ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

CARRERA DE AGROINDUSTRIA

INFORME DE TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR
PREVIO A LA OBTENCION DEL TiTULO DE INGENIERO
AGROINDUSTRIAL

MECANISMO: PROYECTO DE INVESTIGACION

TEMA:

EVALUACION FiSICOQUIMICA, MICROBIOLOGICA Y
SENSORIAL DE UN CHORIZO AHUMADO A BASE DE CHAME Y
CAMARON, COMO ALTERNATIVA A CARNES ROJAS

AUTORES:
JOSE RICARDO FARIAS CALDERON
MARCOS ELIAS SOLORZANO FARIAS

TUTOR:

ING. JOSE FERNANDO ZAMBRANO RUEDAS, Mgtr

CALCETA, OCTUBRE DE 2024



DECLARACION DE AUTORIA

yo JOSE RICARDO FARIAS CALDERON, con cédula de ciudadania
1317978003 y MARCOS ELIAS SOLORZANO FARIAS, con cédula de
ciudadania 1313441915 declaramos bajo juramento que el Trabajo de
Integracion Curricular titulado: EVALUACION FISICOQUIMICA,
MICROBIOLOGICA Y SENSORIAL DE UN CHORIZO AHUMADO A BASE DE
CHAME Y CAMARON, COMO ALTERNATIVA A CARNES ROJAS es de mi
autoria, que no ha sido previamente presentado para ningun grado o calificacién
profesional, y que he consultado las referencias bibliograficas que se incluyen en

este documento.

A través de la presente declaracion, concedo a favor de la Escuela Superior
Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez una licencia gratuita,
intransferible y no exclusiva para el uso no comercial de la obra, con fines
estrictamente académicos, conservando a mi favor todos los derechos
patrimoniales de autor sobre la obra, en conformidad con el Articulo 114 del
Cédigo Organico de la Economia Social de los Conocimientos, Creatividad e

Innovacion.

anfles Fo C ,
[ fucod J%w;ﬁfé@
L/

JOSE RICARDO FARIAS MACOS ELIAS SOLORZANO
CALDERON FARIAS

CC: 1313441915

CC: 1317978003



iii
AUTORIZACION DE PUBLICACION

Yo JOSE RICARDO FARIAS CALDERON, con cédula de ciudadania
1317978003 y MARCOS ELIAS SOLORZANO FARIAS, con cédula de
ciudadania 1313441915, autorizamos a la Escuela Superior Politécnica
Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lépez, la publicacion en la biblioteca de
la institucion del Trabajo de Integracion Curricular titulado: EVALUACION
FISICOQUIMICA, MICROBIOLOGICA Y SENSORIAL DE UN CHORIZO
AHUMADO A BASE DE CHAME Y CAMARON, COMO ALTERNATIVA A
CARNES ROJAS, cuyo contenido, ideas y criterios son de mi exclusiva

responsabilidad y total autoria.

il Fo C 4
A ‘ J%M?%E
Z

JOSE RICARDO FARIAS MACOS ELIAS SOLORZANO
CALDERON FARIAS
CC: 1313441915

CC: 1317978003



CERTIFICACION DEL TUTOR

ING. JOSE FERNANDO ZAMBRANO RUEDAS, Mgtr certifica haber tutelado el
Trabajo de Integracion Curricular titulado: EVALUACION FiSICOQUIMICA,
MICROBIOLOGICA Y SENSORIAL DE UN CHORIZO AHUMADO A BASE DE
CHAME Y CAMARON, COMO ALTERNATIVA A CARNES ROJAS, que ha sido
desarrollado por JOSE RICARDO FARIAS CALDERON Y MARCOS ELIAS
SOLORZANO FARIAS, previo a la obtencién del titulo de Ingeniero
Agroindustrial, de acuerdo al REGLAMENTO DE LA UNIDAD DE
INTEGRACION CURRICULAR DE CARRERAS DE GRADO de la Escuela

Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez.

OBE" FERNARIDG
AVBRANO RUEDAS

ING. JOSE FERNANDO ZAMBRANO
RUEDAS, Mgtr

CC: 1310828460

TUTOR



APROBACION DEL TRIBUNAL

Los suscritos integrantes del Tribunal correspondiente, declaramos que hemos
APROBADO el Trabajo de Integracion Curricular titulado: EVALUACION
FISICOQUIMICA, MICROBIOLOGICA Y SENSORIAL DE UN CHORIZO
AHUMADO A BASE DE CHAME Y CAMARON, COMO ALTERNATIVA A
CARNES ROJAS, que ha sido desarrollado por JOSE RICARDO FARIAS
CALDERON Y MARCOS ELIAS SOLORZANO FARIAS, previo a la obtencién
del titulo de Ingeniero Agroindustrial, de acuerdo al REGLAMENTO DE LA
UNIDAD DE INTEGRACION CURRICULAR DE CARRERAS DE GRADO de la

Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lépez.

ING. EDISON FABIAN MACIAS ANDRADE, PhD.

CC: 0910715218

PRESIDENTE DEL TRIBUNAL

6ni cane:

i ARG S50 RANUEL
DEMERA_LUCAS

ING. FRANCISCO MANUEL
DEMERA LUCAS, Mgtr.

CC: 1313505214

MIEMBRO DEL TRIBUNAL

ING. GUILBER ENRIQUE
VERGARA VELEZ, Mgtr.

CC: 1307843860

MIEMBRO DEL TRIBUNAL



Vi

AGRADECIMIENTO

A la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez
gue me dio la oportunidad de crecer como ser humano a través de una educacion
superior de calidad y en la cual he forjado mis conocimientos profesionales dia

a dia.

A mis padres que son el pilar fundamental y que siempre han estado

apoyandome en cada momento de este camino recorrido.

A docentes, técnicos de laboratorio quienes transfirieron todos sus
conocimientos, valores y principios para ser un excelente profesional en todos
los ambitos, y A mi compafiero de tesis Marcos Elias Solorzano Farias quien
siempre fue un apoyo fundamental para la realizacion del trabajo de titulacion, A

mi mismo que nunca me di por vencido a pesar de las adversidades.

JOSE RICARDO FARIAS CALDERON



vii

AGRADECIMIENTO

A la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez
gue me dio la oportunidad de tener una educacion superior de calidad en la cual

he forjado mis conocimientos profesionales.

A Dios por darnos salud, el pan diario por permitirnos estar con vida y poder

seguir creciendo y superandonos en el conocimiento de la vida.

A mis padres por creer en mi quienes son nuestro motor a seguir adelante, por

el apoyo econdmico, moral y el amor incondicional que nos brindan a diario.

De igual manera dejo constancia mi mas profundo agradecimiento a todos los
catedraticos de esta prestigiosa institucion, a mis compafieros, amigos Yy

familiares.

MARCOS ELIAS SOLORZANO FARIAS



viii

DEDICATORIA

A mis padres quienes me formaron con valores y principios que me ayudaron

durante mi formacidén académica.

A mi hermano que siempre confiéo en mi a pesar de las dificultades presentadas

durante el camino.

A mi mismo por la perseverancia, disciplina y constancia que fueron el puente

para lograr esta meta.

JOSE RICARDO FARIAS CALDERON



DEDICATORIA

A Dios, por concederme la salud, la paciencia y la perseverancia necesarias para

completar este trabajo.

A mis padres, por ser mi fuente de inspiracion y fortaleza, y por ensefiarme el

valor del esfuerzo y la perseverancia.

A mi hermano, por su constante animo y por creer en mi, incluso en los

momentos mas dificiles.

A mis docentes y mentores, por su guia y sabiduria, que han sido fundamentales

en mi desarrollo académico y profesional.

MARCOS ELIAS SOLORZANO FARIAS



CONTENIDO GENERAL

DECLARACION DE AUTORIA ....oovoviececeeee e i
AUTORIZACION DE PUBLICACION ......coooevieeeeeeeeeee s iii
CERTIFICACION DEL TUTOR ....oouiiiieeieeceeee s iv
APROBACION DEL TRIBUNAL ....cooviiieieeee e v
AGRADECIMIENTO ....oooiiviiiteeiee et vi
AGRADECIMIENTO ....coiiiictitceetee e en st ennes Vii
DEDICATORIA ...ttt ettt sttt viii
D] =10 (07N WO ] R iX
CONTENIDO GENERAL ...ttt ettt X
CONTENIDO DE TABLAS ..ottt xiii
CONTENIDO DE FIGURAS ...ttt Xiii
CONTENIDO DE FORMULA ..ottt Xiv
RESUMEN ... oottt et eeee ettt st ssaa s e XV
ABSTRACT ..ottt ettt ettt es st en st et natees XVi
CAPITULO I. ANTECEDENTES ..ottt 1
1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA .....1
1.2. JUSTIFICACION ...t 3
(0= | = 11V T 4
1.3.1. OBIETIVO GENERAL ......coovieietceeeeeeeee et 4
1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS .....ocovieetieeeeeeeeee e 5
1.4, HIPOTESIS ..ottt sttt 5
CAPITULO . MARCO TEORICO ..., 6
2.1. EMBUTIDOS ..ottt en st 6
2.2. CHORIZO ..ottt 6
2.3. TIPOS DE EMBUTIDOS ......cvitiiieicececeeeee e, 6
2.3.1. EMBUTIDOS ESCALDADOS........ccocieeiieeeeeee e, 6
2.3.2. EMBUTIDOS CRUDOS .......cooiiiiiiiieeee e, 6

2.3.3. EMBUTIDOS AHUMADOS. ... 7



Xi

2.4. BENEFICIOS DE LOS EMBUTIDOS .....coovoeievieeeeeeeeee e, 7
2.5. COMPOSICION DE LOS EMBUTIDOS........c.coveiieeeeeeceeeen, 7
2.6. EMULSION CARNICA .....coooiiitieceeeeceeeeee e, 8
2.7. TEXTURA DE LOS EMBUTIDOS .....c.cooviiieeeeeeeeee e, 8
2.8. ADITIVOS USADOS EN LA ELABORACION DE EMBUTIDOS 8
2.9. TRIPAS NATURALES Y ARTIFICIALES ......covoviieeeeeeeeee, 8
2.10. GENERALIDADES DEL CHAME .......cooiiiieieeeeeeeeee e, 9
2.10.1. PROPIEDADES NUTRICIONALES DEL CHAME................ 10
2.11. GENERALIDADES MARISCOS .......cooceiiiereseeee s 10
2.12. CAMARON ......ooiiiiitis ittt 10
2.12.1. PROPIEDADES NUTRICIONALES DEL CAMARON ......... 11
2.13. REQUISITOS PARA PRODUCTOS CARNICOS.................... 12
CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO.......c.ccccvrveere. 14
3.1 UBICACION......ocutieiiteceeeee ettt sre s 14
3.2. DURACION ..ottt ettt 15
3.3. METODOS Y TECNICAS .....veveeetecteeeee et 15
3.3.1. METODO CUANTITATIVO .....oviiiieieeeeeeeeeeeee e 15
3.3.2. METODO DESCRIPTIVO......coiiiieiieieceeeees e 15
3.3.3. METODO EXPERIMENTAL .....oviviiiieeeeeeee e 15
I B =T 0] | 07X RS 15
3.4.1. TECNICAS DE LABORATORIO.......c.ccovevieierieseree s 15
3 GRASA ..ottt 15
P PROTEINAS......cooit ettt en st 16
3 ACIDEZ ...ttt 17
) ) = OO 17
3 CENIZAS ..ottt ettt 18
b = L8] Y =15 Y o TR 18
3.4.2. ANALISIS MICROBIOLOGICO .....ccocoovieeiieeeeeeeeee e 19
> DETERMINACION DE AEROBIOS MESOFILOS..................... 19

> DETERMINACION DE ESCHERICHIA COLI.....ccccovevvevrineee, 19



Xii

> DETERMINACION DE SALMONELLA SPP......ccccoeveeeveernne, 19
> DETERMINACION DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS........... 20
3.5. ANALISIS SENSORIAL .....cooveueieeriieecteeeteee e 20
3.6. FACTORES AMEDIR......oitiiiiii e 21
S7.NIVELES ... 21
3.8. TRATAMIENTOS ... e 21
3.9. UNIDAD EXPERIMENTAL ....ooiiii e 22
3.10. DISENO EXPERIMENTAL ...cooveviveeeteeeieeeeeeee e 23
3.11. VARIABLES AMEDIR ....ooiiiii e, 23
3.12. MANEJO EXPERIMENTAL ....ooiiiiieee, 24
3.13. DIAGRAMA DE PROCESO DE LA ELAB'ORACIC')N DE
CHORIZO AHUMADO DE CHAME Y CAMARON...........ccccvvvvnnnnn. 26
3.13.1. DESCRIPCION DEL PROCESO......cccceoveeeeeeeeeeeeeeeeenennns 27
3.14. ANALISIS ESTADISTICO .....coocviiiiiieteeceeeeeeeeee e 28
CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION ......ccoveovirerererenees 30
4.1. RESULTADOS DE LA CARACTERIZACION DE MATERIA
PRIM A e 30
4.2. PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DEL CHORIZO AHUMADO
........................................................................................................... 34
4.3. DETERMINACION DE ESTERIITIDAD COMERCIAL
MEDIANTE ANALISIS MICROBIOLOGICOS ........ccccooiiiiiiiiiiiieeee, 36
4.4. DEFINICION DE LA ACEPTABJLIDAD DEL CHORIZO
AHUMADO DE CHAME Y CAMARON.........coooviiiiiiiiiiiii 40
4.4.1. COLOR ..ottt 41
4.4.2. SABOR ... 42
4.4.3. OLOR ..o 43
444 TEXTURA ... 43
4.5. CALCULO DE COSTO DE PRODUCCION AL MEJOR
TRATAMIENTO (T4) ettt 44
CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .......... 46

5.1. CONCLUSIONES........ottiiiiiiiii e 46



5.2. RECOMENDACIONES ......co oottt 46
BIBLIOGRAFIA ..o ettt e, 47
ANEXOS .. oo e, 60

CONTENIDO DE TABLAS

Tabla 1. Composicion quimica del chame..........ccccccveeeeeeeeeeeeeeennnnn, 10
Tabla 2. Composicion nutricional del camaron cada 100g de porcion
COMESTIDIE. ... 11
Tabla 3. Requisitos bromatolégicos productos céarnicos crudos......12
Tabla 4. Requisitos microbiolOgiCoS ............cccoevvevviiiveeeeiie 13
Tabla 5. Detalle de escala hedonica verbal............ccccccvvvvieeeeennnn, 20
Tabla 6. Descripcion de tratamientos ............ccceevvvvvvvevevviviiieiis 22
Tabla 7. Detalle de unidad experimental..............ccovvvviiiiiiiiiiinnnnnnnnn 22
Tabla 8. Esquema de ANOVA ... 23
Tabla 9. Variables ... 23
Tabla 10. Caracterizacion de materia prima (Chame). .................... 30
Tabla 11. Caracterizacion de materia prima (Camaron).................. 32
Tabla 12. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes
variable proteina. ... 34
Tabla 13. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes para
Aerobios Mesofilos y Staphylococcus aureus. .............eevvvvevvvnennnnnnn. 37
Tabla 14. Resultados de parametro Escherichia coli....................... 38
Tabla 15. Resultados de parametro Salmonellla sp. ..........ccccvvveeeee. 39
Tabla 16. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes para
ANAlISIS SENSONIAL ....coeviiieiiiiiiii e e e e e e e 40
Tabla 17. Costos de producCion. ............coooviiiiiiiiiiiiiiiiieeee e 44

CONTENIDO DE FIGURAS

Figura 1. Ubicacion del Campus Politécnico.............cccccvvvvvveeeeennnnn. 14



Xiv

Figura 2. Ubicacion de UTM Chone ... 14
Figura 3. Ubicacion de finca Farias ........ccccccceeeeeeeeiiccccciiiiiiiieeeeeeen 24
Figura 4. Ubicacion de Km 20 via Bahia de Caraquez.................... 24
Figura 5. Diagrama de proceso de elaboracion del chorizo ahumado
........................................................................................................... 26
Figura 6. Gréfico de caja y bigote factor A ........cccccevviiieeeeeeeiiiieen, 35
Figura 7. Grafico de caja y bigote factor B ..........ccccceeeiiiiiiiiiiinnnnnn.n. 35

Figura 8. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes para la
variable ProteiNa............ccceeeiiiiii e 36

Figura 9. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes para la
variable COIOr. ... 41

Figura 10. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes de
tratamientos para la variable sabor. ................iii 42

Figura 11. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes para
la variable OlOr. .........ooo i 43

Figura 12. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes para
la variable tEXTUrA. .........coooviiiiie e 44

CONTENIDO DE FORMULA

Formula 1. Determinacion de graSas......ccccccveeeeeeeeeieeeccnvveennnneeeeeeeens 16
Formula 2. Determinacion de proteina .........ccccccveeeeiiiiiiiniieeeeeeeeeenn. 17
Formula 3. Determinacion de acidez titulable. ...............ccccvvvveeeeennn. 17
Formula 4. Determinacion de CENIZas. ........ccccvveeeeeeeiiiiiiieeee e 18

Formula 5. Determinacion de humedad .........c.oovveveeeeeiiiiieeeeee, 18



XV

RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo evaluar las propiedades
fisicoguimicas, microbiologicas y sensoriales del chorizo ahumado a base de
carne de chame y camaroén. El tiempo de ahumado fue de 30 y 40 minutos,
mientras que la relacion porcentaje chame y camardn fueron 70/30, 60/40 y
50/50 respectivamente, se utilizé un arreglo bifactorial en DCA, obteniendo seis
tratamientos con cuatro repeticiones, que dieron 24 unidades experimentales de
1Kg de pasta base. Se determinaron los parametros (pH, acidez, cenizas,
humedad, grasa y proteina) en la materia prima, mientras que en el chorizo se
evaluaron las variables fisicoquimicas (proteina), microbiolégicas (Aerobios
Mesdfilos, Staphylococcus aureus) y sensoriales (color, sabor, olor textura) las
cuales no cumplieron los supuestos del ANOVA por lo cual, se utilizé la prueba
no paramétrica de Kruskal-Wallis. Mediante la caracterizacion fisicoquimica de
la materia prima se garantizo la calidad de los tratamientos. Finalmente se
establecié que el T1 con tiempo de ahumado de 30 minutos y relacién chame
70% + camaron 30% fue el mejor en cuanto a contenido de proteina. Por otra
parte, todos los tratamientos cumplieron los requisitos microbiol6égicos minimos
para los parametros evaluados. En conclusion, en la evaluacion sensorial el T4
con 40 minutos de ahumado y relaciébn chame 70 % + camardn 30 % fue el que
presentd una mayor aceptabilidad en todos los atributos evaluados.

PALABRAS CLAVE

Chorizo ahumado, relacion chame-camarén, evaluacion sensorial, analisis

fisicoquimico y microbioldgico.
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ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the physicochemical,
microbiological and sensory properties of smoked chorizo based on chame meat
and shrimp. The smoking time was 30 and 40 minutes, while the percentage ratio
of chame and shrimp were 70/30, 60/40 and 50/50 respectively. A bifactor
arrangement was used in DCA, obtaining six treatments with four repetitions,
which gave 24 experimental units of 1kg of base paste. The parameters (pH,
acidity, ash, humidity, fat and protein) were determined in the raw material, while
in the chorizo the physicochemical (protein), microbiological (Mesophilic
Aerobes, Staphylococcus aureus) and sensory (color, flavor) variables were
evaluated, odor texture) which did not meet the assumptions of the ANOVA,
therefore, the non-parametric Kruskal-Wallis test was used. Through the
physicochemical characterization of the raw material, the quality of the treatments
was guaranteed. Finally, it was established that T1 with smoking time of 30
minutes and 70% chame + 30% shrimp ratio was the best in terms of protein
content. On the other hand, all treatments met the minimum microbiological
requirements for the evaluated parameters. In conclusion, in the sensory
evaluation, the T4 with 40 minutes of smoking and a 70% chame + 30% shrimp
ratio was the one that showed the highest acceptability in all evaluated attributes.

KEYWORDS

Smoked  chorizo, shrimp-chame relationship, sensory  evaluation,

physicochemical and microbiological analysis.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Segun la Corporacion Financiera Nacional (2018) en el Ecuador se consumen
4.1Kg de embutidos cada afio, elaborados principalmente con carnes de res,
cerdo, pavo o pollo. Por otra parte, se ha demostrado que la mayoria de los
productos embutidos se caracterizan por contener altas concentraciones de
grasas insaturadas, incidiendo en su bajo consumo por razones de salud. Los
ingredientes de las carnes para la elaboracion de embutidos varian de acuerdo
a la empresa donde se procesen, lo que establece que unos son menos
perjudiciales que otros. A pesar de esto la industria de las carnes embutidas ha
logrado un crecimiento significativo, de modo que ha causado una competencia
entre empresas que han optado por emplear ingredientes de mejor calidad para
la elaboracion de sus productos, sin embargo, aunque estas se esmeren por
hacer productos mas saludables, es incuestionable que requieren de ciertos
aditivos e ingredientes usuales que no dejan de ser dafinos para la salud
(Nufes, 2018).

En Ecuador cada vez es mas usual encontrar materia prima hidrobiologica para
la elaboracion de una gran variedad de alimentos. Como resultado, la industria
acuicola ha venido creciendo exponencialmente en los Ultimos afios. Gamez
(2021) manifiesta que el pescado como materia prima requiere un manejo mas
riguroso que las carnes de res y cerdo, puesto que los parametros como el de
frescura y oxidacion de las grasas inciden directamente en la calidad de la carne
obtenida de esta especie. Por tanto, cuidando estos parametros es posible
viabilizar tecnolégicamente la utilizacion y aprovechamiento de la carne de
pescado de aguas continentales en la elaboracién de una amplia gama de

productos, para incrementar su valor agregado.

Por otro lado, la textura en los embutidos es uno de los atributos primarios, que
junto con el color sabor y olor, conforman la calidad sensorial del alimento. Es

una de las caracteristicas de calidad mas apreciadas por el consumidor y sus



propiedades relacionadas se caracterizan por ser dificiles de definir puesto que
son caracteristicas subjetivas (Piza, 2022). Por otra parte, empresas
elaboradoras de productos céarnicos deben considerar como un parametro
fundamental la estabilidad de la emulsion carnica, la cual debe mantenerse
durante todos los pasos del procesamiento, con la finalidad de asegurar la
calidad e inocuidad del alimento. Esta propiedad de equilibrio en las emulsiones
carnicas se ha investigado a fondo por la industria e instituciones publicas y
privadas, dirigiendo sus estudios actualmente a la descripcion de todos aquellos

elementos que pueden variar esta cualidad (Garcia, 2020).

Barbecho & Jara (2019) establecen que los factores importantes que provocan
el deterioro de los alimentos son: la humedad, temperatura, pH y acidez,
componentes de los alimentos, microorganismos, manipulacién, empacado,
degradacion natural, enzimas, insectos y roedores. Es por ello que en la
actualidad se encuentran varios métodos de conservacion entre los cuales uno
de los mas antiguos e importantes es el ahumado puesto que ayuda con la
proteccion del alimento, evita cambios en su textura y alteraciones fisicas. El
mismo autor expresa que el ahumado es una técnica de conservacion, la cual
consiste en colocar un alimento a humo generado por maderas con un indice
bajo de resinas. A su vez este método a mas de dar un buen sabor, alarga la
vida de los alimentos. Dicho proceso forma una especie de fina capa de residuos
de humo los cuales crean una barrera natural actuando como bactericida, esto

hara que el alimento no se contamine.

Moreira (2022) menciona que el Chame (Dormitator latifrons), es una de las
especies nativas o endémicas mas reconocidas en Ecuador, especialmente en
la provincia de Manabi, donde representa una de las principales economias de
cantones como Chone y Tosagua, sin embargo, muchas veces por su aspecto o
falta de innovacion para su procesamiento no es considerado como parte de la
dieta de los consumidores ademas es poco utilizado como materia prima para la
elaboracion de productos terminados debido a que se comercializa

mayoritariamente en su estado natural.



Kim et al. (2020) manifiestan que el camaron se considera un producto
perecedero debido a la facil pérdida de frescura durante el almacenamiento y la
distribucion, especialmente cuando se transportan con las visceras intactas.
Varias actividades enzimaticas y bacterianas ocurren en el camaroén, lo que lleva
a la descomposicion acompafiada por la produccién de olor desagradable,

decoloracion, y los cambios quimicos en la carne.

Con el fin de resolver la problematica planteada, surge la necesidad de emplear
materias primas de origen acuicolas que sustituyan productos elaborados a partir
carnes rojas y grasas saturadas empleadas para la elaboracién de embutidos,

de esta manera se plantea la siguiente interrogante:

¢, Como influyen las proporciones de carne de chame — camarén y el tiempo de
ahumado en términos de estabilidad de la emulsidn, propiedades fisicoquimicas,

microbioldgicas y perfil sensorial del producto final?

1.2. JUSTIFICACION

Rodriguez (2020) menciona que la produccion de embutidos a base de materias
primas hidrobioldgicas se ha convertido en la actualidad en una forma muy
creativa para obtener alimentos ricos en proteinas. La alimentacion humana
necesita disponer de mas alimentos proteicos, con bajo contenido calorico, con
alta calidad biolégica, es aqui que surgen nuevas fuentes de origen animal,
provenientes de las carnes de pescados con beneficios nutricionales en su
composicién como sustitutos de carnes rojas y grasas saturadas. Ecuador es un
pais rico en biodiversidad, que pone al alcance del ser humano una gran
variedad de productos acuicolas de alto valor nutritivo, que permiten obtener

productos procesados de buena calidad.

Por otra parte, el camardn contiene multiples bondades nutricionales donde se
destaca el alto contenido proteico, asi como su baja cantidad en grasas y calorias
ademas contiene fuente de vitaminas como es el caso de vitamina B3, B12, acido
félico, y vitamina D y contiene, en cantidades moderadas, fésforo, yodo y sodio
(Sanchez & Tuso, 2018). En cuanto al aporte nutricional, el chame como la

mayoria de pescados es rico en grasas poli-insaturadas como el omega 3, que



ayudan a prevenir enfermedades cardiacas. Destaca asi mismo su contenido
mineral de yodo, fésforo y magnesio, asi como de contenido de algunas
vitaminas como por ejemplo la E. También es importante mencionar que no
aportan carbohidratos (REVISTA DE MANABI, 2018).

Desde la perspectiva econdmica y social se mostrard una alternativa de
aprovechamiento del chame y el camardn como materia prima para la
elaboracién de un producto procesado el cual puede lograr ser una fuente de
ingresos para los productores y las empresas dentro del sector acuicola

contribuyendo al cumplimento con los ODS de la agenda 2030.

Santos & Pilco (2018) indican que en la actualidad la acuicultura es parte
esencial del quehacer econémico y social, la cual representa una alternativa real
para ampliar una oferta alimentaria en el pais, en Ecuador ha adquirido
importancia conforme aumenta la demanda mundial, las principales especies de
cultivo son el camardn, tilapia, trucha y chame entre otros peces que como
materia prima aportan en mayor medida a los nutrientes de una dieta diaria. La
industria de los embutidos, asi como otros sectores de la alimentacion, esta
experimentando importantes transformaciones como consecuencia de continuas
innovaciones tecnoldgicas y cambios en las demandas de los consumidores,
entre ellas las relacionadas con la busqueda de una alimentacion mas saludable.
Con la presente investigacion se dara un aporte cientifico en el &mbito de la
conservacion de productos hidrobiol6gicos, mediante el aprovechamiento de
materias primas del sector acuicola se elaborard un chorizo ahumado que
cumpla con los parametros de la normativa vigente y creando una alternativa

mas saludable para la sustitucién de las carnes rojas.

1.3. OBJETIVO

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

e Evaluar las propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales del
chorizo ahumado a base de carne de chame (Dormitator latifrons) y

camaron (Litopenaeus setiferus).



1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Caracterizar mediante analisis fisicoquimico las materias primas (carne
de chame y camarén) empleadas para la elaboracion del chorizo
ahumado.

e Evaluar las propiedades fisicoquimicas del chorizo ahumado a base de
chame y camarén.

e Determinar la esterilidad comercial del chorizo ahumado de chame y
camaron mediante andlisis microbiolégicos segun la NTE INEN 1338.

e Definir el tratamiento de mayor aceptabilidad mediante el analisis

sensorial.

1.4. HIPOTESIS

Al menos uno de los tratamientos en relacion chame-camaron y tiempo de
ahumado sera el 6ptimo para la obtencion de un embutido tipo chorizo en
términos de estabilidad de la emulsién, propiedades fisicoquimicas,

microbioldgicas y perfil sensorial del producto final.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. EMBUTIDOS

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
indica que los embutidos se usan como bocadillos en algunas culturas culinarias,
es decir son productos de consumo diario. Indicando que son aquellos derivados,
preparados a partir de las carnes autorizadas, picadas o no, sometidas o no a
procesos de curacion, adicionadas o no de despojos comestibles y grasas de
cerdo, productos vegetales, condimentos y especias, e introducidos en tripas

naturales o artificiales (Pinto, 2019).

2.2. CHORIZO

Barco (2008) como se cité en Basurto & Franco (2019) sefialan que es la mezcla
de carnes picadas o troceadas de cerdo o de cerdo y vacuno y tocino y /o grasa
de cerdo, adicionada de sal, pimentdn y otras especias, condimentos y aditivos
autorizados. Estos ingredientes han sido amasados y embutidos en tripas
naturales o artificiales, que ha sufrido un proceso de maduracion-desecacion,
con o sin ahumado, que se caracteriza por su coloracion roja (a excepcion de los

denominados chorizos blancos) y por su olor y sabor caracteristico.

2.3. TIPOS DE EMBUTIDOS

2.3.1. EMBUTIDOS ESCALDADOS

Son productos preparados a base de carne de diversas especies (bovino,
porcino, equino), grasa de porcino, especias, condimentos, aglutinantes, hielo,
mezclados uniformemente rellenados en tripas naturales o artificiales. Estos
embutidos pueden ahumarse en caliente, y posteriormente escaldarse a una
temperatura inferior a los 80°C, siendo los mas usuales entre 70°C a 75°C, el

tiempo de escaldado esta en funcion del didmetro del embutido (Leguia, 2021).

2.3.2. EMBUTIDOS CRUDOS

Son aquellos que utilizan componentes crudos y que no pasan por un tratamiento

de calor durante su elaboracion. Se pueden consumir en estado fresco o cocido,



después de una maduracién. Segun la capacidad de conserva, los embutidos
crudos pueden clasificarse en embutidos de larga, media y corta duracién. Se
elabora a partir de carne y grasa dura picadas, a los que se aflade como
sustancias curantes: sal comun, nitrito soédico, azucar, especias, ingredientes y
aditivos (Flores, 2019).

2.3.3. EMBUTIDOS AHUMADOS

En el proceso se incluird una etapa de ahumado, la cual a mas de brindar
caracteristicas organolépticas diferenciales, permitirhd deshidratar parcialmente
el alimento por accion del humo y aire seco, otorgando un efecto inhibidor de

crecimiento bacteriano (Espinoza, 2022).

2.4. BENEFICIOS DE LOS EMBUTIDOS
El Graner (2018) menciona que los beneficios de los embutidos son:

e Fuente de potasio, zinc, magnesio y fésforo.
e Excelente para personas con falta de hierro.
e Aportan la energia necesaria antes de hacer ejercicio

e Alimentos altos en selenio.

2.5. COMPOSICION DE LOS EMBUTIDOS

Desde un punto de vista nutricional se puede decir que estan compuestos de
agua, proteinas y grasas. La proporcion de agua dependera del tipo de curado,
pudiendo llegar desde un 70% en los productos frescos hasta un 10% en
aquellos que han sido curados por secado. Tras estos ingredientes basicos se

suele afiadir diferentes especias, segun la region y las tradiciones culinarias.

En algunas ocasiones se emplea material de relleno, pero en estos casos se
considera el producto de infima calidad, no obstante, es comun afadir: fécula,
musgo irlandés, la goma arabiga y la goma de tragacanto. El relleno suele
hacerse en tripas que suelen ser de dos tipos: natural (en este caso emplean el
propio intestino del animal sacrificado) o artificial (que pueden ser tripas de

colageno, tripas de celulosa, tripas de plastico) (Sanchez & Tuso, 2018).



2.6. EMULSION CARNICA

Es una dispersion de grasa en agua formada por tejido muscular, tejido adiposo,
agua, sales y aditivos. En las emulsiones carnicas el agente emulsionante son
las proteinas miofibrilares, quedando la grasa rodeada por la miosina. También
se considera una dispersion, que cuando se somete a tratamiento térmico pasa
de ser fluida a solida. La grasa actia como estabilizador de gel durante el
tratamiento térmico. Existen dos clases de emulsiones: Hidrofilicas (emulsiones
aceite en fase continua de agua) y lipofilico (emulsiones agua en fase continua

en aceite). (Lissant, 1984) citado por (Chancasanampa & Mucha, 2019).

2.7. TEXTURA DE LOS EMBUTIDOS

Permite valorar mediante analisis instrumentales algunos indicadores en
alimentos solidos como lo son los derivados céarnicos, en la propiedad de textura
se hace referencia a la masticabilidad, gomosidad, dureza, cohesividad y
elasticidad, considerando al mas importante en embutidos la dureza (Gonzélez
et al., 2015) citado por (Arellano, 2022).

2.8. ADITIVOS USADOS EN LA ELABORACION DE EMBUTIDOS

e Fosfatos: se usan en la elaboracion de productos carnicos para obtener
caracteristicas especificas de sabor, aroma y textura, de modo que el
producto final sea mas atractivo para los consumidores. Su uso se ha
popularizado porque ofrecen muchas ventajas en la produccién de
diversos embutidos como el jamén, salami, tocino, salchichas, asi como
en carnes rojas, aves, marinados, pescados y mariscos (Pochteca, 2023).

e Eritorbato: son antioxidantes que disminuyen la oxidacion lipidica y
potencian el actuar de los nitritos al acelerar la conversién de los nitritos

a oxido nitrico (Lugo, 2008) citado por (Araya, 2018).
2.9. TRIPAS NATURALES Y ARTIFICIALES
Salguero (2022) menciona que estos productos son para empacar los embutidos

existen dos tipos, las naturales que son partes del tracto gastrointestinal de

bovinos, porcinos, ovinos y caprinos; y las artificiales las cuales son elaboradas



a partir de la celulosay el colageno.

Tripas naturales: se obtienen de los intestinos de los animales de raza ovina,
caprina, vacunay porcina se usan como envase para embutidos frescos, curados
o cocidos requieren de medidas especificas de manipulacion y controles de
higiene muy pautadas para evitar que se conviertan en vehiculo de
contaminacion de microbios (Chavarrias, 2012) como se citd6 en (Maiza &
Martinez, 2020).

Tripas artificiales: son tripas hechas de colageno mas parecidas a las naturales,
debido a su composicién de colageno. El coladgeno se obtiene tras la extraccion
del corion del cuero de las vacas, que, tras muchos tratamientos, se extrae en
forma de tripa (Hidalgo, 2019).

2.10. GENERALIDADES DEL CHAME

Es una especie nativa de las zonas costeras de Ecuador, pertenece a la familia
Eleotridae cuya distribucion se reporta desde Palos Verdes en el sur de California
hasta el norte del Peru, “originario de climas tropicales y subtropicales, sobrevive
en ambiente de aguas dulce y salobres con temperaturas entre los 21y 30°C; y
resistente a bajas concentraciones de oxigeno de hasta 0,4 ppm (Flores-Nava,

y Brown, 2010) como se citdé en (Jacome et al., 2021).

Delgado et al. (2018) expresan que el Chame es una de las especies que mas
se comercializa actualmente, este pez vive en los estuarios de rios de agua
dulce, esta especie se encuentra en varias zonas tropicales, vive en agua dulce
o salada y tiene la particularidad de soportar vivo por largos periodos de tiempo
fuera del agua. En nuestro pais se lo encuentra en la region Litoral en especial
en la Provincia de Manabi donde se concentra la mayor produccion de esta
especie en principalmente en el canton Chone, aunque en los dltimos afios la
produccion se ha expandido a las demas provincias que poco a poco estan
aumentando su produccion debido a la exquisitez de su carne especialmente a

Guayas, Esmeraldas, Los Rios, Santo Domingo y El Oro.
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2.10.1. PROPIEDADES NUTRICIONALES DEL CHAME

Contiene un gran valor nutricional, posee minerales y vitaminas como A, B1, B2,
B6, C y E. Posee grasas poliinsaturadas como omega 3 y contenido mineral de

yodo, fésforo y magnesio (Pacheco & Mora, 2020).

Tabla 1. Composicién quimica del chame

Especie Nombre Agua Lipidos Proteinas Energia Kj en
cientifico 100g

Chame Dormitator 7% 0.6-2.0 19.5-20.8 369
latifrons

Fuente: (Pacheco & Mora, 2020)

2.11. GENERALIDADES MARISCOS

Veloz & Parraga (2018) mencionan que estos se diferencian de los peces por lo
gue no poseen de esqueleto, ya que su contextura esta formada por un cuerpo
carnoso y blando, cubierto por caparazones, en el cual se clasifican en dos

grupos:

e Los crustaceos, en estos se encuentran los decdpodos; cangrejos, la
langosta, el camardn, la nécora, entre otros, y los del grupo cirripedos
como el percebe.

e Los moluscos, estos se encuentran caracterizados por tener contextura
blanda, entre ellos; las ostras, los caracoles, las almejas, el pulpo, los

calamares entre otros

2.12. CAMARON

Es un crustaceo del orden de los decdpodos viven tanto en aguas dulces como
saladas, asi como en regiones templadas y tropicales o frias y gélidas. Sanchez
& Tuso (2018) definen que los camarones son crustaceos que pertenecen a la
familia de los peneidos y en su estado adulto viven en mar abierto, donde se
reproducen y alcanzan una talla de entre 15 y 20 centimetros de largo. El

camarén es mas bajo en grasay calorias que la carne de res, el pollo y el cerdo.
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Una porcién de 3 onzas (84g de peso comestible) contiene solamente 80
calorias, 1g de grasas totales, Og de grasas saturadas, cero carbohidratos y 18g
de proteinas. En el pasado se creia que los crustaceos contenian un alto nivel

de colesterol, pero, en realidad, el camarén contiene acidos omegas 3.
2.12.1. PROPIEDADES NUTRICIONALES DEL CAMARON

Desde el punto de vista nutricional el camarén es un alimento alto en proteinas,
bajo en grasa saturadas y calorias, es también una fuente rica de vitamina B12,
selenio, acidos grasos altamente insaturados tipo omega-3 y astaxantina que es

un potente antioxidante natural (Salazar, 2021).

Tabla 2. Composicién nutricional del camarén cada 100g de porcién comestible

Nutrientes Cantidad Unidades

Proteinas 19.4 Gramos

Lipidos 1.15 Gramos

Agua 76.2 Gramos
Energia 89.0 Kcal
Colesterol 172 Mg
Ac.docosahexanoico 75.5 Mg
Ac.docosaheptanoico 112.0 Mg
Fosforo 2024 Mg
Potasio 259.6 Mg
Sodio 176.1 Mg
Selenio 44 Mg

Fuente: (Salazar, 2021).
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2.13. REQUISITOS PARA PRODUCTOS CARNICOS

La NTE INEN 1338 (2016) establece los siguientes requisitos bromatoldgicos
para los productos carnicos ahumados.

Tabla 3. Requisitos bromatoldgicos productos carnicos crudos

Requisito Tipo | Tipo Il Tipo lll Método de ensayo
Min Max Min Max Min Max
Proteina animal 14 - 12 - 10 - NTE INEN 781
Proteina vegetal Ausencia - 2 - 4 NTE INEN 781

Almidén Ausencia - 3 - 6 NTE INEN 787
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Segun la NTE INEN 1338 (2016) los productos cérnicos deben cumplir los

siguientes requisitos microbiol6gicos.

Tabla 4. Requisitos microbioldgicos

Requisitos N c m M M. ensayo
Aerobios mesofilos 5 3 1.0x 108 1.0 x 107 NTE INEN
ufc/g* 1529-5
Escherichia coli ufc/g* 5 2 1.0 x 102 1.0x 103 AOAC 991.14
Staphilococus aureus 5 2 1.0x103 1.0x104 NTE INEN
ufc/g* 1529-14
Salmonella’ ufc/g** 5 0 Ausencia =~ e NTE INEN
1529-15

Especies tipificadas peligrosas para los humanos.
*Requisitos para determinar la vida Util

** Requisitos para determinar la inocuidad del producto.

n: nimeros de muestra a examinar
c: numero de muestra permisibles como resultado entre my M
m: nivel de aceptacion

M: nivel de rechazo



CAPITULO lll. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La presente investigacion se ejecutd en el Taller de Procesos Carnicos, mientras
gue los analisis fisicoquimicos (humedad, cenizas, pH, acidez, grasa) en los
laboratorios de bromatologia, en cuanto los analisis microbiolégicos se hicieron
en el laboratorio de microbiologia ubicados en la carrera de Agroindustria de la
Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez, en el
sitio El Limén a 2 Km de la ciudad de Calceta, entre las coordenadas de 0°49 23"
de latitud sur y 80°11°1" de longitud oeste a una altitud de 15 msnm (Google
Maps, 2023), por otra parte el analisis sensorial se lo realiz6 a un grupo de
catadores no entrenados de la carrera de Agroindustria. El analisis de proteinas
se efectud en los laboratorios de bromatologia de la facultad de Zootecnia de la
Universidad Técnica de Manabi extension Chone entre las coordenadas de
0°71'31" de latitud sur y 80°10°9.

Figura 1. Ubicacion del Campus Politécnico.

Fuente. (Google Earth, 2023)

Figura 2. Ubicacion de UTM Chone
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3.2. DURACION

La presente investigacion tuvo una duracién de 24 semanas ejecutandose a

partir de su aprobacion en agosto de 2023 finalizando en febrero de 2024.

3.3. METODOS Y TECNICAS

3.3.1. METODO CUANTITATIVO

Este método permitio cuantificar los datos que se obtuvieron durante el proceso
de ejecucion de la investigacion tales como porcentajes, formulaciones, pesos

de la materia prima a emplear para la elaboracién del chorizo.

3.3.2. METODO DESCRIPTIVO

Mediante este método se describieron los procesos y fendmenos que
acontecieron en la investigacion durante su ejecucion por medio de un
seguimiento exhaustivo de la misma, en relacion al proceso de obtencion del

chorizo ahumado.

3.3.3. METODO EXPERIMENTAL

Permiti6 realizar pruebas para obtener la formulacion adecuada en la
elaboracion del embutido tipo chorizo, ademas de encontrar los parametros
fisicoquimicos y microbiolégicos ideales para obtener un producto que cumpla

los requisitos correspondientes a la NTE INEN 1338.

3.4. TECNICAS
3.4.1. TECNICAS DE LABORATORIO

» GRASA

Se aplico el método de Soxhlet en el laboratorio de bromatologia de la ESPAM
MFL, en base a la metodologia planteada en la (NTE INEN 778, 1985), la cual
se describe a continuacion: Primero, se coloco la muestra del alimento en un
cartucho de papel de filtro y se introdujo en el extractor Soxhlet. Luego, el
solvente se calentd y evapor6 pasando a través de la muestra y extrayendo las

grasas. Este ciclo de evaporacion y condensacion continuo hasta que las grasas
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se disolvian completamente en el solvente. Una vez que se completaba la
extraccion, el solvente con las grasas disueltas se recogié en un matraz.
Después, se evapor6 el solvente del matraz utilizando un evaporador rotativo,
dejando atras solo las grasas. Seguidamente, se peso el residuo de grasa para
determinar su cantidad en la muestra original del alimento. Por dltimo, contenido
de grasa total se calculé a través de la siguiente férmula:

(m2 —m1)
%GT = TX 100

Férmula 1. Determinacién de grasas
Donde:

%GT: contenido de grasa total, en %.
m= masa de la muestra en g.
m1= masa del bal6n, en g.

m1= masa del balon mas la grasa extraida, después del secado, en g.
> PROTEINAS

Segun Saez et al. (2019) citado por (Ferrin & Loor, 2022) el método Kjeldahl es
usado para determinar la cantidad de proteina en alimentos, a continuacion se
describe el proceso: primero, se tomd una muestra del alimento y se trituré hasta
obtener una consistencia homogénea, luego se realiz6 la digestién acida, donde
la muestra fue tratada con acido sulfarico concentrado y un catalizador de
digestion. Esta etapa permiti6 descomponer las proteinas presentes en el
alimento en sus componentes basicos, principalmente nitrdgeno. Después de la
digestion acida se procedio a la destilacion, donde el nitrogeno se liberdé en forma
de amoniaco. El amoniaco fue recogido en una solucion de &cido bérico, donde
se convirtid en una sal de amonio. Finalmente, se titul6 esta solucion con una
solucion estandar de hidréxido de sodio para determinar la cantidad de nitrégeno
presente en la muestra, seguidamente utilizando un factor de conversion
conocido se calcul6 la cantidad de proteina en el alimento mediante la siguiente

formula:
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(Cons.de H, SO,x N) — (Cons.NaOH x N)x 0,014x Fc 100
X
PM

% proteina =

Férmula 2. Determinacién de proteina

Donde:

N: Normalidad de la solucion

H2S04: Acido sulfurico.

NaOH: Hidroxido de sodio.

0,014: Miliequivalente del nitrégeno.
Fc: Factor de conversion de la proteina

PM: = Masa de la muestra
» ACIDEZ

Para la determinacion de acidez se aplicd el método analitico detallado por la
AOAC 942.1 (1990) los resultados a obtener se expresaran en porcentaje para
la cual se utilizara la siguiente férmula:

C NaOH * N NaOHM #* M eq acido

% acidez = PM o VM X100

Formula 3. Determinacion de acidez titulable

Donde:

C NaOH= Consumo de hidréxido de sodio
Meq acido= Miliequivalentes quimico del acido
N NaOH= Normalidad del hidroxido de sodio
PM= Peso de muestra

VM= Volumen de muestra

> pH

Se realiz0 en los laboratorios de bromatologia de la ESPAM MFL mediante la
norma (NTE INEN 783, 1985) dicha norma describe un método de ensayo que

consiste en la utilizacion de un potenciometro marca Qaklon con electrodos de
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vidrio con precision + 0.05 unidades de pH, debe estar calibrado para evitar
resultados erroneos en la toma de datos.

» CENIZAS

La técnica utilizada para la determinacion de cenizas segun la NTE INEN 786
(1985) consisti6 en evaluar el contenido de minerales de una muestra de
embutido, mediante la temperatura critica que produce la calcinacion. Para el
proceso se necesitd de un crisol de porcelana previamente tarado, se colocé 5g
de la muestra y luego se situ6 en una mufla marca BarnsteadThermolyne,
calcinado a 525°C hasta obtener un color plomo que evidencia la presencia de las
cenizas por ultimo, se aplico la férmula que se muestra a continuacion:
(peso final — peso inicial)

% de cenizas = X100%
peso de la muestra

Formula 4. Determinacion de cenizas.

» HUMEDAD

Se realiz6 por medio de NTE INEN 777 (1985) usando la diferencia de peso
donde la muestra es sometida por calentamiento y se observé a modo de
diferencias de peso. Primero se tomd una muestra de 10g con ayuda de una
balanza marca Casio, posteriormente se colocé la muestra en una estufa marca
Memmert por un tiempo de 2 horas a 105 + 2°C, luego se volvio a pesar las
muestra y se aplico la siguiente formula:

[(M1 + PM) — (M2)]

% de Humedad = M x100

Formula 5. Determinacion de Humedad

Donde:

M1: peso de caja Petri vacia g

M2: peso de caja Petri+ muestra g
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PM: peso de muestra g

3.4.2. ANALISIS MICROBIOLOGICO

> DETERMINACION DE AEROBIOS MESOFILOS

Una vez diluidas las muestras se procedio a incubar en las placas Petrifilm
colocando 1 mL de la dilucion de 1071 de la muestra en el centro de la pelicula
cuadriculada inferior asi mismo se procedio con las demas diluciones, luego se
llevo a incubacion por 48 h (= 3 h) a 35°C (x 1°C), las placas Petrifilm fueron

contadas en un contador de colonia (Guia de interpretacion, 2017).

> DETERMINACION DE ESCHERICHIA COLI

La norma NTE INEN 1529-8 (1990) indica que para determinar e coli se debe

plantear los siguientes pasos:

Se realizaron las diluciones seriadas de la muestra original. Esto implicé
transferir una cantidad conocida de la muestra a un volumen conocido de
diluyente estéril (agua peptonada), mezclando bien después de cada dilucion
para asegurar una distribucion homogénea de los microorganismos. Para la
siembra se identificaron las placas Petrifilm y se tomé 1 mL de cada dilucién,
seguidamente se coloco en la placa de Petrifilm para Escherichia Coli. Luego, se
ubicé en una incubadora marca WiseCube por 24h £ 2h a 37°C + 1 °C, para
finalizar las Petrifilm fueron llevadas a un contador de colonias marca Boeco

Germany para leer resultados.

> DETERMINACION DE SALMONELLA SPP

Este andlisis se lo realizé acorde a lo indicado por la NTE INEN 1529-15 (2013)
se utiliza una base de caldo tetrationato es utilizado como un medio de
enriquecimiento selectivo donde se identifico en los cultivos las colonias de
salmonella spp. Los organismos que tienen la enzima tetrationatoreductasa
proliferan en el medio. Las sales biliares eliminan el desarrollo de coliformes e
inhiben el crecimiento de bacterias Gram positivas. El carbonato de calcio

neutraliza y absorbe los metabolitos toxicos.
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Siguiendo la guia de interpretacion (2016) se procedié a incubar las diluciones
tomando 1 mL de 1071y se comenzé a sembrar en las placas Petrifilm asi mismo
se repitidé con la dilucién 1072 y 1073, luego se pasoé a Incubar 41.5°C £ 1°C
durante 24 + 2 horas, finalmente fueron llevadas a un contador de colonias marca

Boeco Germany.

> DETERMINACION DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS

El método a emplear se desarroll6 acorde a lo que indica la NTE INEN 1529-14
(2013) citado por Loor & Vidal (2022).

Se preparo las diluciones de la muestra de alimento, luego fueron incubadas en
las placas Petrifilm tomando el mismo procedimiento de las pruebas anteriores
de analisis microbiologico. Finalmente se procedid a contar en un contador de
colonias marca Boeco Germany identificando las colonias rojo-violetas como S.

aureus.

3.5. ANALISIS SENSORIAL

Se ejecutd por medio de la evaluacion con un panel de 85 catadores no
entrenados los cuales evaluaron las caracteristicas color, olor, sabor y textura a
todos los tratamientos, mediante una escala hedoénica de 5 puntos que se detalla

en la tabla 5y anexo 4, para definir el de mayor aceptacion sensorial

Tabla 5. Detalle de escala hedonica verbal

Puntaje Escala hedénica verbal
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 No me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho

Fuente: los autores
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3.6. FACTORES A MEDIR

A: Tiempo de ahumado

B: Porcentaje de chame y camaron

3.7. NIVELES

El factor tiempo se bas6 en lo recomendado por Motelleve (2018) para lo cual se

utilizo los siguientes niveles:
ai: 30 Minutos
az: 40 Minutos

Para el factor porcentaje de chame y camardn se utilizaron los siguientes niveles
basados en pruebas pilotos elaboradas en el taller de procesos cérnicos de la
ESPAM MFL.:

bi: chame 70% y camaron 30%
b2: chame 60% y camardn 40%

bs: chame 50% y camardon 50%

3.8. TRATAMIENTOS

En esta investigacién se evaluaron dos factores de estudio que son el tiempo de
ahumado y las combinaciones chame-camardn para la obtencion de un embutido

tipo chorizo.
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Tabla 6. Descripcién de tratamientos

Tratamientos Cadigo Temperatura de ahumado Porcentaje chame y

camaron
T abs 30 minutos 70%-30%
T2 ahe 30 minutos 60%-40%
T3 aibs 30 minutos 50%-50%
T4 azbs 40 minutos 70%-30%
T5 azb? 40 minutos 60%-40%
T6 azbs 40 minutos 50%-50%

Fuente: los autores

3.9. UNIDAD EXPERIMENTAL

La formulacion de la unidad experimental, se conformo por 1 Kg de pasta base
por cada tratamiento mas aditivos (con 4 repeticiones) y obteniendo un total de
24 unidades experimentales por lo cual se necesité un total de 24 kg de pasta

base para esta investigacion.

Tabla 7. Detalle de unidad experimental

™ T2 T3 T4 T5 T6

Porcentaj Peso Porcentaje Peso Porcentaje Peso Porcentaje Peso Porcentaje Peso Porcentaje Peso
Ingredientes e (%)  (kg) (%) (kg) (%) (kg) (%) (kg) (%) (kg) (%) (kg)

Chame 70 0.700 60 0.600 50 0.500 70 0.700 60 0.600 50 0.500
Camaron 30 0.300 40 0.400 50 0.500 30 0.300 40 0.400 50 0.500
TOTAL, DE

PASTA 100 1 100 1 100 1 100 1 100 1 100 1
BASE

Agua helada 10 0.100 10 0.100 10 0.100 10 0.100 10 0.100 10 0.100
Fibra 3 0.030 3 0.030 3 0.030 3 0.030 3 0.030 3 0.030
Nitrito 0.0150 0.0002 0.0150 0.0002 0.0150  0.0002 0.0150  0.0002  0.0150  0.0002 0.0150  0.0002
Sal 15000 0.0150  1.5000 0.0150  1.5000  0.0150  1.5000  0.0150  1.5000 0.0150  1.5000  0.0150
Fosfato 0.3000 0.0030  0.3000 0.0030  0.3000 0.0030 0.3000 0.0030 0.3000 0.0030 0.3000 0.0030

Basejugosa ~ 0.5000 0.0050 0.5000 0.0050  0.5000  0.0050 0.5000 0.0050 0.5000 0.0050 0.5000  0.0050

Ac. ascorbico  0.0500 0.0005 0.0500 0.0005 0.0500 0.0005 0.0500 0.0005 0.0500 0.0005 0.0500  0.0005

Egginta 0.5000 0.0050  0.5000 0.0050 0.5000  0.0050 0.5000 0.0050 0.5000 0.0050  0.5000  0.0050
Comino 0.5000 0.0050 0.5000 0.0050 0.5000 0.0050 0.5000 0.0050 0.5000 0.0050 0.5000  0.0050

Ajo 0.5000 0.0050 0.5000 0.0050 0.5000 0.0050 0.5000 0.0050 0.5000 0.0050 0.5000  0.0050
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Fuente: los autores

3.10. DISENO EXPERIMENTAL

En la investigacion se aplico un arreglo bifactorial A*B en disefio completamente
al azar (DCA) con 4 réplicas por cada tratamiento.

Tabla 8. Esquema de ANOVA

Fuente de variacion G.L.
Total 23
Tratamiento 5
Factor A 1
Factor B 2
Interaccion AxB 2
Error 18

Fuente: los autores

3.11. VARIABLES A MEDIR

En la siguiente figura se exponen las variables estudiadas y las actividades que

se realizaron.

Tabla 9. Variables

Variable Tipo de variable Método Medicion
Proteina Cuantitativo Kjeldahl Porcentaje (%)
Caracteristicas pH Cuantitativa pHmetro Asimétrico
Fisica- Quimica Acidez Cuantitativo Titulacion Porcentaje (%)
Humedad Cuantitativo NTE INEN 777 Porcentaje (%)
Cenizas Cuantitativo NTE INEN 786. Porcentaje (%)
Grasa Cuantitativo Soxhlet Porcentaje (%)
Escherichia coli Cuantitativo NTE INEN 1529-8 UFClg
Analisis microbiolégico Aerobios mesofilos Cuantitativo NTE INEN 776 UFClg
Staphilococus aureus Cuantitativo NTE INEN 1529-14 UFClg
Salmonella Spp Cuantitativo INEN 1529-15 UFClg
Olor Cualitativas Encuesta heddnica Ponderacion
Andlisis sensoriales Sabor Cualitativas Encuesta hedénica Ponderacion
Color Cualitativas Encuesta heddnica Ponderacion
Textura Cualitativas Encuesta heddnica Ponderacion
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Fuente: los autores

3.12. MANEJO EXPERIMENTAL

Para la ejecucion del trabajo de investigacion se desarrollaron las siguientes
fases:

Fase 1: obtencién de las materias primas

El chame fue obtenido de la finca Farias ubicadas en la via Chone-Calceta,
mientras que el camarén se obtuvo del km 20 via Bahia de Caraquez.
Posteriormente las materias primas fueron adquiridas sin ningiin procesamiento
previo, luego fueron transportadas manteniendo la cadena de frio a temperatura
inferior a 0°C al Taller de Procesos Carnicos de la ESPAM MFL para su posterior

procesamiento.

Figura 3. Ubicacidn de finca Farias

Fuente. (Google Earth, 2023)

Figura 4. Ubicacién de Km 20 via Bahia de Cardquez

Fuente. (Google Earth, 2023)

Fase 2: se realiz0 la caracterizacion de la materia prima (carne de chame y

camarén) mediante la evaluaciébn de los parametros fisicoquimicos (grasa,
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proteina, pH, cenizas y humedad). Posteriormente para la elaboracién del

chorizo ahumado se aplicé el diagrama de procesos de la figura 4.
Fase 3: en funcién de los objetivos especificos

Conforme al segundo objetivo especifico se evaluaron las propiedades
fisicoguimicas del chorizo ahumado segun lo establecido por la INEN 1338. Por
medio del andlisis microbiologico, se determiné la calidad de esterilidad del
producto segun NTE INEN 1338. Mediante catadores no entrenados se eligio el

tratamiento que tenga mayor aceptabilidad con un analisis sensorial.
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3.13. DIAGRAMA DE PROCESO DE LA ELABORACION DE
CHORIZO AHUMADO DE CHAME Y CAMARON

Chame ycamardn

Agua purificada

o Lavado
Impurezas
Pelado vy
e deshuesado
Cascara, cabezas de camardn,
Agua purfficada escamas, espinas, piel del chame
o Segundo lavado
Impurezas y sangre
Pesado y
formulacion
@ Molido
Ingredientes ——4
Mezclado
Tripa comestible
@ Embutido
Piola ——4
o Atado
Humo
Ahumado
1 30 minutos/ 75°C
40 minutos/75°C
Enfriado
20°C
Vapor de Agua
Fundas de SIMBOLOGIA
poliamida y Empacado al vacio Gombinada
p0|l etileno Operacion

Demora

Almacenado

Camaradefrioa 4°C

S0

Proceso

« < OO0

Almacenamiento

Figura 5. Diagrama de proceso de elaboracion del chorizo ahumado
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3.13.1. DESCRIPCION DEL PROCESO

RECEPCION: Se recept6 el chame verificando mediante analisis visual que esté
vivo y fresco, mientras que en el camardn se comprobd que este mantenga su

cadena de frio para garantizar su conservacion.

LAVADQO: se procedié a enjuagar las materias primas (chame y camaron) con
agua purificada para limpiarlos de cualquier agente o impurezas que estas

presenten.
PELADO Y DESHUESADO:

Camarodn: se peld el camarén con ayuda de un cuchillo de acero inoxidable

marca tramontina retirando cascara, cabeza y venas.

Chame: primeramente, se procedi6 a sacrificar mediante un corte por istmo para
evitar posibles contaminaciones de la carne, luego se procedi6 a retirar separar
la cabezay las aletas, seguidamente se introdujo la punta del cuchillo en la parte
dorsal del animal separando las espinas 0 huesos sin maltratar la carne, es decir
se saco el filete, inmediatamente comenzo a quitar la carne presente en la espina

dorsal para obtener un mayor aprovechamiento de la materia prima.

SEGUNDO LAVADQO: se realizo el segundo lavado a las materias primas con
agua purificada para retirar sangre y liquidos del proceso de pelado y
deshuesado.

PESADO Y FORMULACION: Se peso la carne de chame y camardn en una
balanza marca CAMRI con capacidad minima de 1g mientras que los demas
ingredientes fueron pesados en una balanza marca CASIO con capacidad

minima de 0.1g segun la formulacion de la tabla 7.

MOLIDO: Se utilizé un molino de carne marca MAINCA con capacidad para 15
Kg de producto, que consta a mas de un tornillo sin fin el cual se encarg6 de

reducir el tamafio de la materia prima.

MEZCLADO: Esta operacion se realiz6 en el mezclador marca MAINCA

capacidad para 15 Kg de producto el cual estd compuesto por cuchillas finas que
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se encargaron de homogenizar la materia prima. Se incorporé la carne de chame
primero y luego la carne de camardn, posteriormente los condimentos y por

altimo los conservantes dando origen a una pasta gruesa.

EMBUTIDO: Se recogi6é la pasta gruesa del mezclador y se colocé en un
recipiente de aluminio esterilizado para luego ponerla en la embutidora marca

MAINCA EI-30 y seguidamente se embutié en tripa de colageno calibre 30 mm.

ATADO: Los chorizos se ataron manualmente en cadena con piola de algodén

blanca aproximadamente cada 6 centimetros.

AHUMADO: EIl proceso de ahumado se realizé a una temperatura de 75°C en
un horno de fabricacion Nacional de acero galvanizado controlando el tiempo de

los tratamientos de 30 y 40 minutos.

ENFRIADO: Se dejo enfriar el chorizo hasta alcanzar una temperatura de 20°C

para facilitar su manipulacién para el siguiente proceso.

EMPACADO AL VACIO: se realiz6 en presentaciones de 200g en fundas de
poliamida y polietileno, seguidamente se emple6 una empacadora al vacio
marca KEY SEALER modelo DZ-260/PD.

ALMACENADO: El producto final se almaceno a 4°C en camara de frio Marca

Danfoss, para su preservacion.

3.14. ANALISIS ESTADISTICO

Para los andlisis estadisticos de las variables en estudio se empleé el software
Statgraphics Centurion XVI.1 donde se realizaron las siguientes pruebas. Se
aplicé la prueba no paramétrica de Kruskall Wallis a las variables que no

cumplieron con los supuestos del ANOVA.

Las variables en estudio (pH, acidez, humedad, cenizas, grasas y proteinas) para
la caracterizacion de la materia prima fueron analizadas mediante estadistica

descriptiva.
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La variable (proteina) en el chorizo ahumado no cumplié con los supuestos de
normalidad (Test de Shapiro Wilk) y homogeneidad (Test de Levene) ver anexo

8. Razédn por la cual, se les realizd pruebas no paramétricas de Kruskal Wallis.

De igual manera los datos obtenidos en parametros microbiol6gicos (Aerobios
Mesodfilos, Staphylococcus aureus) y en la evaluacidén sensorial fueron sometidos
por la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis. Por otra parte, los parametros
Escherichia coli y Salmonella sp. al ser unas constantes se desestimaron para el
andlisis estadistico.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. RESULTADOS DE LA CARACTERIZACION DE MATERIA
PRIMA

Tabla 10. Caracterizacion de materia prima (Chame).

Materia Humedad Ceniza pH Acidez Grasa Proteina (%)
prima (%) (%) (%) (%)
(Chame)
Mediana 79.62 0.77 749 0.11 0.50 23.66
Promedio 79.32 0.77 7.49 0.11 0.51 23.85
D.E 0.75 0.005 0.11 0.0081 0.0057 0.67
CV (%) 0.95 0.65 143 74 1.14 2.82

CV: coeficiente de variacion
D.E: desviacion estandar

En la tabla 10 se visualizan los analisis proximales realizados a la materia prima
(Chame) donde se representan valores de la mediana, promedio, desviacion
estandar y coeficiente de variacion de los parametros de humedad, ceniza, pH,

acidez, grasa y proteina.

El contenido de humedad promedio en el chame resulté de 79.32%, De acuerdo
con Ganchoso et al. (2012) en su estudio obtuvieron resultados similares
alcanzando un 81.49% de humedad en la carne de chame. Por su parte Abraha
et al. (2018) expresan que los peces son conocidos por sus diversas
composiciones nutricionales, aproximadamente contienen 70-84% de agua,

concordando con los valores obtenidos en la materia prima evaluada.

Para la variable ceniza en el chame se obtuvo 0.77% en promedio, Moreira
(2022) en su investigacion reporto rangos que oscilaron entre de 0.66% y 1.8%
en el parametro cenizas aplicando diferentes temperaturas de congelacién en la
carne de chame. Hernandez (2022) menciona que algunas de las variables que
podrian influir en el parametro ceniza son: el tipo de dieta a la que se someten

los peces, la calidad del agua y el origen del cuerpo de agua. El contenido de
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ceniza obtenido en esta investigacion se encuentra dentro de los rangos

alcanzados por el autor anteriormente citado.

En cuanto a la variable pH se obtuvo un resultado de 7.49, asemejandose con
Gallardo & Arteaga (2023) quienes reportaron un valor inicial en el parametro de
pH de 7.5 en pescado fresco. Consecuentemente Ruth et al. (2023) citado en
Bremner y Sakaguchi (2000) establecen que el pH del pescado recién capturado
es ligeramente neutro cercano a 7.5 y una vez que se inicia el rigor mortis el
mismo desciende a valores aproximados de 6.5 debido a la formacion de acido
lactico y luego va aumentando progresivamente en funcion de la descomposicion

bacteriana y los compuestos basicos.

La acidez promedio obtenida fue de 0.11%, en la investigacion de Suarez et al.
(2008) reportaron resultados diferentes obteniendo 0.39% de acido lactico.
Souza et al. (2019) explica que cuando los peces estan sometidos a estrés, la
natacion vigorosa aumenta la glucdlisis anaerdbica, lo que conduce a la
produccion de acido lactico y la consiguiente disminucién del pH muscular, que
se acompafa de un inicio mas rapido de rigor mortis. Por otra parte, concordando
con los resultados obtenidos en el parametro de acidez de la presente
investigacion, Bertullo (2023) expresa que en el pescado fresco debe estar
presente un maximo de 0,25% de acido lactico.

En relacién al contenido de grasa en este estudio, se obtuvo un resultado
promedio de 0.51%, estos valores son bajos en comparacion con los reportados
por Lopez et al. (2018) quienes en su investigacion encontraron que el porcentaje
de grasa estaba entre 4.3 a 6.1 % lo cual, demuestra que en el presente estudio
se encuentra fuera de los rangos logrados por dichos autores. Por otro lado
Ricagno & Xu (2022) indican que dentro de la composicién nutricional el chame
debe contener aproximadamente 0.5% de grasa, demostrando que el resultado

de la presente investigacion esta acorde a lo que menciona el autor citado.

Conforme al analisis realizado se obtuvo en la variable proteina un promedio de
23.85% no obstante, Ricagno & Xu establecen que el chame debe contener
16.80% de proteina. Mientras que Molina (2018) indica que el contenido de

proteina del pescado fresco debe oscilar en un rango de 6 a 28%, demostrando
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gue la materia prima analizada se encuentra dentro de los rangos del autor

anteriormente referenciado.

Tabla 11. Caracterizacién de materia prima (Camarén).

Materia Humedad Ceniza pH Acidez Grasa Proteina
prima % % % % %
(Camarén)
Mediana 79.26 1.30 7.65 0.14 0.93 16.31
Promedio 79.30 1.30 7.66 0.14 0.92 16.49
D.E 0.23 0.17 0.038 0.001 0.005 0.57
CV (%) 0.29 13.11 0.50 6.90 0.54 3.38

CV: Coeficiente de variacion

D.E: desviacion estandar

En la tabla 11 se observan los resultados obtenidos en los analisis proximales
de la carne de camardon donde se muestran valores de la mediana, promedio,
desviaciéon estandar y coeficiente de variacién de los parametros de: humedad,
ceniza, pH, acidez, grasa y proteina.

Se logré alcanzar valores en la humedad de 79.26% en promedio, en la
investigacién de Calvo (2023) del analisis proximal del musculo de camarén
indican que obtuvieron un resultado de 78.30% esto establece que los valores
son similares obtenidos en esta investigacion. Por otra parte, Garcia (2013)
menciona en su investigacion donde caracterizan la muestra de camaron,
muestra un alto porcentaje de humedad propio de los animales acuaticos,
mostrando gran influencia sobre sus caracteristicas sensoriales, cabe indicar
gue el resultado de esta investigacion no concuerda con la norma COVENIN-705
(1993) indica que los camarones frescos pueden tener un maximo de 75 % de

humedad.

En cuanto al parametro de cenizas en la presente investigacion fue de 1.30% en
promedio. Calvo (2023) obtuvo un resultado de 1.91%, valores cercanos a esta
investigacién. De igual manera Kamal et al. (2023) en su estudio reportaron

resultados cercanos en el camaron de agua dulce obteniendo 1.5% en cenizas.
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Vilca et al. (2020) indican que la determinacién de ceniza es la que permite

conocer el contenido de materia organica presente en los alimentos.

Para la variable de pH en el camardn se obtuvo 7.65 este resultado indica que el
camaron tiene un pH alcalino. Por su parte Villavicencio (2022) menciona que,
en la caracterizacion quimica del camaron, debe tener pH entre 6.5y 7.2, dichos
rangos no concuerdan con el valor alcanzado en la presente investigacion. Sin
embargo, Palma (2018) reporta en su estudio un rango de pH entre 6.5 - 8.1 en
camaron blanco dichos resultados son similares a los del estudio realizado
indicando un buen indice de calidad en la materia prima evaluada. Cabe

mencionar que el camarén analizado fue criado en cautiverio.

Se obtuvo un porcentaje de acidez en el camaron de 0.14, Baren et al. (2020)
reportan en su investigacion un porcentaje de acidez de 0.35, estos datos no
coinciden con el valor obtenido en la presente investigacién en este parametro.
Esto puede estar causado por factores tales como el tiempo y almacenamiento

de la materia prima.

El resultado obtenido en la variable grasa en el camarén fue de 0.92%, Calvo
(2023) obtuvo en su investigacion un contenido de grasa total de 1.91%, estos
valores no concuerdan con este estudio, siendo este resultado mayor al de esta
investigacion. Por otra parte Xiao et al. (2021) reportaron resultados similares

obteniendo un bajo contenido de grasas que oscil6 entre (0,8%-1,1%).

Para la variable proteina en el camarén se alcanzé un promedio de 16.49%.
Alfaris et al. (2022) en su investigacion encontraron un contenido de proteina en
camaroén fresco de 18.39% asemejandose a lo obtenido del presente estudio. De
igual manera Liu et al. (2021) reportaron un contenido de proteina similar en
carne de camaroén blanco obteniendo 15.09%, estos autores mencionan que el
alto contenido de proteina bruta en la carne de camarén es una de las razones

por las que el camardn es marisco de alta calidad.
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4.2. PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DEL CHORIZO AHUMADO

En la tabla 12 se muestra la prueba de Kruskal-Wallis para la variable proteina
se evidencia que tanto el factor A y factor B muestran valores de significancia por
lo cual, se rechaza la hipotesis nula. De igual manera, la interaccion A*B presento

diferencia estadistica significativa (Sig<0.05) rechazando la hipétesis nula.

Tabla 12. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes variable proteina.

Resumen de prueba de Hipotesis

Hipotesis nula Test Sig. Decision
La distribucién de proteina es la Prueba Kruskal-Wallis de 0.0022 Rechazar hipétesis
1 misma entre las categorias de muestras independientes nula
factor_A.
La distribucién de proteina es la Prueba Kruskal-Wallis de 0.0010 Rechazar hipétesis
2 misma entre las categorias de muestras independientes nula
factor_B.
La distribucion de proteina es la Prueba Kruskal-Wallis de 0.0047 Rechazar hipbtesis
3 misma entre las categorias de muestras independientes nula
tratamientos

En la figura 6 se visualiza el comportamiento de la variable proteina en funcion
al factor A (tiempos de ahumado), donde se evidencia que el porcentaje que
mostrd levemente mayor contenido de proteina fue en el nivel a1, mientras que
para el nivel a2 el contenido de proteina fue menor. Gébmez et al. (2020)
establecen que el ahumado provoca levemente la desnaturalizacion de proteinas
permitiendo que los productos céarnicos sean mas faciles de digerir. Segun
Ortega (2015) la estructura conformacional de las proteinas de pescados y
mariscos es facilmente modificada mediante cambios en el ambiente fisico,
tratamientos con altas concentraciones salinas o calor pueden ocasionar la
desnaturalizacion, causando cambios irreversibles en la estructura nativa de la

proteina.
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Figura 6. Grafico de caja y bigote factor A

Por su parte en la figura 7 se detalla que el factor B nivel b3 con relacion chame-
camarén 70%-30% fue el que mayor contenido de proteina presentd. Fonseca &
Chavarria (2017) explican que el pescado y los mariscos son alimentos de los
mas completos por su calidad y cantidad de nutrientes sin embargo, la mayoria
de las especies de pescados son los que mas aporte proteico contienen. Esto
concuerda con la caracterizacion realizada a la materia prima puesto que el

chame obtuvo un contenido proteico mayor al del camarén.
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Figura 7. Grafico de caja y bigote factor B

La NTE INEN 1338 (2016) establece que de acuerdo a su contenido proteico los
productos carnicos se categorizan en Tipo |, Tipo Il y Tipo llll. En la figura 8 se
observan que todos los tratamientos sobrepasan el contenido minimo del 14%

gue debe tener un embutido tipo chorizo es decir, que los tratamientos (T1, T2,
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T3, T4, T5, T6) se los considera como un embutido tipo 1 por su alto valor
proteico, sin embargo; T1 (70% chame-30% camaron) con 30 minutos de

ahumado es el que mas contenido de proteina presenta.
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Figura 8. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes en la variable proteina

Caiza & Chingo (2017) en su investigacion reportaron resultados diferentes
obteniendo un porcentaje de proteina de 13.8% en un embutido formulado con
trucha y harina de haba. Por otra parte, Lopez & Rodriguez (2018) alcanzaron
un contenido de proteina en un embutido de tilapia con proteina de soya que
correspondio a un 49.89% asemejandose a los valores alcanzados por el
presente estudio, en este sentido al tratarse de una mezcla la proteina tiende a
variar debido al contenido propio de proteina de cada materia prima utilizada
para la elaboracion de este tipo de embutidos. Cabe indicar que se realizd un
analisis de proteina total puesto que no se afiadid ningun tipo de harina es decir,

el 100% es proteina animal.

4.3. DETERMINACION DE ESTERILIDAD COMERCIAL
MEDIANTE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

La prueba no paramétrica de Kruskal Wallis de muestras independientes de la
(tabla 13) muestra que las distribuciones de todos los tratamientos son
diferentes; lo que manifiesta que existen diferencias significativas en los
parametros de Aerobios Mesdfilos y Staphylococcus aureus, puesto que p-valor

fue menor a 0.05, por tanto, se rechaza la hipétesis nula.
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Tabla 13. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes para Aerobios Meséfilos y Staphylococcus aureus.

Resumen de prueba de Hipotesis

Hipétesis nula Test Sig. Decision
La distribucion de Aerobios Prueba Kruskal-Wallis de 0.0000 Rechazar hipétesis
1 Mesdfilos es la misma entre las muestras independientes nula

categorias de Tratamientos.

La distribucion de Staphylococcus ~ Prueba Kruskal-Wallis de 0.0000 Rechazar hipétesis
2 aureus es la misma entre las muestras independientes nula
categorias de Tratamientos

En el conteo de Aerobios Mesdfilos existid presencia de este microorganismo
patdgeno en todos los tratamientos evaluados, sin embargo, el resultado fue
>1.0x107 UFC/g el cual es el limite maximo permisible por la NTE INEN
1338:2012. Piza (2022) en el conteo de Aerobios Mesodfilos de un embutido de
calamar vy tilapia negra report6 resultados similares obteniendo <10 UFC/g. En
cuanto al parametro de Staphylococcus aureus se obtuvo en el conteo un
resultado para todos los tratamientos de >1.0x10* UFC/g colocando como
aceptable al producto elaborado segun la NTE INEN 1338:2012 puesto que este
es el limite maximo permisible. Los analisis microbiologicos realizados en los
parametros de Aerobios Mesoéfilos y Staphylococcus aureus demuestran que
todos los tratamientos contenian presencia microbiana, sin embargo dichos
parametros se encuentran bajo los limites permisibles que establecen la NTE
INEN 1338:2012.

Hleap et al. (2015) establecen que la carne no es una materia prima estéril y los
condimentos y las especias pueden contener microorganismos, que no mueren
en los procesos térmicos, ocasionando una aceleracién en el deterioro de los
productos finales. Segun Cedefio & Cedefio (2019) el uso de materia prima
fresca, su buen manejo sanitario, la alta temperatura en procesos térmicos, el
rapido enfriamiento del producto y el uso de una cadena de frio durante su
procesamiento y almacenamiento garantizan la inocuidad del producto final. Con

lo expuesto anteriormente, el manejo de las temperaturas de ahumado durante
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el proceso y la correcta higiene sanitaria contribuyé en la inhibicién potencial de
contaminacion del chorizo puesto que las caracteristicas finales de los analisis
microbiol6gicos en estos pardmetros fueron aceptables para la normativa

ecuatoriana.

Tabla 14. Resultados del parametro Escherichia coli

Tratamientos No de réplicas Resultado NTE INEN 1338
(Limite maximo)

T1 4 <1.0x10" 1.0x 103

T2 4 <1.0x10" 1.0x 103

T3 4 <1.0x10 1.0 x 103

T4 4 <1.0x10" 1.0 x 103

T5 4 <1.0x10 1.0 x 103

T6 4 <1.0x10 1.0 x 103

En la tabla 14 se muestran los resultados obtenidos correspondientes al
parametro microbiolégico de Escherichia coli donde se obtuvo un recuento de
<1.0x10" Ufc/g en todos los tratamientos evaluados con sus respectivas réplicas.
La NTE INEN 1338:2012 establece que el contenido minimo que debe presentar
un embutido crudo debe ser de 1.0x10° en este parametro con lo cual, los
resultados obtenidos en la investigacidn cumplen con los requisitos permisibles
de la normativa citada. Por otra parte, Segura (2020) obtuvo resultados similares
en el recuento de microorganismos Escherichia coli en los cuatro tratamientos
analizados logrando <10 Ufc/g o ausencia en este patdgeno aplicando humo
liquido en chorizos de camardn. Ramirez (2021) explica que las bacterias
Escherichia coli crecen a temperaturas que oscilan entre 25 y 40°C, a
temperatura superiores se destruyen dichos microorganismos. En este sentido
la ausencia de este microorganismo en el producto elaborado concuerda con lo
descrito por el autor debido a que en el proceso de ahumado el chorizo fue
sometido a temperaturas superiores a los 70°C donde no sobrevive este tipo de

bacteria.
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Tabla 15. Resultados del parametro Salmonellla sp.

Tratamientos No de réplicas Resultado NTE INEN 1338
T1 4 No presencia Ausencia
T2 4 No presencia Ausencia
T3 4 No presencia Ausencia
T4 4 No presencia Ausencia
T5 4 No presencia Ausencia
T6 4 No presencia Ausencia

Para el pardmetro de Salmonellla sp. se obtuvo un resultado de no presencia en
cada uno de los tratamientos evaluados con sus respectivas repeticiones
representado en la tabla 15. La NTE INEN 1338:2012 establece que debe existir
ausencia absoluta de la bacteria Salmonellla sp. en este sentido los resultados
alcanzados en la presente investigacion se encuentran dentro de la normativa

para productos carnicos.

Herrera (2023) en su investigacion elaboré un chorizo ahumado con adicién de
lactosuero donde reporté similitud en sus resultados obteniendo ausencia de
Salmonellla sp. en los seis tratamientos analizados. Gallardo & Arteaga (2023)
indican que es importante destacar que el proceso de ahumado se realiza en un
rango de temperaturas superiores a 70°C en constante control, con el fin de
garantizar la seguridad alimentaria y evitar la proliferacién de microorganismos
patdgenos. Segun Santaona (2023) a partir de los 70°C, la bacteria Salmonella
sp. se destruye completamente. Esto indicaria que el proceso de ahumado
aplicado en chorizo a base de chame y camardn contribuy6 para la eliminacion

de este patdgeno.
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4.4. DEFINICION DE LA ACEPTABILIDAD DEL CHORIZO
AHUMADO DE CHAME Y CAMARON

Para la degustacion, los chorizos fueron fritos a una temperatura de 180°C por
un tiempo de tres minutos en sartén y para una mejor presentacion se trocearon
en fragmentos de 3x3cm proporcionalmente uniformes. Las muestras fueron
codificadas con numeros aleatorios de tres cifras, de tal manera que los
catadores no se constituyeran una idea acerca de las caracteristicas de las

muestras.

Por otra parte, segun la prueba de Kruskal Wallis de muestras independientes
(tabla 16) las distribuciones de todos los tratamientos son diferentes (se rechaza
la hipotesis nula), tomando en cuenta que la formulacién para cada tratamiento

influy6 en la percepcion sensorial de los catadores no entrenados.

Tabla 16. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes para andlisis sensorial.

Resumen de prueba de Hipoétesis

Hipétesis nula Test Sig. Decision

La distribucién de Color es la

1 . . Prueba Kruskal-Wallis de
misma entre las categorias de

0.000 Rechazar la hipotesis

Tratamientos. muestras independientes nula.
2 L? distribucion de Sabor’es la Prueba Kruskal-Wallis de Rechazar la hipétesis
misma entre las categorias de . . 0.000
. muestras independientes nula.
Tratamientos.
3 L.a distribucion de Olor es la Prueba Kruskal-Wallis de Rechazar la hipotesis
misma entre las categorias de . . 0.000
. muestras independientes nula.
Tratamientos.

La distribucién de Textura es la
misma entre las categorias de
Tratamientos.

Prueba Kruskal-Wallis de Rechazar la hipdtesis
. . 0.000
muestras independientes nula.
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4.4.1. COLOR

En la figura 9 se observan los resultados obtenidos correspondiente a la
evaluacion sensorial del parametro color, demostrando que existio una tendencia
central distribuida en las calificaciones: me gusta mucho, me gusta y no me gusta
ni me disgusta, ademas se aprecia que los tratamientos con mayor aceptacion
segun los catadores fueron T1(70% chame-30% camardn) con 30 minutos de
ahumado y T4(70% chame-30% camarén) con 40 minutos de ahumado por
tanto, se escoge a dichos tratamientos como los mejores en cuanto a la

aceptabilidad en el atributo de color.

En la investigacion realizada por Hleap et al. (2017) quienes elaboraron un
embutido a base de tilapia roja y harina de lombriz obtuvieron una aceptacion en
el pardmetro de color de 25.66% en el Tratamiento 1 con 60% de carne de tilapia,
asi mismo en los tratamientos que contenian mayor porcentaje de chame
tuvieron una mayor aceptacion en el parametro color. Por otra parte, Secuianu
et al. (2020) mencionan que el ahumado se asocia con beneficios organolépticos
adicionales: mejora la apariencia visual de los productos carnicos a través de
reacciones doradas entre los aminoacidos de carnes y compuestos carbonilicos
derivados de las transformaciones térmicas de los carbohidratos de madera. En
este sentido el tiempo de ahumado al que fue sometido el producto elaborado

mejoro la percepcion de los catadores en este parametro.

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

Color
| TTTT | TTTT | TTTT | TTTT | TTTT |
I 1111 I 1111 I 1111 I 1111 I 1111 I

T1 T2 T3 T4 T5 T6
Tratamientos

Figura 9. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes para la variable color.
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4.4.2. SABOR

Se logra visualizar en la figura 10, los resultados logrados en el parametro sabor
mostrando que existié una tendencia distribuida en las calificaciones: me gusta
mucho y me gusta, a su vez se observa que los tratamientos mejor ponderados
por parte de los catadores fueron T1 con un tiempo de ahumado de 30 minutos
y relacion chame-camarén (70%-30%), T2 con un tiempo de ahumado de 30
minutos y relacion chame-camaron (60%-40%) y T4 con un tiempo de ahumado
de 40 minutos y relacion chame-camarén (70%-30%), por tanto, se escoge a
estos tratamientos como los mejores en el pardmetro sabor, mostrando
concordancia con la investigacion de Manotas et al. (2021) que elaboraron un
chorizo de pescado Macabi en donde T1 con (78.80% de pulpa de pescado) fue
el tratamiento con mayor aceptacion, superando a las demas formulaciones tanto
en aspecto general consistencia (C), olor (O), textura (T), sabor (S) y en

promedio; siendo el embutido de mayor calidad en cuanto a nivel sensorial.

Astudillo (2023) indica que el ahumado desempefia un papel importante en la
mejora de las cualidades sensoriales de los productos carnicos, aportando
sabores, aromas, colores y texturas distintivos que son apreciados por los
consumidores. De esta manera lo mencionado por el autor referenciado
concuerda con lo realizado en la presente investigacion puesto que el ahumado

potencio el sabor otorgando un nivel de aceptacion alto en este pardmetro.

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

[ 1 . | EAE

Sabor
IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

T1 T2 T3 T4 T5 T6
Tratamientos

Figura 10. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes para la variable sabor.
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4.4.3. OLOR

En la figura 11 se presenta el resultado obtenido referente a la evaluacion
sensorial del pardmetro olor, en el mismo se aprecia que los tratamientos
mejores calificados segun la escala hedonica fueron: el T1 con 30 minutos de
ahumado y formulacién 70%chame-30%camarén y el T4 con 40 minutos de
ahumado y formulacion 70%chame-30%camaron, mientras que el tratamiento
con menor calificacion por parte de los catadores fue T3 con 50%chame-
50%camaron y 30 minutos de ahumado. Parra (2023) en su trabajo de
investigacién elabord un embutido con tilapia reportando resultados similares
obteniendo en el parametro olor una calificacibn de cuatro puntos en el
tratamiento T3 con 54% de carne de tilapia. Altamirano et al. (2020) citado en
Torres (2017) mencionan que el ahumado introduce en los alimentos altos en
proteinas sus componentes aromaticos, la acciéon del humo y el aire seco que
provoca, cualidades organolépticas potenciadas como el olor y sabor. Por lo
antes expuesto el ahumado influye en el parametro de olor del chorizo elaborado
por lo cual se otorgd una mayor aceptacion por parte de los catadores no

entrenados.

Olor
|IIII|IIII|IIII|IIII|IIII|

T1 T2 T3 T4 T5 T6
Tratamientos

Figura 11. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes para la variable olor.

4.4.4. TEXTURA

Conforme se evidencia en la figura 12 la variable textura muestra que T1y T4
son los tratamientos que obtuvieron una mayor aceptaciéon. Brito & Pazmifio
(2021) en su investigacion desarrollaron un embutido con 62% de carne de

pescado dorado y 5% harina de amaranto obteniendo una aceptacion en el
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parametro de textura del 50%. Gomez et al. (2023) establecen que los peces de
agua dulce tienen tener niveles significativos de colageno. Las caracteristicas de
textura alcanzadas por el chorizo de chame y camaron elaborado se deben al
trabajo realizado por las proteinas miofibrilares de la carne de chame y camarén

gue aportan propiedades texturales al producto.

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

Textura

[

T1 T2 T3 T4 T5 T6
Tratamientos

Figura 12. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes para la variable textura.

45. CALCULO DE COSTO DE PRODUCCION AL MEJOR
TRATAMIENTO (T4)

El calculo del costo de produccion se realizé al tratamiento 4, para aquello se
tomaron en cuenta los costos de los materiales directos e indirectos, el personal,

los equipos y los suministros tal como se detalla en la tabla 17.

Tabla 17. Costos de produccién.

Costos de fabricacion Valor (USD)

Costo de materiales directos e indirectos $ 9.00
Operarios $ 15.33
Equipos $ 0.75
Costo total de produccion $ 25.08
Costo de produccion Unitario $ 2.79
Precio de venta(30%Utilitad) /Unid $ 3.63
Costo beneficio $ 0.84

Después de realizar los célculos, se presenta el costo total de fabricacion por kg
de chorizo a base de chame y camarén, que es de $ 25.08, el costo unitario es
de $ 2.79 y el precio de venta unitario con 30% de utilidad es de $ 3.63
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obteniendo un costo beneficio por unidad vendida de 0.84 $. Quiroz (2021) en
su investigacion reporté un precio mayor obteniendo en el costo de produccién
por paquetes de 250 gramos a un valor de $ 6.73 y un total por kilo de chorizo a
un costo de $ 26.93.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

e La caracterizacion fisicoquimica de los parametros humedad, ceniza, pH,
acidez, grasa y proteina permitié evaluar la carne de chame y camarén
garantizando la calidad de la materia prima para la elaboracion de los
tratamientos.

e El| tratamiento categorizado como el mejor segun el parametro
fisicoguimico de proteina fue T1 con 30 minutos de ahumado y relacién
chame 70 % + camardn 30 %.

e Mediante los analisis microbiolégicos de los parametros (Aerobios
Mesdfilo, Staphylococcus aureus Escherichia coli y Salmonella sp.) del
chorizo ahumado de chame y camarén determinaron la esterilidad
comercial de todos los tratamientos cumpliendo los requisitos
establecidos por la NTE INEN 1338.

e En la evaluacion sensorial el T4 con 40 minutos de ahumado y relacion
chame 70 % + camaron 30 % fue el que presentd una mayor aceptabilidad
en todos los atributos evaluados.

5.2. RECOMENDACIONES

e Realizar un estudio de factibilidad con el chorizo a base de chame y
camaron.

e Aprovechar el potencial del chame como materia prima para la
elaboracién de productos innovadores con alto contenido proteico.

e Realizar un andlisis de perfil de textura con el T4 para determinar sus

caracteristicas texturales.
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Anexo 3. Analisis microbiolégicos
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EVALUACION SENSORIAL DE CHORIZO AHUMADO A BASE
DE CHAME Y CAMARON

A continuacion, se muestran frente a usted 6 muestras diferentes de chorizo

ahumado a base de chame y camardn, con un cdodigo de tres digitos. La escala

a utilizar es de 5 a 1 puntos (5 = me gusta mucho; 4 = me gusta; 3 = ni me gusta;

ni me disgusta; 2 = me disgusta; 1 = me disgusta mucho), para medir las

caracteristicas sensoriales que encuentre en cada una de ellas marque con una

X, segun usted mejor lo considere.

Cadigo:

Parametros Puntuacion
Me gusta | Me gusta No me gusta Me Me
mucho ni me disgusta | disgusta

disgusta mucho

5 4 3 2 1

Color

Sabor

Olor

Textura

Comentarios o0 sugerencias:

Fuente: los autores
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Anexo 5. Andlisis sensorial
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Anexo 6. Resultados de analisis fisicoquimicos

¥ (DESPAMITEL &b

AGROPEC UARIA DF MANAB MANUERL FRUXLOREZ

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIZ LOPEZ

LADORATORIO DE BROMATOLOGIA DEL AREA AGROINDUSTRIAL

, [cHAmE Y
ESTUDIANTES: FARIAS CALDERON JOSE RICARDO TIPO DE MUESTRAS: CAMARON
SOLORZANO FARIAS MARCOS ELIAS MUESTRAS ANALIZADAS: |8
DIRECCION: CALCETA
FECHA DE ANALISIS: 12 DE OCTUBRE - 17 DE OCTUBRE 2023

EVALUACION FISICOQUIMICA, MICROBIOLOGICA Y SENSORIAL DE UN CHORIZO AHUMADO A BASE DE CHAME Y CAMARON,
COMO ALTERNATIVA A CARNES ROJAS

MUESTRA REPLICAS HUMEDAD(%) [CENIZA(%) [ACIDEZ (%) _|pH GRASA(%)
R1 79,93 0,77 0,12 7,58 0,50
CHAME R2 79,68 0,77 0,11 716 l0,51
R3 79,84 0,78 0,11 740 [0,50
R4 79,87 0,77 0,10 7,39 [0,51
R1 79,38 1,45 0,14 7,70 0,93
— R2 79,11 1,14 0,16 768 092
R3 79,41 1,45 0,14 7,63 0,93
R4 79,12 1,17 0,14 7,62 |0,93

ING. JORGE TECA DELGADO
TECNICO DE LABORATORIO DE BROMATOLOGIA
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Investigamos para cambiar el sector Agropecuario
UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI

FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente José Ricardo Farias Calderdn Fecha de recibido: 23/09/2023
Fecha de andlisis: 23/09/2023
Marcos Elias Soldrzano Farias Facha da . 20/1 172003
Direccidn Calceta
Teléfono 0968614226
Muestra Chorizo de chame y camarén y
materia prima
Cantidad recibida 50 gramos / muestra
Realizar un andlisis —de proteina a
muestras Representante de los
Objetivo del andlisis Laboratorios de la FCZ - LAB
Aulorizado v revisado
PROTEINA
Valor (%)
Muestra Método
1 2 3 4
Chame 23,0440 23,5207 23,2824 24,8144
Camardn 16,0502 16,3997 | 16,2249 | 17,3016
Tl 26,7143 28,7414 27,7279 30,3222
T2 28,4362 20,0687 24,2524 21,1725
NTE INEN-ISO 20483
T3 16,4185 19,8877 18,1531 209815
T4 20,9993 21,8820 21,4407 23,0855
T5 20,1428 19,8278 19,9853 20,9183
T6 20,6762 | 23,1230 | 21,8996 | 24,3948




Anexo 7. Resultados de analisis microbioldgicos

Repiiblica del Ecuador

[r ESCUELA

SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

67

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pdgina 1 de 12
CLIENTE: José Ricardo Farias Calderdn
; Marcos Elias Solérzano Farias N2 DE ANALISIS: 96
DIRECCION: Avenida estudiantil barrio San José
TELEFONO: 0986519565 - 0968614226 Fecha de recibido: 26/10/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Chorizo de chame con camarén” Fecha de andlisis: 26/10/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 24 Fecha de reporte: 30/10/2023
TIPO DE ENVASE: Funda de empaque al vacio de 250 g de R —— 26/10/2023
capacidad
OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por la il de ratrani N/A
recoleccion y el traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo: N/A

Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de pardmetro microbiolégico utilizado como indice de calidad y

seguridad para productos cdrnicos crudos, segun las directrices proporcionadas por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 338:2016
Valores de guia recomendados
Pardmetro Satisfactorio Aceptable Insatisfactorio | Potencialmente nocivo
Escherichia colil UFC/g <1.0X 10° 1.0 x 10? < x £1.0x10° 21.0X 10° .
Aeroblos mesdfilos UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10° < x £1.0x10’ 21.0x10’
Staphylococcus aureus UFC/g <1.0X 10’ 1.0 x 10" < x £1.0x10* 21.0x10* -
Salmonella sp./25 g No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de pardmetro microbioldgico de Chorizo de chame con camarén.
IDENTIFICACION DE LA PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
MUESTRA
Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0X10* AOAC991.14
Aerobios mesofilos UFC/g 39x10* AOAC 990.12
TiR1 Staphylococcus aureus UFC/g 8.0X10" AOAC 2003.11
Salmonella sp. 25g No detectado AOAC 2014.01
Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0X10' ADAC 991.14
TiR2 Aerobios meséfilos UFC/g 36X10* AOAC 990.12
Staphylococcus aureus UFC/g 7.0x 10" AOAC 2003.11
Salmonelia sp. 25g No detectado AOAC 2014.01
Nota:

Resultados validos unicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.

Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

lng. Mario Lépez Vera, M.Sc.
Ti

CNICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

Oficinas Centrales

Calle 10 de agosto y Granda Centeno
Telfs.: (05) 2685 134/156
rectorado@espam edu.ec

Campus Politécnico

Sitlo el Limdn, Calceta

Telfs.: (05) 3028904/3028838
www espam.edu.ec
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Repiiblica del Ecuador ——
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
A4
ESPAMMFL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pégina 2 de 12
CLIENTE: José Ricardo Farias Calderén
. Marcos Elias Solérzano Farias Ne DE ANALISIS: 96
DIRECCION: Avenida estudiantil barrio San José
TELEFONO: 0986519565 - 0968614226 Fecha de recibido: 26/10/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Chorizo de chame con camarén” Fecha de andlisis: 26/10/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 24 Fecha de reporte: 30/10/2023
F
TIPO DE ENVASE: Undade empaque sl vaclode 2308 de |\ oo muentrac: 26/10/2023
capacidad
OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por la Métod L
o > recoleccion y el traslado de las muestras. s munstreo: N/A
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo: N/A
Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de pardmetro microbiolégico utilizado como indice de calidad y
seguridad para productos carnicos crudos, segun las directrices proporcionadas por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 338:2016
Valores de guia recomendados
Pardmetro Satisfactorio Aceptable Insatisfactorio | Potencialmente nocivo
Escherichia coli UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10° < x £1.0x10° 21.0X 107 -
Aerobios mesofilos UFC/g <1.0X 10 1.0 x 10° < x £1.0x10’ 21.0x107 -
Staphylococcus aureus UFC/g <1.0Xx10 1.0x 10’ < x £1.0x10* 21.0x10* -
Salmonella sp./25 g No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de pardmetro microbiolégico de Chorizo de chame con camarén.
. o PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
MUESTRA
Recuento de Escherichio coli UFC/g <1.0X 10 AOAC 991.14
Aerobios meséfilos UFC/g 38x10* ADAC 990.12
g Staphylococcus oureus el 60X10° AOAC 2003.11
Salmonelia sp. 25¢ No detectado AOAC 2014.01
Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0Xx10* ADAC 991.14
T1R4 Aerobios meséfilos UFC/g 36Xx10° AOAC 990.12
Stophylococcus oureus UFC/g 55x10° AOAC 2003.11
Salmonelia sp. 25g No detectado AOAC 2014.01
Nota:

Resultados validos unicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de |a misma procedencia.

Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

Ing. Mario Lépez Vera, M.Sc.

NICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

Oficinas Centrales

Calle 10 de agosto y Granda Centeno
Telfs.: (05) 2685 134/156
rectorado@espam edu.ec

Campus Politécnico

Sitio el Limén, Calceta

Telfs.: (05) 3028904/3028838
www espam.edu.ec
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Repiiblica del Ecuador ——
(r ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

' A

> ESPAMMIL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pégina 3 de 12
CLIENTE: José Ricardo Farias Calderén

= Marcos Elias Solérzano Farias N2 DE ANALISIS: 96

DIRECCION: Avenida estudiantil barrio San José

TELEFONO: 0986519565 - 0968614226 Fecha de recibido: 26/10/2023

NOMBRE DE LA MUESTRA: “Chorizo de chame con camarén” Fecha de analisis: 26/10/2023

CANTIDAD RECIBIDA: 24 Fecha de reporte: 30/10/2023

TIPO DE ENVASE: Funde deempaque i weclode FOSS. | uite demiating: 26/10/2023

capacidad

OBSERVACIONES: El Iabora‘t'ono no se responsabiliza por la Sisoio dimusstren: N/A

recoleccion y el traslado de las muestras.

OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo: N/A
Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de parametro microbiologico utilizado como indice de calidad y
seguridad para productos carnicos crudos, segun las directrices proporcionadas por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 338:2016

Valores de guia recomendados
Parametro Satisfactorio Aceptable Insatisfactorio | Potencialmente nocivo

Escherichia coli UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10? < x €1.0x10° 21.0X 107 -

Aerobios mesdfilos UFC/g <1.0X 10° 1.0 x 10° < x €1.0x10’ 21.0x10’

Staphylococcus aureus UFC/g <1.0X 10° 1.0 x 10° s x £1.0x10* 21.0x10* -

Salmonella sp./25 g No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de pardmetro microbiolégico de Chorizo de chame con camarén.

: 4 PREA PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
MUESTRA

Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0X 10! AOAC 991.14
Aerobios meséfilos UFC/g 14X10° AOAC 990.12

e Staphylococcus aureus VFce 10X 10° AOAC 2003.11
Salmonelia sp. 25g No detectado AOAC 201401
Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0X 10! AOAC 991.14

T2R2 Aerobios mesofilos UFC/g 1.3x10° ADAC 990.12
Staphylococcus aureus UFC/g <1.0X10* AOAC 2003.11
Salmonella sp. 25g No detectado AOAC 2014.01

Nota:

Resultados validos Unicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.

Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

Ing. Mario Lopez Vera, M.Sc.

NICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

Oficinas Centrales

Calle 10 de agosto y Granda Centenc
Telfs.: (05) 2685 134/156
rectorado@espam. edu.ec

Campus Politécnico
Sitio el Limén, Caiceta

Telfs.: (05) 3028904/3028838

www.espam.edu.ec
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Republica del Ecuador ——
(‘( ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

g

Y ESPAMMIL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pagina 4 de 12
CLIENTE: José Ricardo Farias Calderén

' Marcos Elias Solérzano Farias N2 DE ANALISIS: 96

DIRECCION: Avenida estudiantil barrio San José

TELEFONO: 0986519565 - 0968614226 Fecha de recibido: 26/10/2023

NOMBRE DE LA MUESTRA: “Chorizo de chame con camaron” Fecha de andlisis: 26/10/2023

CANTIDAD RECIBIDA: 24 Fecha de reporte: 30/10/2023

TIPO DE ENVASE: Funda de empaquealvaclo de250gde |, 4o muestreo: 26/10/2023

capacidad

OBSERVACIONES: El labora?torio no se responsabiliza por la ol i st N/A

recoleccion y el traslado de las muestras.

OBIJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo: N/A
Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de pardmetro microbioldgico utilizado como indice de calidad y
seguridad para productos carnicos crudos, segun las directrices proporcionadas por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 338:2016

Valores de guia recomendados
Pardmetro Satisfactorio Aceptable Insatisfactorio Potencialmente nocivo

Escherichia coli UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10? € x €1.0x10° 21.0X 10? -

Aerobios mesdfilos UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10° < x €1.0x10’ >1.0x10’ -

Staphylococcus aureus UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10° < x £1.0x10* 21.0x10* -

Salmonella sp./25 g No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de parametro microbiolégico de Chorizo de chame con camarén.

IRNTIICATION 08 LA PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
MUESTRA

Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0X10* AOAC 991.14
Aerobios mesdéfilos UFC/g 1.2X10% AOAC 990.12

T2R3 Staphylococcus aureus UFC/g <1.0x 10! AOAC 2003.11
Salmonella sp. 258 No detectado AOAC 2014.01
Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0X 10* AOAC 991.14

T2R4 Aerobios meséfilos UFC/g 14Xx10° AOAC 990.12
Staphylococcus aureus UFC/g <1.0X10* AOAC 2003.11
Salmonella sp. 258 No detectado AOAC 2014.01

Nota:

Resultados validos inicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de |la misma procedencia.
Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe.

Ing. ario épex Vera, M.Sc.
CNICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

Oficinas Centrales

Calle 10 de agosto y Granda Centeno
Telfs.: (05) 2685 134/156
rectorado@espam.edu.ec

Campus Politécnico

Sitio el Limén, Calceta

Telfs.: (05) 3028904/3028838
wWww espam edu ec
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MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
A4
ESPAMMFL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pagina 5 de 12
CLIENTE: José Ricardo Farias Calderén
i Marcos Elias Solérzano Farias N2 DE ANALISIS: 96

DIRECCION: Avenida estudiantil barrio San José

TELEFONO: 0986519565 - 0968614226 Fecha de recibido: 26/10/2023

NOMBRE DE LA MUESTRA: “Chorizo de chame con camarén” Fecha de analisis: 26/10/2023

CANTIDAD RECIBIDA: 24 Fecha de reporte: 30/10/2023

F | vaci

TIPO DE ENVASE: unda de empaque i Vacio de 250608 | oo rne de muestieo: 26/10/2023

capacidad

OBSERVACIONES: El Iabor:ftono no se responsabiliza por la Mbiaio da e N/A

recoleccion y el traslado de las muestras.

OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo: N/A
Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de pardmetro microbiolégico utilizado como indice de calidad y
seguridad para productos carnicos crudos, segun las directrices proporcionadas por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 338:2016

Valores de guia recomendados
Parametro Satisfactorio Aceptable Insatisfactorio | Potencialmente nocivo

Escherichia coli UFC/g <1.0X10? 1.0 x 10? < x £1.0x10° 21.0X10? .

Aerobios meséfilos UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10° < x £1.0x107 21.0x107

Staphylococcus aureus UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10° < x €1.0x10* >1.0x10* -

Salmonella sp./25 g No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de parametro microbioldgico de Chorizo de chame con camardn.

IDENTIFICACION DE LA
MUBSTRA PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
Recuento de Escherichia colf UFC/g <1.0Xx10* AOAC 991.14
Aerobios mesdfilos UFC/g 3.0x10* ADAC 990.12
3R Stophylococcus aureus uFc/e 7.0X10° AOAC 2003.11
Salmonella sp. 25¢ No detectado AOAC 2014.01
Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0X10* AOAC 991.14
T3R2 Aerobios mesdfilos UFC/g 25x10* AOAC 990.12
Staphylococcus oureus UFC/g 5.0x10* AOAC 2003.11
Salmonella sp. 25g No detectado AOAC 2014.01
Nota:

Resultados validos Unicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de |a misma procedencia.
Prohibida |a reproduccion total o parcial de este informe.

Ing. arib Lépez Vera, M.Sc.
TECNICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

Oficinas Centrales

Calle 10 de agosto y Granda Centeno
Telfs.: (05) 2685 134/156
rectorado@espam.edu.ec

Campus Politécnico

Sitio el Limén, Caiceta

Telfs.; (05) 3028904/3028838
www espam. edu.ec
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(r ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
1 MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
A 4
ESPAMMFL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigina 8 de 12
CLIENTE: José mcafdo Farfas Calden.&n
Marcos Elias Solérzano Farias N2 DE ANALISIS: 96

DIRECCION: Avenida estudiantil barrio San José

TELEFONO: 0986519565 - 0968614226 Fecha de recibido: 26/10/2023

NOMBRE DE LA MUESTRA: “Chorizo de chame con camarén” Fecha de analisis: 26/10/2023

CANTIDAD RECIBIDA: 24 Fecha de reporte: 30/10/2023

TIPO DE ENVASE: Funda de empaque al vaciode 250 de |\ 4o muestreo: 26/10/2023

capacidad

OBSERVACIONES: El Iabora.t-ono no se responsabiliza por la Midiado e b N/A

recoleccion y el traslado de las muestras.

OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo: N/A
Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de parametro microbiolégico utilizado como indice de calidad y
seguridad para productos cdrnicos crudos, segun las directrices proporcionadas por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 338:2016

Valores de guia recomendados
Pardmetro Satisfactorio Aceptable Insatisfactorio Potencialmente nocivo

Escherichia coli UFC/g <1.0X10? 1.0x 10% < x €1.0x10° 21.0X10? -

Aerobios mesdéfilos UFC/g <1.0X 10° 1.0 x 10° < x £1.0x10’ 21.0x10"

Staphylococcus aureus UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10° < x <1.0x10* 21.0x10* -

Salmonella sp./25 g No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de parametro microbioldgico de Chorizo de chame con camarén.

RFTHEATOIOR A PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
MUESTRA

Recuento de Escherichio coli UFC/g <1.0Xx10! ADAC 991.14
Aerobios mesdfilos UFC/g 3.2x10° ADAC 990.12

T4R3 Staphylococcus oureus urc/s <1.0X10° AOAC 200311
Salmonelia sp. 258 No detectado AOAC 2014.01
Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0x10* AOAC991.14

T4Ra Aerobios meséfilos UFC/g 3.0x10° AOAC 990.12
Staphylococcus aureus UFC/g <1.0Xx 10! AOAC 2003.11
Salmonella sp. 258 No detectado AOAC 2014.01

Nota:

Resultados validos unicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.
Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

lnE. arlo pez Vera, M.Sc.
TECNICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

Oficinas Centrales

Calle 10 de agosto y Granda Centena
Telfs.: (05) 2685 134/156

rectorado @espam.edu.ec

Campus Politécnico

Sitic el Limén, Caiceta

Teifs.. (05) 3028904/3028838
www.espam.edu.ec
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[‘\, ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

A4

ESPAMMIL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pégina 6 de 12
CLIENTE: José Ricardo Farias Calderén

’ Marcos Elias Solérzano Farias N© DE ANALISIS: 96

DIRECCION: Avenida estudiantil barrio San José

TELEFONO: 0986519565 - 0968614226 Fecha de recibido: 26/10/2023

NOMBRE DE LA MUESTRA: “Chorizo de chame con camarén” Fecha de analisis: 26/10/2023

CANTIDAD RECIBIDA: 24 Fecha de reporte: 30/10/2023

i

TIPO DE ENVASE: FURGAUE AMPIGUE MK QR 2D R0 | o i 0] 26/10/2023

capacidad

OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por la Bl o saisatino: N/A

recoleccion y el traslado de las muestras.

OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo: N/A
Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de pardmetro microbiolégico utilizado como indice de calidad y
seguridad para productos carnicos crudos, segun las directrices proporcionadas por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 338:2016

Valores de guia recomendados
Pardmetro Satisfactorio Aceptable Insatisfactorio | Potencialmente nocivo

Escherichia coli UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10% < x €1.0x10? 21.0X10° -

Aerobios meséfilos UFC/g <1.0X 10° 1.0 x 10° < x 1.0x10’ 21.0x10’

Staphylococcus aureus UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10° < x <1.0x10* 21.0x10* -

Salmonella sp./25 g No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de pardmetro microbiolégico de Chorizo de chame con camardn.

IDENTIFCACION DF tA PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
MUESTRA

Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0X10* AOAC 991.14
Aerobios mesofilos UFC/g 28x10° AOAC 990.12

T3R3 Staphylococcus aureus UFC/g 6.0x10' AOAC 2003.11
Salmonella sp. 25¢ No detectado ADAC 2014.01
Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0x10* AOAC 991.14

T3R4 Aerobios meséfilos UFC/g 2.6x10* AOAC 990.12
Staphylococcus aureus UFC/g 6.5%10° ADOAC 2003.11
Salmonella sp. 25¢ No detectado AOAC 2014.01

Nota:

Resultados validos inicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.
Prohibida |a reproduccién total o parcial de este informe.

Ing. Mario Lépez Vera, M.Sc.
TECNICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

Oficinas Centrales Campus Politécnico
Calle 10 de agosto y Granda Centeno Sitio el Limén, Calceta
Telfs.: (05) 2685 134/156 Telfs.: (05) 3028904/3028838

rectorado@espam edu.ec www esnam edu.ec
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(r ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
1 MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
A 4
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigina 8 de 12
CLIENTE: José Ricardo Farias Calderén
' Marcos Elias Solérzano Farias N2 DE ANALISIS: 96

DIRECCION: Avenida estudiantil barrio San José

TELEFONO: 0986519565 - 0968614226 Fecha de recibido: 26/10/2023

NOMBRE DE LA MUESTRA: “Chorizo de chame con camarén” Fecha de analisis: 26/10/2023

CANTIDAD RECIBIDA: 24 Fecha de reporte: 30/10/2023

1 vaci

TIPO DE ENVASE: Rindedesmpique MVSnUR 250 808 |4 e menantien: 26/10/2023

capacidad

OBSERVACIONES: El Iaborz?t'ono no se responsabiliza por la Midiado de wuaitreo: N/A

recoleccion y el traslado de las muestras.

OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo: N/A
Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de parametro microbiolégico utilizado como indice de calidad y
seguridad para productos cdrnicos crudos, segun las directrices proporcionadas por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 338:2016

Valores de guia recomendados
Parametro Satisfactorio Aceptable Insatisfactorio | Potencialmente nocivo

Escherichia coli UFC/g <1.0X 10 1.0 x 107 < x £1.0x10° 21.0X 10’ -

Aerobios meséfilos UFC/g <1.0 X 10° 1.0 x 10° < x £1.0x10’ 21.0x10’

Staphylococcus aureus UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10* < x <1.0x10* 21.0x10* -

Salmonella sp./ZH No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de parametro microbiolégico de Chorizo de chame con camaroén.

ENTHCACION OF LA PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
MUESTRA

Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0Xx10! ADAC991.14
Aerobios mesdfilos UFC/g 3.2X10° ADAC 990.12

Lo Staphylococcus oureus uFc/s <a0Xx10° AOAC 2003.11
Salmonelia sp. 25¢ No detectado AOAC 2014.01
Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0X 10! AOAC 991.14

T4R4 Aerobios meséfilos UFC/g 3.0x10° AOAC 990.12
Staphylococcus aureus UFC/g <1.0x10! AOAC 2003.11
Salmonella sp. 25g No detectado AOAC 2014.01

Nota:

Resultados validos unicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.
Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe.

Eya s
lnz. Mario Lopez Vera, M.Sc.
TECNICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

Oficinas Centrales

Calle 10 de agosto y Granda Centeno
Telfs.: (05) 2685 134/156

rectorado @espam.edu.ec

Campus Politécnico
Sitio el Limén, Caiceta

Telfs.. (05) 3028904/3028838

www.espam.edu.ec
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(r ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
1 MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
g
% ESPAMMFL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pagina 10 de 12
CLIENTE: José Ricardo Farias Calder6n
i Marcos Elias Solérzano Farias Ne DE ANALISIS: 96
DIRECCION: Avenida estudiantil barrio San José
TELEFONO: 0986519565 - 0968614226 Fecha de recibido: 26/10/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Chorizo de chame con camarén” Fecha de andlisis: 26/10/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 24 Fecha de reporte: 30/10/2023
TIPO DE ENVASE: Fundade empaque M vaclsde 250800 | oeisen di musutean: 26/10/2023
capacidad
. El Iaboratorio no se responsabiliza por la Métod )
USRI recoleccion y el traslado de las muestras. o = WA
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo: N/A
Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de parametro microbiolégico utilizado como indice de calidad y
seguridad para productos carnicos crudos, segun las directrices proporcionadas por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 338:2016
Valores de guia recomendados
Parémetro Satisfactorio Aceptable Insatisfactorio | Potencialmente nocivo
Escherichia coli UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10% < x €1.0x10° 21.0X 10° -
Aerobios mesofilos UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10° < x <1.0x10’ 21.0x107 -
Staphylococcus aureus UFC/g <1.0X10° 1.0x 10° < x <1.0x10* 21.0x10* -
Salmonella sp./25 g No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de parametro microbiolégico de Chorizo de chame con camarén.
' R PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
MUESTRA
Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0X 10 AOAC 991.14
Aerobios meséfilos UFC/g 38Xx10° AOAC 990.12
- Staphylococcus aureus orcls <A0X10° AOAC 2003.11
Salmonelia sp. 25¢ No detectado AOAC 2014.01
Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0X 10 AOAC 991.14
TSR4 Aerobios mesofilos UFC/g 35x%x10° AOAC 990.12
Staphylococcus aureus UFC/g <1.0x10' AOAC 2003.11
Salmonella sp. 258 No detectado AOAC 2014.01
Nota:

Resultados validos unicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.
Prohibida |a reproduccién total o parcial de este informe.

ARIO BENE LOPRZ

Ing. Mario Lépez Vera, M.Sc.
NICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

Oficinas Centrales Campus Politécnico
Calle 10 de agosto y Granda Centeno Sitio el Limon, Calceta
Telfs.: (05) 2685 134/156 Telfs.: (05) 3028904/3028838
rectorado @espam.edu.ec www. espam edu ec
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Reptiblica del Ecuador ——
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
S
ESPAMMIL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pégina 9 de 12

CLIENTE: José Ricardo Farias Calder6n

) Marcos Elias Solérzano Farias N2 DE ANALISIS: 96
DIRECCION: Avenida estudiantil barrio San José
TELEFONO: 0986519565 - 0968614226 Fecha de recibido: 26/10/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Chorizo de chame con camarén” Fecha de andlisis: 26/10/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 24 Fecha de reporte: 30/10/2023
TIPO DE ENVASE: Funds de smphque Sl viclo de 250808 | o sis o musitruc: 26/10/2023

capacidad
. El laboratorio no se responsabiliza por la 8

CRERACINER: recolecciony el trasiado de las muestras, | Mét0d0 de muestreo: Nk
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo: N/A

Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de pardmetro microbiolégico utilizado como indice de calidad y
seguridad para productos carnicos crudos, segin las directrices proporcionadas por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 338:2016

Valores de guia recomendados
Parametro Satisfactorio Aceptable Insatisfactorio | Potencialmente nocivo
Escherichia coli UFC/g <1.0 X 10° 1.0 x 107 < x €1.0x10* 21.0X10° -
Aerobios mesdfilos UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10° < x £1.0x107 21.0x10"
Staphylococcus aureus UFC/g <1.0X 10 1.0 x 10° < x <1.0x10* 21.0x10* -
Salmonella sp./25¢ No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de pardmetro microbiolégico de Chorizo de chame con camarén.
B, " PRUEBAS SOUICITADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
MUESTRA
Recuento de Escherichio coli UFC/g <1.0x10* AOAC991.14
Aeroblos mesofilos UFC/g 40x10° AOAC 990.12
T5R1 Stophylococcus oureus urcs <A0X10° AOAC 2003.11
Salmonella sp. 25¢ No detectado AOAC 2014.01
Recuento de Escherichio coli UFC/g <1.0X10* AOAC 991.14
T5R2 Aerobios mesofilos UFC/g 3.0x10° AOAC 990.12
Staphylococcus oureus UFC/g <1.0X10* AOAC 2003.11
Salmonella sp. 25¢ No detectado AOAC 2014.01
Nota:

Resultados validos unicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.
Prohibida |a reproduccion total o parcial de este informe.

ARIO BEwE LobEZ

Ing. Mario Lopez Vera, M.Sc.

NICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

Oficinas Centrales Campus Politécnico
Calle 10 de agosto y Granda Centeno Sitio el Limdn, Calceta
Telfs.: (05) 2685 134/156 Telfs.: (05) 3028904/3028838
rectorado@espam.edu.ec Www espam edu ec
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
-
ESPAMIY L
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pagna Llde i
pp— José Ricardo Farias Calderon
p Marcos Ellas Soldrzano Farias N® DE ANALISIS: 56
DIRECOION: Avensds estucantil Barrio San Jose
TELEFONO! (9@86519565 - 0968614226 Fecha de recibido: 26/10/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA:! “Chorizo de chame con camaron™ Fecha de andlisis: 26/10/2023
CANTIDAD RECIBIOA: b1 Fecha de reports: 30/10/2023%
TIPO DF ENVASE: Funds o empaque sius © ¢ 25069 | reche de muserres: 206/10/2023
El Rboraono no se responsabiza por la
OBSERVACIONES: jeccion y ¢ trasiedo de las aras Método de meetroo: N/A
Lo_gmoum Control de calidad Respomables del muestrec. N/A
Tabla 1. Valores recomendaoos para Seterminas 3 aceplabindad de pardmetio mcrobisidges iiizado como indce Se calidad v
seguiidad para prody cles CAMKos Crudos. sepen 4s iectiin roporionad s por s Norma Téonca Eosmonians NTE INEN 1 136 2016
MW
anadeis Porbmatro Satistactorio ,__.gzg:w _'53!!90‘.5'- Potanciaimente naciva
Escherchva coll UFC/g “A0X10° 1OXI0° xS 0N10" | 240X 3 .
Anrobios mesohilos UFC/g «1.0X 100 10x10"sxs10x10" =1.0n80" ‘
Staphylococcus owrews URC/g “10X10" 10x 30" 5 x 51 Ox10° 21.0:30" .
Salmoneiio sp /25 § No detectatie ' . Oetottatie
Tobia 1 mesutachs Je pardmelro microbolgico de Chonio de chame Con Camarim.
mmuu PRUERAS SOUCTABAS UNDAD RERATADOS METODO 0F ENSATO
fecusnto de fichercho colf URCH <t on AOAL 391 14
Ao oty on resdfien urche sox ADAL 990 12
o Sepeecocin ouwss i 6% ADAC 200011
Salmoneds sp % Mo detertacn ADAC 03401
Recuenio de fachercho col UrC < 0N ADAL 991 12
Tons Ao lnon westlion urch soxur ADAL 990 12
Repeconn ouwss UFCR 120 ADAC 2004 11
[ Saimonete 8. % N detectsto ADAC JE01
Nata

Mo v 1208 VOl 00s UNCEmeste Sorf i Wk MUesTras analiradas y, A0 Para olrod SrOoduclos OF W@ MIMa frotetenta
Proh s |2 reproduccdn Lol o parow &0 evie informe.
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Repiblica del Ecuador ——
(r ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
A4
g ESPAMMFL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pagina 12 de 12
CLIENTE: José Ricardo Farias Calderén
: Marcos Elias Solérzano Farias N2 DE ANALISIS: 96
DIRECCION: Avenida estudiantil barrio San José
TELEFONO: 0986519565 - 0968614226 Fecha de recibido: 26/10/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Chorizo de chame con camarén” Fecha de analisis: 26/10/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 24 Fecha de reporte: 30/10/2023
TIPO DE ENVASE: FINGE O SAPNGUE B MCOUR TS0 R08 | o i demunstret: 26/10/2023
capacidad
OBSERVACIONES: El laboqtoﬂo no se responsabiliza por la Nidiado s iaakien: N/A
recoleccién y el traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo: N/A

Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de pardmetro microbioldgico utilizado como indice de calidad y

seguridad para productos carnicos crudos, segun las directrices proporcionadas por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 338:2016

Valores de guia recomendados
Parametro Satisfactorio Aceptable Insatisfactorio | Potencialmente nocivo
Escherichia coli UFC/g <1.0X 10° 1.0 x 10% < x €1.0x10° 21.0X10? -
Aerobios meséfilos UFC/g <1.0 X 10° 1.0 x 10° < x €1.0x10’ 21.0x10’ -
Staphylococcus aureus UFC/g <1.0X10° 1.0 x 10° < x 1.0x10* >1.0x10* -
Salmonella sp./25 g No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de pardmetro microbiolégico de Chorizo de chame con camarén.
o - PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
MUESTRA
Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0Xx10* ADAC 991.14
Aerobios mesdfilos UFC/g S.8X10¢ AOAC 990.12
ToR3 Staphylococcus aureus UFC/g 15x10° AOAC 2003.11
Salmonella sp. 25 No detectado AOAC 2014.01
Recuento de Escherichia coli UFC/g <1.0X10* AOAC 991.14
T6R4 Aerobios meséfilos UFC/g 55X 10 ADAC 990.12
Staphylococcus oureus UFC/g 18x10° AOAC 2003.11
Salmonelta sp. 25g No detectado AOAC 2014.01
Nota:

Resultados validos Gnicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de |a misma procedencia.

Prohibida |a reproduccién total o parcial de este informe.

Ing. Mario Lopez Vera, M.Sc.

CNICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

Oficinas Centrales

Calle 10 de agosto y Granda Centeno
Telfs.: (05) 2685 134/156
rectorado@espam.edu.ec

Campus Politécnico

Sitio el Limén, Caiceta

Telfs.: (05) 3028904/3028838
www.espam. edu.ec
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Anexo 8. Supuestos de ANOVA: prueba de normalidad (Test Shapiro-Wilk) y
prueba de homogeneidad (Test Levene).

Variable Test Shapiro-Wilk Test Levene

Estadistico Valor-p Prueba Valor-p

Proteina 0.915 0.046 3.044 0.036
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