 % por lo que cumple con el requisito bromatol6gico para un
embutido de tipo Il, mientras que el chorizo ahumado con 66,6 % de suero lacteo contiene
un % de proteina total de 12,064 lo que corresponde a un embutido de tipo I, esto segun
lo que establece la norma NTE INEN 1338:2012. Por lo tanto, podemos observar que al

adicionar suero lacteo a la composicion del chorizo esta mejora su calidad.

Tabla 31.

Composicion en porcentaje, gramos, kcal, % de valor diario (VD) por porcion del
chorizo ahumado sin suero lacteo.

Componentes % g Kcal INEN
0 %(VD)
Grasa 22,005 16,504 148,533 25,39

Proteinas 11,725 8,794 35,176 17,588
Carbohidratos 3,912 2934 11,736 0,978
Fuente: (Propia)
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Tabla 32.

Composicién en porcentaje, gramos, kcal, % de valor diario (VD) por porcién del
chorizo ahumado con 66,6 % de suero lacteo.

Componentes % g Kcal INEN
%(VD)
Grasa 22,005 16,504 148,533 25,39

Proteinas 12,064 9,048 36,193 18,096
Carbohidratos 3,912 2934 11,736 0,978
Fuente: (Propia)

Enla Tabla 31y en la Tabla 32 se puede observar la composicién del chorizo ahumado
sin suero lacteo y con 66,6 % de suero lacteo respectivamente, se puede apreciar la
composicion en porcentaje, en gramos, kcal y % de valor diario que esta presente en una

porcion de 75 g de chorizo ahumado.

3.4. Informe nutricional del producto terminado.

Para la elaboracion del informe nutricional del producto terminado nos basamos en los
resultados de los pardmetros bromatologicos obtenidos mediante la simulacion con el
indice de Feder que se detallan en la Tabla 27, estos corresponden a la muestra 3 que
contiene 66,6 % de suero lacteo, la cual pertenece a la muestra con mayor aceptacion
mediante el analisis sensorial, se detallé los nutrientes de declaracidn obligatoria asi como
el valor diario recomendado que establece la norma INEN 1334:2011 la cual se observa
en la Tabla 33, la informacion nutricional para una porcion de 75g de chorizo ahumado

con 66,6 % con suero lacteo se detalla a continuacion en la Tabla 34:

74
Jorge Luciano, Valdez Guzhhay
Diana Patricia, Quizhpi Campoverde



UCUENCA

Tabla 33.

Nutrientes de declaracion obligatoria y Valor Diario Recomendado (VDR).

Nutrientes a declararse Unidad Ninos mayores de 4
anos y adultos

Valor energético, energia (calorias) K 5380

kcal 2000
Grasa total g 65
Acidos grasos saturados g 20
Colesterol mg 300
Sodio mg 2400
Carbohidratos totales g 300
Proteina g 50

Fuente: (INEN 1334-2, 2011)

Tabla 34.

Informacidn nutricional por porcién del chorizo ahumado con 66,6 % de suero lacteo
en su composicion.

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcion: 1 Unidad (75 g)

Porciones por recipiente 6 unidades
Cantidad por porcion 759
Kilocalorias totales 196,461
g %(VD)
Grasa Total 16,504 25,390
Proteinas 9,048 18,096
Carbohidratos 2,934 0,978
Sodio 591,767 mg

Los porcentajes de valor diario estan basados en una
dieta de 2000 kcal (8380 kJ). Sus valores diarios
pueden ser mas altos 0 mas bajos dependiendo de sus

necesidades caldricas

Fuente: (Propia)

Jorge Luciano, Valdez Guzhhay
Diana Patricia, Quizhpi Campoverde



UCUENCA

En la Tabla 34 observamos la composicion presente en una porcion de 75 g de chorizo

ahumado, la suma total de las kilocalorias presentes es de 196,461 kcal y la cantidad de

sodio presente es de 591,76 mg.

3.4.1. Seméforo

Para la elaboracién del seméaforo nutricional del chorizo ahumado se realizé la valoracion
de su composicion y concentracion permitida de grasas, azucares y sal establecidos por
la norma RTE INEN 022:2014, el cual se detalla en la Tabla 35:

Tabla 35.

Contenido de componentes y concentraciones permitidas.

Nivel

Componentes

Concentracion

“baj a”

Concentracion

“media”

Concentracion

“alta”

Grasas totales

Menor o igual a 3
gramos en 100

gramos

Mayor 3y menor a
20 gramos en 100

gramos

Igual o mayor a 20
gramos en 100

gramos

Menor o igual a 1,5
gramos en 100

mililitros

Mayor a 1,5 y menor
10 gramos en 100

mililitros

Igual o mayor a 10
gramos en 100

mililitros

Menor o igual a 5

gramos en 100

Mayor a 5y menor a

15 gramos en 100

Igual o mayor a 15

gramos en 100

Menor o igual a 120
gramos en 100

mililitros

Mayor a 120 y
menor a 600 gramos

en 100 mililitros

gramos gramos gramos
Azucares i
Menor o igual a2,5 | Mayor a 2,5y menor | Igual o mayora 7,5
gramos en 100 7,5 gramos en 100 gramos en 100
mililitros mililitros mililitros
Menor o igual a 120 Mayor a 120 y Igual o mayor a
gramos en 100 menor a 600 gramos | 600 gramos en 100
) gramos en 100 gramos gramos
Sal (sodio)

Igual o mayor a
600 gramos en 100

mililitros

Fuente: (INEN RTE 022-2R, 2014)
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Figura 41.

Semaforo nutricional del chorizo ahumado con 66,6 % de suero.
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MEDIO
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En la Figura 41 se puede observar el seméaforo nutricional para el chorizo ahumado con
66,6 % de suero, el cual es alto en grasa, medio en sal y no contiene azlcar esto con
respecto a lo que establece la RTE INEN 022:2014.

3.5. Resultados del analisis de conservacion y producto terminado
En la determinacion de la conservacion del producto terminado del chorizo hecho a base

de lactosuero, se realizo la medicion de pH como dice la norma INEN- 1SO 2917:2013,
la dureza con el durémetro, para la muestra 1 y para la muestra 3 se procedio a valorar
caracteristicas como sabor, color y olor. Este estudio se realizé cada 3 dias durante 30
dias desde el dia de su elaboracién. Los resultados se pueden observar en las fichas de

estabilidad detalladas a continuacion en la Tabla 36 y Tabla 37:

Tabla 36.

Ficha de estabilidad de chorizo ahumado sin lactosuero (muestra testigo).

FICHA DE ESTABILIDAD

Toma Fecha T°C pH Dureza (gf)  Color Olor Sabor
1 14-ene-22 17,2 6,32 270,2 Rojizo Normal  Normal
2 18-ene-22 17,5 6,32 268 Rojizo Normal  Normal
3 21-ene-22 17,7 6,32 263 Rojizo Normal  Normal
4 24-ene-22 17,4 6,31 250 Rojizo Normal Normal
5 28-ene-22 17,2 6,31 2495 Rojizo Normal Normal
6 31-ene-22 17,6 6,3 248 Rojizo Normal  Normal
7 04-feb-22 17,7 6,28 246,9 Rojizo Normal  Normal
8 07-feb-22 17,1 6,26 246 Rojizo Normal  Normal
9 11-feb-22 17,2 6,22 245 Rojizo Normal  Normal
10 14-feb-22 17,3 6,21 245 Rojizo Normal Normal

Fuente: (Propia)
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Figura 42.

pH en funcién del tiempo de chorizo ahumado sin lactosuero.
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Figura 43.

Dureza en funcion del tiempo de chorizo ahumado sin lactosuero.
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En la Tabla 36 se detalla la ficha de estabilidad de la muestra testigo del chorizo ahumado
con 0 % de suero lacteo. Donde observamos que las caracteristicas organolépticas se
mantuvieron durante los 30 dias de estudio. En la Figura 42 se observa la variacion del
pH en funcidn del tiempo, se puede observar un ligero descenso, 6,32 a 6,21, segun la
bibliografia nos menciona que el pH no debe ser menor de 5,9 - 6,2 de esta manera asegura
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que el producto no sea nocivo para la salud del consumidor, de no ser asi se podria
concluir que el producto termind su tiempo de vida atil. En la Figura 43 observamos una
leve variacion de la dureza del chorizo ahumado en funcion del tiempo, disminuye de 270
gramos fuerza a 244 gramos fuerza lo que nos da a conocer que la variacion de estos dos

parametros es minimay esta dentro de los valores permitidos.

Tabla 37.

Ficha de estabilidad de chorizo ahumado con lactosuero al 66,6 %.

FICHA DE ESTABILIDAD

Toma Fecha T°C pH Dureza (gf) Color Olor Sabor
1 14-ene-22 17,1 6,35 270 Rojizo Normal Normal
2 18-ene-22 17,3 6,34 265 Rojizo Normal Normal
3 21-ene-22 17,1 6,33 258 Rojizo Normal Normal
4 24-ene-22 17,2 6,31 250 Rojizo Normal Normal
5 28-ene-22 172 6,3 249,5 Rojizo Normal Normal
6 31-ene-22 17,2 6,29 247 Rojizo Normal Normal
7 04-feb-22 17,3 6,27 246,5 Rojizo Normal Normal
8 07-feb-22 174 6,26 246 Rojizo Normal Normal
9 11-feb-22 17,1 6,24 245 Rojizo Normal Normal
10 14-feb-22 17,3 6,23 244 Rojizo Normal Normal
Fuente: (Propia)
Figura 44.
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Figura 45.

Dureza en funcion del tiempo de chorizo ahumado con lactosuero al 66,6 %
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En la Tabla 37 se detalla la ficha de estabilidad de la muestra del chorizo ahumado con
66,6 % de suero lacteo en su composicion. Donde observamos que las caracteristicas
organolépticas color, olor y sabor se mantuvieron durante el mes de andlisis, lo que nos
indica que el producto se conserva en las mejores condiciones durante el mes de estudio.
En la Figura 44 se observa la variacion del pH en funcién del tiempo, se puede observar
un ligero descenso, 6,35 a 6,23, por lo tanto, cumple con lo establecido en la Norma
INEN- ISO 2917, en la Figura 45 observamos una leve variacion de la dureza del chorizo
ahumado en funcion del tiempo. La dureza varia de 270,2 a 245 gramos fuerza.

3.6. Resultados del analisis microbiolédgico del chorizo ahumado.

Se realiz6 el estudio microbioldgico en el laboratorio acreditado MSV el dia de
elaboracion y a los 30 dias. Los resultados de los andlisis microbioldgicos para el chorizo
ahumado sin suero y con 66,6 % de suero en su composicién, se encuentra en el Anexo 2

y Anexo 3 respectivamente.
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Tabla 38.

Resultados de los anélisis microbioldgicos del chorizo ahumado sin lactosuero a los 0y
30 dias de su elaboracién

Pardmetro  Unidad Resultado conformidad Norma NTE
INEN
Dial Dia 30 Min Max
Clostridium  UFC/g <10 <10 Pasa 1,0x10° 1,0x10%
perfringens
S. Aureus UFC/g  1.8x10? <10 Pasa 1,0x10% 1,0x10°
Salmonella Ausencia Ausencia Pasa Ausencia

Fuente: (Laboratorio MSV)

En la Tabla 38 se puede observar los resultados de los analisis microbioldgicos de la
muestra testigo (chorizo ahumado con 0 % suero), en el dia 0 y después de 30 dias, se
puede apreciar que los valores estdn dentro de los que nos dicta los norma INEN
1338:2012.

Tabla 39.

Resultados de los anélisis microbiolégicos del chorizo ahumado con lactosuero al 66,6
% a los 0y 30 dias de su elaboracion.

Pardmetro  Unidad Resultado conformidad Norma NTE
INEN
Dial Dia 30 Min Max
Clostridium  UFC/g <10 <10 Pasa 1,0x10® 1,0x10%
perfringens
S. Aureus UFC/g  1.3x10? <10 Pasa 1,0x102 1,0x10°
Salmonella Ausencia Ausencia Pasa Ausencia

Fuente: (laboratorio MSV)

En la Tabla 39 se puede observar los resultados de los analisis microbiolédgicos del
chorizo ahumado con 66,6 % de suero de leche en su composicion en el dia 0 y después
de 30 dias, se puede apreciar que cumple con los requisitos establecidos por la norma
técnica ecuatoriana INEN 1338:2012.
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3.7. Analisis del estudio economico
En la Tabla 40 se puede observar el analisis economico del costo de formulacion para

el chorizo ahumado con 66,6 % suero lacteo:

Tabla 40.

Anélisis del estudio econémico del costo de formulacion para el chorizo ahumado con
66,6 % de suero.

Ingredientes Cantidad  Costo
kg (dolares)

Carnes 2 11

Grasa 1 4.4
Suero/agua 0,9 0,08
Retenedores 0,22 0,77
de humedad

Aditivos 0,1114 0,22
Condimentos  0,0883 0,13

Otros 5,6
Total 4,3197 22,2
Fuente: (Propia)

Realizado el estudio econdmico de producto terminado se determing el costo para un lote
de produccién correspondiente 4320 g es de $ 22,2 que es lo minimo que se puede

elaborar, dandonos un costo por empaque equivalente de 450 g de $ 2,32.

4. Conclusiones

e Se evaluo el efecto del lactosuero en la elaboracion del chorizo ahumado,
siguiendo las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los parametros dictados
por la Norma INEN 1338 para la realizacién del mismo.

e Se desarroll6 una alternativa factible para el uso del lactosuero ya que muchas
técnicas de utilizacion consisten pre tratar el mismo o concentrarlo, esto conlleva
a gastos muy elevados por lo que estas técnica no son empleadas y se descartan.
Mientras que nuestra técnica utilizada es ocupar el suero tal como sale después de
la elaboracion del queso, dando un ahorro econémico y energético y a su vez
ayuda al medio ambiente, ya que este suero al no ser usado sera desechado a los

diversos afluentes produciendo impactos ambientales negativos.
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Se realizd un estudio estadistico en el cual se determiné que la muestra 3 que
corresponde al 66,6 % de lactosuero fue la elaboracion de chorizo ahumado con
mayor aceptacion por parte de nuestros catadores en cuanto a caracteristicas
organolépticas como sabor, olor, color, textura y apariencia, pero cabe destacar
que nuestro producto es nuevo y la gente no tiene mucho conocimiento del mismo,
por lo tanto, lograria tener mucha acogida ya que el lactosuero lo enriquece.

La muestra 3 fue sometida a un estudio bromatoldgico y se determind que existe
una ganancia de 14 g de proteina en su composicion a comparacién que cuando
se elabora con agua.

Se determind las caracteristicas fisicoquimicas del chorizo ahumado con 66,6%
de suero, el cual nos di6 una variaciéon minima del pH durante el periodo de 30
dias que se realizo el estudio, la variacion fue de 6,32 a 6,21. En el analisis
microbioldgico se realizé un estudio de estabilidad durante 30 dias dandonos
resultados positivos ya que el producto cumple con todos los requisitos dictados
por la norma NTE INEN1338.

Al hablar del chorizo ahumado con lactosuero y sin lactosuero se puede decir que
el producto con lactosuero tiene cierta ventaja sobre el producto que no contiene,
ya que al afiadir lactosuero mejoramos las caracteristicas sensoriales como se vio
en el estudio estadistico y a su vez se esta enriquecido ya que tiene mayor

contenido de proteina como ya se menciond anteriormente.

5. Recomendaciones

Se recomienda que el suero de leche este sumamente frio es decir casi congelado
en la elaboracion del chorizo ahumado ya que este facilitara en la emulsion de las
grasas.

Esta investigacion puede ser empleada para la elaboracién de otros productos
carnicos ya que se observo mediante el analisis estadistico que las personas

consumen otros tipo de productos como el chorizo paisa, jamon, etc.
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7. Anexos
Anexo 1. Test de degustacién del chorizo ahumado.

TEST DE ENCUESTA PARA CONOCER EL NIVEL DE ACEPTACION DE
LA ELABORACION DE UN PRODUCTO CARNICO ENRIQUECIDO CON
LACTOSUERO.

Objetivo: Esta encuesta la realizamos con el objetivo de conocer el nivel de
aceptacion de un chorizo ahumado utilizando como parte de la materia prima el

lactosuero, el cual se encuentra en diferentes porcentajes.
Sefiale con una X
Sexo
Masculino_ Femenino
Edad
1. ¢Consume algun tipo de producto carnico o embutido?
Si_ No__
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2. ¢Qué tipo de embutido consume con frecuencia?
1 Salchicha

Jamon

Chorizo ahumado

Chorizo paisa

Vienesa

O o o o oo

Otros, especifique

3. ¢Con qué frecuencia a la semana consume embutidos?
1 Una vez por semana
1 Dos a cuatro veces por semana

(] Todos los dias

4. ¢Conoce algun producto carnico hecho a base de lactosuero?

Si No

A continuacion, las siguientes preguntas corresponden netamente a las pruebas de
catacion del producto cérnico-lacteo, especificamente CHORIZO AHUMADO CON
LACTOSUERO

5. Margue con una X su nivel de agrado segun corresponda

1=Malo 2 =Regular 3= Bueno 4 =Muy 5= Excelente
bueno
Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4

1 2 3 4 5 1234512345 12345
Sabor
Olor
Color
textura

Apariencia
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6. ¢Cudl fue la muestra que mas le gusto?

0

[
[
[

¢Por qué?

Muestra 1
Muestra 2
Muestra 3
Muestra 4

7. ¢Consideraria usted comprar este producto? si su respuesta es no concluye la

encuesta.

8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por nuestro producto?

[

[
[
[

Jorge Luciano, Valdez Guzhhay
Diana Patricia, Quizhpi Campoverde

Si

$2,50
$ 3,00
$ 3,50
$ 4,00

No
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Anexo 2. Etiqueta

'*,EI'I

o e

e
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INFORMACION NUTRICIONAL

Tamaiio por porcion: 1 Unidad 75g

Porciones por recipiente 6 unidades
Cantidad por porcién 75¢g
Kilocalorias totales 196,461
% (VD)
Grasa Total 16,504 25,390
Proteinas 9,048 18,096
Carbohidratos 2934 0,978
Sodio 591,767 mg

Los porcentajes de valor diario estin basados en una
dieta de 2000 kcal (8380 kJ). Sus valores diarios
pueden ser mas altos o mas bajos dependiendo de sus

0 2|”74 13 “ 0

necesidades caloricas

IZ

50

MEDIO enSAL

no contiene AZUCAR

Mantener en re;

Elaborado en laboratorit
Universidad de Cuenca

Lote: 20220324
Fecha de elaboracion:
Fecha de vencimiento:
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Anexo 3.

Informe de estabilidad del andlisis microbioldgico del chorizo ahumado sin suero, dia 1.

. LABRORATORIO DFE ENSAYD
ACREDITADO POR EL SAE CON
)

ACREDITACION
LABORATORIO N“SAE-LEN-16-018

Andlisis de alimentos, aguas y suelos FICHA DE ESTABILIDAD
Informe: MSV-IE-201-22
Orden de ingreso: Ol-028-22
Cuenca, 18 de Febrero del 2022
DATOS DEL CLIENTE

Cliente: JORGE VALDEZ
Direccién: CRUCE DEL CARMEN
Teléfono: 090555327

DATOS DE LA MUESTRA
*NOMBRE DE LA MUESTRA: CHORIZO AHUMADO

*MARCA COMERCIAL: N/A *FABRICANTE: JORGE VALDEZ

PROCEDENCIA: CUENCA TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO TIPO DE ENVASE: PLASTICO
*PRESENTACIONES: 368 g *FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
CODIGO MUESTRA: HLOTE: NIA *FECHA ELAB: 2022-01-13 | *FECHA CAD: 2022-02-12
Oif2az2

FECHA RECEPCION: FECHA AMNALISIS: FECHA ENTREGA:

2022-01-14 2022-00-14 - 2022-02-18 2022-02-18

ENSAYO EN: LABORATORIO MUESTREC: CLIENTE NUMERC DE MUESTRAS: UNO (1)

ENSAYOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Contral 1 Control 2
PARAMETRO METODO - TECNICA UNIDAD | REFRIGERACION | REFRIGERACION
(2022-01-21) (2022-02-18)

*CLOSTRIDIUM PERFRINGENS BAM CAP 16 - RECUENTO EN UFCig <10 <10
PLACA

5 AUREUS ADAC 0B1001/ PEMSVMELS - UFCig 1 8x10¢ <10

COMPACT DRY
“SALMONELLA BAM CAP 5 - RECUENTO EN -- AUSENCIA AUSENCIA

PLACA

*Fuera del alcance de la acreditacidn. **Subcontratado acreditado. ***Subcontratado no acreditado.
Observaciones: 1CONCLUSION: El producto CHORIZO AHUMADO, mantiene la calidad microbiologica acepiable bajo

condiciones ambientales controladas , por lo tanto, el tiempo verficado es de 30 dias, mantenido en su envase original
PLASTICO, e inalterable su sistema de ciermre
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UCUENCA

Anexo 4.

Informe de estabilidad del anélisis microbioldgico del chorizo ahumado con 66,6 % de
suero en su composicion, dia 1.

LABORATORIO DE ENSAYO
ACREDITADO POR EL SAE CON
> ACREDITACION
> =3 LABORATORIO NSAE-LEN-16-018

Andlisis de alimentos, aguas y suelos FICHA DE ESTABILIDAD

Informe: MSV-1E-290-22
Orden de ingreso: 01-028-22
Cuenca, 18 de Febrero del 2022

DATOS DEL CLIENTE

Cliente: JORGE VALDEZ
Direccién: CRUCE DEL CARMEN
Teléfono: 0990555327

DATOS DE LA MUESTRA

*NOMBRE DE LA MUESTRA: CHORIZO AHUMADO CON SUERO

*MARCA COMERCIAL: N/a *FABRICANTE: JORGE VALDEZ

PROCEDENCIA: CUEMCA TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO “TIPO DE ENVASE: PLASTICO
‘PRESENTACIONES: 368 g *FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
CODIGO MUESTRA: ILOTE: N/A *FECHA ELAB: 2022-01-13 *FECHA CAD: 2022-02-12
olpzs22

FECHA RECEPCION: FECHA ANALISIS: FECHA ENTREGA:

2022-01-14 2022-01-14 - 2022-02-18 2022-02-18

ENSAYO EN: LABORATORIO MUESTREOQ: CLIENTE NUMERO DE MUESTRAS: UNO (1)

ENSAYOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Control 1 Control 2
PARAMETRO METODO - TECNICA UNIDAD | REFRIGERACION | REFRIGERACION
(2022-01-21) (2022-02-18)
*CLOSTRIDIUM PERFRINGENS BAM CAP 16 - RECUENTO EN UFClg =10 <10
PLACA
S AUREUS AOAC 081001 / PEMSVMBILE - UFC/g 1.3x102 <10
COMPACT DRY
*SALMOMELLA BAM CAP 5 - RECUENTO EN AUSEMNCIA AUSENCIA
PLACA

*Fuera del alcance de la acreditacion. **Subcontratado acreditado. ***Subcontratado no acreditado.
Observaciones: 1CONCLUSION: El producto CHORIZO AHUMADO CON SUERQO, mantiene la calidad microbiologica

aceptable bajo condiciones ambientales controladas , por lo tanto, el tiempo verificado es de 30 dias, mantenido en su envase
original PLASTICO, e inalterable su sistema de cierre
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Anexo 5.

Informe de estabilidad del analisis microbioldgico del chorizo ahumado sin suero en su
composicion, después de 30 dias.

<4 | ABORATORIO

Andlisis de alimentos, aguas y suelos

Cliente: JORGE VALDEZ
Direccion: CRUCE DEL CARMEN
Teléfono: 0020555327

LABORATORICO DE ENSAYD
ACREDITADC POR EL SAE CON
ACREDITACION
MN*5AE-LEN-T16-018

INFORME DE RESULTADOS
Informe: MSV-IE-137-22
Orden de ingresa: O-028-22
Cuenca, 27 de Enero del 2022
DATOS DEL CLIENTE
DATOS DE LA MUESTRA

*NOMERE DE LA MUESTRA: CHORIZO AHUMADO

IMARCA COMERCIAL: M/A

FABRICANTE: JORGE VALDEZ

PROCEDENCIA: CUENCA

TIFO DE MUESTRA: ALIMENTO TIPO DE EMVASE: PLASTICO

*PRESENTACIOMES: 368 g

*FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

CODIGO MUESTRA: I OTE: WA *FECHA ELAB: 2022-01-13 | *FECHA CAD: 2022-02-12
Oln2922

FECHA RECEPCION: FECHA ANALISIS: FECHA ENTREGA:

2022-01-14 2022-01-14 - 2022-01-21 2022-00-27

EMSAYO EN: LABORATORIO MUESTREQ: CLIENTE NUMERO DE MUESTRAS: UNO (1)

ENSAYDS ANALISIS MICROBIOLOGICOS

NORMA
MTE INEN
PARAMETRO METODO - | UNIDAD | RESULTADO | INCERTIDUMBRE | CONFORMIDAD 13302012
TECMICA U(K=2) -
min Max
*CLOSTRIDIUM | BAMCAP16- | UFCHg <10 Pasa 1.0:10° | 1.0x10¢
PERFRINGENS | RECUENTOEM
PLACA
5 AURELS ADAC 081001/ | UFCIg 18108 #10.3% Pasa 100107 | 1.0610°
PEMSVMELE -
COMPACT DRY
*SALMONELLA BAM CAPS - - AUSENCIA Pasa ALSENCIA
RECLUENTO EN
PLACA

*Fuera del alcance de la acreditacion. **Subcontratado acreditado. **Subcontratado no acreditadao.

Jorge Luciano, Valdez Guzhfiay
Diana Patricia, Quizhpi Campoverde
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Anexo 6.

UCUENCA

Informe de estabilidad del anélisis microbioldgico del chorizo ahumado con 66,6 % de
suero en su composicién, después de 30 dias.

MS

\'A

<& | ABORATORIO

Andlisis de alimentos, aguas y suelos

Cliente: JORGE VALDEZ
Direccidn: CRUCE DEL CARMEN
Teléfono: 0990555327

INFORME DE RESULTADOS

LABORATORIO DE ENSAYO

ACREDITADC POR EL SAE CON

ACREDITACION
N°SAE-LEN-16-018

DATOS DEL CLIENTE

DATOS DE LA MUESTRA

Informe: MSV-IE-138-22
Orden de ingreso: OI-028-22
Cuenca, 27 de Enero del 2022

*NOMBRE DE LA MUESTRA: CHORIZO AHUMADO CON SUERO

MARCA COMERCIAL: MN/A

FABRICANTE: JORGE VALDEZ

PROCEDENCIA: CUENCA

TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO

*TIPO DE ENVASE: FLASTICO

PRESENTACIOMNES: 368 g FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
CODIGO MUESTRA: LOTE: MNiA FECHA ELAB: 2022-01-13 | *FECHA CAD: 2022-02-12
ol0zezz2

FECHA RECEPCION: FECHA ANALISIS: FECHA ENTREGA:

2022-01-14 2022-01-14 - 2022-01-21 2022-m-27

ENSAYD EN: LABORATORIO

MUESTREO: CLIENTE

NUMERO DE MUESTRAS: UNO (1)

ENSAYDS AMALISIS MICROBIOLOGICOS

NORMA
i . NTE INEN
PARAMETRO METODO - UNIDAD | RESULTADO | INCERTIDUMERE | CONFORMIDAD 13382012
TECNICA U(K=2) -
min Max
*CLOSTRIDIUM | BAMCAP16- | UFCig =10 - Pasa 1.0x10° | 1.0x108
PERFRINGEMNS | RECUENTOD EN
PLACA
S AUREUS ADAC 0B1001/ | UFCig 13107 +10.3% Pasa 10x10° | 1.0x10°
PEMSVMBLE -
COMPACT DRY
*SALMONELLA BAM CAPS - AUSENCIA - Pasa AUSENCIA
RECUENTO EN
PLACA

*Fuera del alcance de la acreditacidn. *Subcontratado acreditado. **Subcontratado no acreditado.

Jorge Luciano, Valdez Guzhfiay
Diana Patricia, Quizhpi Campoverde

98



