=
{ 2 ‘ } “
3

ESPAM

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

DIRECCION DE CARRERA: AGROINDUSTRIAS

INFORME DE TRABAJO DE TITULACION
PREVIA LA OBTENCION DEL TiTULO DE INGENIERO
AGROINDUSTRIAL

MODALIDAD:
PROYECTO DE INVESTIGACION

TEMA:

PORCENTAJE OPTIMO DE PROPOLEOS COMO AGENTE
BIOCONSERVANTE EN LA LONGANIZA ARTESANAL

AUTORA:
MARIA LOURDES VELEZ MENDOZA

TUTOR:
ING. EDMUNDO MATUTE ZEAS, Mg

CALCETA, DICIEMBRE 2019



DERECHOS DE AUTORIA

MARIA LOURDES VELEZ MENDOZA, declaro bajo juramento que el trabajo aqui
descrito 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 cedo los derechos de propiedad intelectual a la
Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lépez, seguin

lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual y su Reglamento.

MARIA LOURDES VELEZ MENDOZA



iii
CERTIFICACION DE TUTOR

ING. EDMUNDO MATUTE ZEAS certifica haber titulado el proyecto
PORCENTAJE OPTIMO DE PROPOLEOS COMO AGENTE
BIOCONSERVANTE EN LA LONGANIZA ARTESANAL, que ha sido
desarrollada por MARIA LOURDES VELEZ MENDOZA, previa la obtencion del
titulo de Ingeniera Agroindustrial, de acuerdo al REGLAMENTO PARA LA
ELABORACION DE TRABAJO DE TITULACION DE LA UNIDAD DE
TITULACION ESPECIAL de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de

Manabi Manuel Félix Lopez.

ING, EDMUNDO MATUTE ZEAS, MG



APROBACION DEL TRIBUNAL

Los suscritos integrantes del tribunal correspondiente, declaramos que hemos
APROBADO el trabajo de titulacion PORCENTAJE OPTIMO DE PROPOLEOS
COMO AGENTE BIOCONSERVANTE EN LA LONGANIZA ARTESANAL, que ha
sido propuesta, desarrollada por MARIA LOURDES VELEZ MENDOZA, previa la
obtencién del titulo de Ingeniera Agroindustrial, de acuerdo al REGLAMENTO
PARA LA ELABORACION DE TRABAJO DE TITULACION de la Escuela Superior

Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lépez.

ING. NELSON MENDOZA GANCHOZO, Mg. ING. LUISA ZAMBRANO MENDOZA, MG.
MIEMBRO MIEMBRO

ING. IRINA GARCIA PAREDES, Mg.
PRESIDENTE



AGRADECIMIENTO

A la Escuela Superior Politécnica de Manabi Manuel Félix Lopez que 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 Dios, quien me ha provisto de salud y bienestar a lo largo de estos afios,

brindandome fortaleza para asi culminar con éxito esta etapa de mi vida.
A mi madre Consuelo Trinidad Vélez Mendoza, por su infinito esfuerzo, paciencia 'y

confianza depositados en mi. Sin su apoyo incondicional nada de esto habria sido

posible.

MARIA LOURDES VELEZ MENDOZA



Vi

DEDICATORIA

Dedico este proyecto a Dios por darme la fuerza de voluntad necesaria para

permitirme llegar a este momento tan importante en mi vida.
A mi madre, quien ha sido un apoyo incondicional en todos estos afios de estudio,

depositando su confianza en mi para alcanzar esta meta, su esfuerzo y apoyo

proporcionados han logrado que pueda culminar con esta etapa estudiantil.

MARIA LOURDES VELEZ MENDOZA



Vi

CONTENIDO GENERAL

DERECHOS DE AUTORIA ...ttt ii
CERTIFICACION DEL TUTOR ....cuviieieeeeeeeeeee ettt iii
APROBACION DEL TRIBUNAL.......coviiiiiieeieeieeeeteeeeteeeete e eee e eteeee et e eaesaneee s iV
AGRADECIMIENTO ...ttttiitiutiuiiiiiitiitiisseatisiasseesssseeseeeesssaesssssesesssssssesesesssssesssssennes %
DEDICATORIA. .. ettt snsansbnnnnes Vi
CONTENIDO GENERAL ..ot Vil
CONTENIDO DE CUADROS ..ottt iX
CONTENIDO DE GRAFICOS ......coiieieeeeeeeeceeee e, X
CONTENIDO DE FIGURAS..... oo X
RESUMEN ....eiiiiiiiitiiiiiiiietieeeeaesaaaeaeaaaaaaasaassassssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnssnsnnns Xi
PALABRAS CLAVE ..ottt asaasaasasaasssasssssssssssssssssssnsnssnnsnnnnnns Xi
Y = FS 1 ¥ A Xii
KEYS WORDS......euiiiiiiiiiiiiiiiiittiaieiiaaeaaaaaaasssaaaasasssassssassssssssssssssssnsnnssssnnsnnnnnnnnnnns Xii
CAPITULO I. ANTECEDENTES ....oooiiiieeie ettt ste e saeanens 1
1.1. Planteamiento y formulacion del problema ..........cccccoooiiiiiiiiiiiiinieiiiiee, 1
1.2, JUSHFICACION....ccco i 2
1.3. ODJELIVOS ..o 4
1.3.1. ODbJetivo general........cooo oo 4
1.3.2.  ODbjetivos €SPECITICOS.....ciiiiiiiiiiiiiiiei e 4
R S o (100 (=2 TP 4
CAPITULO I1. MARCO TEORICO ......ocuiiiiiiieieieeeisieiee et 5
2.0, LONQANIZA ... i i 5
2.2, Vida Util €N ProAUCLOS.......cceeeeieiieeicee e 5
2.3.  Microorganismos aerobios mesofilos ..o 6
2.4, OXIHACION ..o 6
2.5, ENranciami€nto .........coooviiiiiiiiiiiieee 7
2.6, PeroXidaCion .........ccccciiiiiiiii 7
2.7. Sistemas organol€PtiCOS .........ccuvuuiiiiiii e 8
2.7. 1. COlOr i 8
2.7.2. OlOF i 9
2.7.3. SADOK i 9
P T = (11 | = L PP 9
P2 T O] (o] -1 ] (= PSR 10
2.9, THIPA i 10
2.10. CoNdiMENIOS Y ESPECIAS .....ceviiiiiiiiiieiiieee ettt 11
211, Propol@OS.......ccoiiiiiiiiiii 12
2.11.1. Composicion quimica del Propoleos..........ccevvvvvveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee 12
CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO ....ccovvieriieiinirieierieieesiee e, 14
I 200 L U | o] o> T [0 o PO 14
I I 1 | - Vo [ o PO 14
IC TS T Y/ =] (0 1o [0 1T (<Y ox o[ 07 1Y 14

3.3 L. MAOUOS .o, 14



G R 0 I =T ][ = 16
3.4, FACtOreS €N EStUIO .. ..uuiiieeeeieeeiiiiie e e e e e e e eeaa s 16
B4 L. NIVEIES ... 16
O N I - 1= 1 01 T= 0] (0 1 PR 17
3.5. Diseno experimental...........cccccoriiiiiiiiiiii 17
3.5.1. Esquema del anova D=0 18
3.6, Unidad experimental ..........cccccviiiiiiiiiiii e 18
3.7. Tecnicas eStadiStiCaS........ccevviiiiiiiiiiiiee e 18
3.8, VariableS @ MEIr ........uoiiiiieiieei e 19
3.8. 1. INAEPENUIENTE .....eiiiiiiiiiiieti it 19
3.8.2.  DEPENAIENTE ....eviiiiiiiiiiiiitii ittt 19
3.9. Manejo del eXPeriMentO ..o 20
3.9.1. Descripcion del proceso de elaboracion de la longaniza artesanal
ahumada con adicidn de PropolEOS .........cccovvvviiiiiiiiie e 21
3.10.  EVvaluacion SENSONAL ..........ccouviiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeee e 22
CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION........cceiuriieieiieeeeieieeeeeeeeeeeeeenns 23
4.1. Medio ideal de conservacion de la longaniza artesanal .................c......... 23
4.2. Porcentaje Optimo de PropolE0S........ccovvvveiiiiiiie e 27
4.3. Evaluacion estadistica de 10s tratamientos ............ccevvvvveeiiiiieiiiiiieeeeeeeenen. 28
4.4, ANALISIS SENSOMAl ...cccvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeee e 32
CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ......c.ccocoveeieeeeeenennn 35
5.1, CONCIUSIONES.....coiiiiiiiieeeeee e 35
5.2, RECOMENUACIONES........cceiiiiiiiiieieeieeeeeee e 35
BIBLIOGRAFIAS ..ottt 37

ANEXOS e 42



CONTENIDO DE CUADROS

CUADRO 2.1. COMPOSICION DEL PROPOLEOS. ....c.ieiiiiiie e, 13
CUADRO 3.1. TECNICAS PARA ANALISIS FISICOQUIMICOS EN LONGANIZA
ARTESAN AL . ..o 16
CUADRO 3.2. TRATAMIENTOS EN ESTUDIO......iuiieiiii e 17
CUADRO 3.3. VARIACION DE ERROR EXPERIMENTAL ....ovviiiiiiiiieeeae, 18
CUADRO 3.4. COMPOSICION DE LA UNIDAD EXPERIMENTAL........cceveuen... 18
CUADRO 4.1. RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN LOS
TRATAMIENTOS EN FUNCION DEL TIEMPO ...oovnieiie e, 24
CUADRO 4.2. ANALISIS FISICOQUIMICO DE PH EN LOS TRATAMIENTOS ...26
CUADRO 4.3. ANALISIS ESTADISTICO ... e, 28
CUADRO 4.4. RESUMEN DE PRUEBA NO PARAMETRICA DE KRUSKAL-
WALLIS PARA EL FACTOR A ..ot 29
CUADRO 4.5. RESUMEN DE PRUEBA NO PARAMETRICA DE KRUSKAL-
WALLIS PARA EL FACTOR B ..ot e 29
CUADRO 4.6. RESUMEN DE PRUEBA DE KRUSKAL-WALLIS PARA LOS
TRATAMIENTOS . .. oottt e e e et e e e et e et e et e e eeeeeaaes 31
CUADRO 4.7. PRUEBA ESTADISTICA DE DUNNETT .. cuieiiieie e 32
CUADRO 4.8. RESUMEN DE PRUEBA NO PARAMETRICA (FRIEDMAN) ....... 33
CUADRO 4.9. CHI-CUADRADO ... 34

CUADRO 4.10. RANGOS PROMEDIOS ... 34



CONTENIDO DE GRAFICOS

GRAFICO 4.1. REGISTRO DE TEMPERATURAS DE LOS DOS AMBIENTES DE
PRESERVACION DURANTE NUEVE DIAS .......ooiiiiiiiiiiiie e 23

CONTENIDO DE FIGURAS
FIGURA 3.1. DIAGRAMA DE PROCESO DE ELABORACION DE LONGANIZA

AHUMADA CON ADICION DE PROPOLEOS.........ccoeviiiieeeeeeeeieee e 20
FIGURA 4.1. DIFERENCIAS DE UFC/G ENTRE MEDIOS DE CONSERVACION
PLANTEADAS POR DIAGRAMA DE CAJAS DE KRUSKAL-WALLIS .............. 30

FIGURA 4.2. DIFERENCIAS DE DENSIDADES ENTRE TRATAMIENTOS
PLANTEADAS POR DIAGRAMA DE CAJAS DE KRUSKAL — WALLIS............. 31



Xi

RESUMEN

La presente investigacion se realiz6 con el fin de evaluar el porcentaje 6ptimo de
propb6leos como agente bioconservante en la longaniza artesanal mediante la
aplicacion de los factores (A): porcentaje de propoéleos con los siguientes niveles:
ai= 1%, a>= 1,5% y as= 2% y temperatura de conservacion (B) con los siguientes
niveles: bi= (25 — 31°C), b2= (4 — 7°C) realizando tres réplicas, dando un total de 18
unidades experimentales. Para comprobar la distribucion normal de los datos
obtenidos se procedi6 a realizar los supuestos del ANOVA (Normalidad y
homogeneidad) mediante el test estadistico de Shapiro Wilk. La prueba demostré
que los datos no se distribuyeron normalmente, pasando a analizar los datos
mediante pruebas no paramétricas con el test estadistico de Kruskal-Wallis.
Mediante la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis de muestras independientes,
se contrasté el factor A con la variable respuesta (UFC/g aerobios mesofilos)
demostrando que la distribucion entre estas dos variables es la misma. Por otra
parte, el factor B contrastados con la variable respuesta mostraron una significancia,
es decir que las temperaturas si infirieron sobre el crecimiento microbiolégico de los
aerobios mesdfilos, indicando que existe una mejor temperatura de conservacion
(refrigeracion) debido a que no se presentaron alteraciones, fisicoquimicas y
microbioldgicas, durante la experimentacion. Otra de las contrastaciones que se
plantearon fueron los tratamientos con la variable respuesta, donde la prueba
estadistica de Kruskal-Wallis, demostré que la distribucion de UFC Log es la
misma entre las categorias de los tratamientos, lo cual indica que existe un mejor
tratamiento.

PALABRAS CLAVE

Propdleos, temperaturas de conservacion, aerobios mesdofilos.
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ABSTRACT

This research was carried out in order to evaluate the optimal percentage of propolis
as a bio-conservative agent in artisanal sausage by applying the factors (A):
percentage of propolis with the following levels: al = 1%, a2 =1.5%y a3 = 2% and
storage temperature (B) with the following levels: b1 =(25-31°C),b2=(4-7°C)
making three replications, giving a total of 18 experimental units. To verify the normal
distribution of the data obtained, the assumptions of the ANOVA (Normality and
homogeneity) were carried out using the Shapiro Wilk statistical test. The test
showed that the data was not distributed normally, going on to analyze the data
through non-parametric tests with the Kruskal — Walllis statistical test. Using the non-
parametric Kruskal — Wallis test of independent samples, factor A was contrasted
with the response variable (CFU / g mesophilic aerobes) demonstrating that the
distribution between these two variables is the same. On the other hand, the factor
B contrasted with the response variable showed a significance, that is to say that the
temperatures did influence the microbiological growth of the mesophilic aerobes,
indicating that there is a better conservation temperature (cooling) because there
were no alterations, physicochemical and microbiological, during experimentation.
Another of the contrasts that were proposed were the treatments with the response
variable, where the Kruskal — Wallis statistical test showed that the distribution of
UFC_Log is the same among the treatment categories, which indicates that there is
a better treatment.

KEYS WORDS

Propolis, storage temperatures, aerobic mesophiles.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La carne al ser sometida a varios procesos desde el momento en que empieza el
sacrificio del animal tiende a adquirir con facilidad microorganismos ya sean
patébgenos o inocuos que estan presentes en el medio ambiente en el que habitan,
los instrumentos que se utilizan para manipular la carne, y en el proceso de la venta
al puablico (Macias y Yunda, 2015). Segun Gutiérrez (2012), la actividad de agua
que esta posea, forma de almacenamiento y procesamiento serd mas susceptible a
la accion de microorganismos, es por ello que desde hace mucho tiempo se utilizan
diferentes mecanismos para conservar los alimentos; aditivos como sal, nitratos,

nitritos, entre otros.

La carne principalmente cruda es altamente susceptible al deterioro, contribuyendo
como vehiculo para la propagacion de enfermedades transmitidas por alimentos;
sin embargo, se ha determinado que las carnes procesadas son mas susceptibles
a contaminarse con microorganismos patdgenos durante las diferentes etapas de
su procesamiento (Heredia, Avifia, Soto, y Garcia, 2014). La longaniza pertenece al
grupo uno de los alimentos carnicos considerados como alimentos potencialmente
peligrosos, puede presentar patbgenos entéricos debido a la contaminacién por
bacterias entéricas durante la obtencion de la carne, entre ellos, Salmonella spp.,
mientras que Staphylococcus aureus o0 aerobios mesofilos, que pueden llegar
mediante los manipuladores al momento de la elaboracion (Torres, Hidalgo, Lépez,
y Olea, 2011).

La longaniza hoy en dia es un alimento fabricado en distintos paises del mundo, sin
embargo, es proveniente de Esparia, este producto tan apetecido deriva su nombre
del latin lucanica, salchicha Lucania, una antigua region de Italia meridional (Reyes

y Ariza, 2008). Esta compuesta por el intestino de cerdo, relleno de una mezcla de



carne picada condimentada con especias: cebolla picada o molida, ajo y otros

condimentos que le dan un sabor muy especial (Bustacara y Joya, 2007).

En la busqueda de prolongar mas la vida util de los productos carnicos y que sean
libres de microorganismos perjudiciales para la salud humana se explora sobre
alternativas como la bioconservacion, que se refiere al incremento de la vida util y
de la seguridad de los alimentos utilizando su micro flora natural y/o sus productos
antibacterianos, es por ello que hoy en dia se trata de motivar a la utilizacion de
fuentes naturales como parte de los ingredientes preservantes de los productos

carnicos (Hugas, 2001).

El propdleos, usado para construir y reparar la colmena es también el “arma
quimica” de las abejas contra los microorganismos patdgenos; la presencia de esta
sustancia al interior de la colmena proporciona un ambiente inadecuado para el
crecimiento de bacterias y otros microorganismos (Palomino, Martinez, Garcia, Gil,
y Durango, 2010).

Debido a que se han asociado numerosas propiedades bioldgicas al propdleos en
diferentes industrias como farmacéutica, agricola, cosmética y alimentaria y se ha
empleado en la elaboracion de bebidas y alimentos funcionales se plantea la

siguiente pregunta.

¢ Podra incidir el propdleos en la reduccién de la carga microbiana y alargar la vida

atil de la longaniza artesanal?

1.2. JUSTIFICACION

En la actualidad la industria alimentaria esta en busca de alimentos libres de aditivos
y conservantes quimicos que afecten la salud humana, y que a su vez también
ayuden a combatir las enfermedades provocadas por microorganismos invasores,

es importante destacar que el propoleos es un bioconservante que se obtiene de



una fuente natural y estd formado por compuestos organicos y minerales que

presentan capacidad antimicrobiana y antifungica (Suérez y Gutiérrez, 2012).

La longaniza al ser un producto que se puede elaborar artesanalmente a su vez,
también es expendida sin ningun control, lo que representa un riesgo para la salud
de quienes la consumen. El enfoque de esta investigacion se centra en la utilizacién
de un compuesto de origen natural que ayude a contrarrestar este tipo de riesgos al
consumidor, buscando alternativas para la bioconservacion de un producto carnico
como lo es la longaniza que tiene un tiempo de vida relativamente corto, logrando
asi ofrecer un producto de buena calidad, prolongando su vida de anaquel al inhibir
el crecimiento de microorganismos patdégenos mediante la utilizacion de un

porcentaje idoneo de extracto de propdleos.

Este producto es apreciado por sus actividades biol6gicas: antibacteriana,
antifangica, anticancerigena, antioxidante, entre otras. La actividad antibacteriana
de los propéleos varia dependiendo de la composicion quimica, dosis y solvente de
extraccion o preparacion (especialmente extractos etandlicos) (Vargas, Torrescano,
y Sanchez, 2013). Brindando de este modo seguridad para el consumidor y
favoreciendo a las personas que se dedican a la elaboracion y venta de este
producto céarnico, de tal modo que se permita una comercializacion sin que afecten

la salud humana.

La innovacién en alimentos funcionales conlleva a mejorar las plazas de trabajos
gue ya se encuentran establecidas, lo cual fomenta una cultura de buenos habitos
de elaboracion, comercializacién y consumo, mas aun cuando estos reducen el
riesgo de contraer enfermedades al cumplir con la norma NTE INEN 1338 que rige

para la carne y productos carnicos, siendo bien visto por parte de los consumidores.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Establecer el porcentaje optimo (1; 1,5 y 2%) de propoleos como inhibidor del
desarrollo microbiano (aerobios mesofilos) en la longaniza artesanal en el cantén

Bolivar.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar la temperatura ideal de conservacion de la longaniza artesanal.

e Evaluar los porcentajes 6ptimos (1; 1,5 y 2%) de propdleos como inhibidor
de aerobios mesodfilos en funcién del tiempo presente en la longaniza

artesanal.

e Determinar el grado de preferencia de la longaniza artesanal mediante un

panel sensorial con jueces no entrenados.

1.4. HIPOTESIS

Mediante la influencia del porcentaje de propéleos se pretende determinar si al
menos uno de los tratamientos reducira la carga microbiana prolongando de esta

manera la vida Gtil de la longaniza artesanal.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. LONGANIZA

Es el producto carnico procesado elaborado a base de carne y grasa obtenido por
molido o picado o troceado o los tres anteriores, crudo fresco, cocido o madurado,
embutido, con la adiccion de sustancias de uso permitido que puede ser porcionado
o no (NTC, 2008). La longaniza se encuentra dentro de la clasificacion de los
Productos Carnicos Crudos Frescos; la cual la hace un producto crudo, elaborado
con carne y grasa molida, con adicibn o no de subproductos y/o extensores y/o
aditivos permitidos, embutidos o no, que pueden ser curados 0 no y ahumados o

no. (Fornias y Diaz, 1999).

De la misma forma se adiciona que los embutidos crudos son aquellos que no pasan
por un proceso de coccién en agua y pueden ser consumidos frescos o cocidos
posteriormente a una maduracion (Torres, 2015). Se debe tener en cuenta que las
longanizas tienen un tiempo de vida util de 10 dias, por lo que después de 5 dias
podrian consumirse si se almacenan bajo temperaturas y condiciones adecuadas

(Molina, Mercado, y Carrascal, 2010).

2.2. VIDA UTIL EN PRODUCTOS

La vida util, es el tiempo requerido por un alimento para convertirse en inaceptable
desde las perspectivas sensoriales, nutricionales, microbioldgicas y de inocuidad,
este puede ser extendido cuando el mecanismo causante de dafio de un producto
alimenticio es conocido y manipulado usando técnicas que no afecten las
caracteristicas sensoriales o nutricionales (Mina y Paz, 2014). Tanto la oxidacion de
los lipidos y proteinas, la autdlisis y la contaminacion microbiolégica de la carne y
productos carneos son una de las mayores causas del deterioro de su calidad y
reduccion de su vida til. Esto puede producir cambios en los indicadores de calidad

de la carne y en el valor nutricional del producto (Valenzuela y Pérez, 2016).



2.3. MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS

Son bacterias cuya temperatura 6ptima varia de 30°C a 37°C y utilizan oxigeno para
su metabolismo, en el recuento de microorganismos aerobios mesofilos se estima
la flora total, pero sin especificar tipos de gérmenes. Esta determinacion refleja la
calidad sanitaria de los productos analizados y las condiciones higiénicas de la
materia prima excepto en productos que se elaboran por fermentacion, altos
recuentos microbianos se consideran poco aconsejables para la mayor parte de los
alimentos. En general, el recuento de la flora aerobia mesoéfila es una prueba para
conocer las condiciones de salubridad de algunos alimentos (Guidi, Ledn,
Fernandez, y Gottret, 2015).

El ciclo de crecimiento de una poblacién de microorganismos consta de las fases
latencia (lag en inglés), exponencial, estacionaria y declinacién, si la poblacién
microbiana alcanza la fase estacionaria, el producto esta deteriorado o presenta
riesgos para la salud del consumidor. La fase de latencia corresponde al periodo de
adaptacién del microorganismo a nuevas condiciones del entorno (Tirado, Paredes,

Velazquez, y Torres, 2005).

2.4. OXIDACION

La presencia de oxigeno, unida a los propios procesos bioquimicos endégenos y a
los provocados por la contaminacion microbiana, da lugar al deterioro de la calidad
sensorial mas rapido de lo que es deseable. En el caso de los productos elaborados,
este deterioro se ve acelerado, puesto que la mayor manipulacion a que se ven
sometidos incrementa notablemente su poblacion microbiana (Sanchez,
Torrescano, Camou, Gonzéalez, y Hernandez, 2008). De la misma forma, cuando la
carne es sometida a la accién de factores prooxidantes (especialmente a altas
temperaturas) se ponen en marcha otras rutas de oxidacién del colesterol (Bafion,

Laencina, y Garrido, 2004).



Entre los procesos deteriorativos asociados a la conservacion de la carne fresca,
merecen citarse: 1) la transformacion lenta del color rojo brillante de la carne fresca
en un color pardo no deseable, a causa de mecanismos oxidativos; 2) el incremento
del aroma de la carne, que se transforma paulatinamente en olor cada vez mas
desagradable, debido por una parte a la accién de enzimas, tanto endégenos como
procedentes de microorganismos, y por otra a los procesos de oxidacion de lipidos;
y 3) la formacion de limo superficial, solo en fases avanzadas de conservacion,

debido al crecimiento microbiano (Sanchez et al., 2008).

Las proteinas de la carne también son altamente susceptibles a la oxidacion, y son
el componente de mayor abundancia en la carne y juegan un papel extremadamente
relevante en la calidad desde el punto de vista sensorial, nutricional y tecnoldgico
(Gibran, y otros, 2017).

2.5. ENRANCIAMIENTO

Uno de los principales factores que afectan la calidad y la aceptacion de la carne y
los productos carnicos y de otros alimentos, es la oxidacién de sus lipidos, conocida
comunmente como enranciamiento, que se produce por las reacciones de estos con
el oxigeno atmosférico. Este proceso conduce al surgimiento de sabores y olores
desagradables y también al desarrollo de decoloraciones y pérdidas nutricionales,
asi como a la produccion de compuestos potencialmente téxicos. (Venegas y Pérez,
2018). Por otra parte, suele observarse en la superficie de embutidos frescos, lo
cual se presenta por el desarrollo de hongos (Chueke, 2018).

2.6. PEROXIDACION

Las BAL (bacterias acido lacticas) producen peroxido de hidrogeno como
mecanismo de proteccién ante el oxigeno que se acumula en el medio de
crecimiento, su accion bactericida se debe a su efecto altamente oxidante, que
provoca la peroxidacion de los lipidos de la membrana, incrementando la

permeabilidad. También destruye las estructuras moleculares basicas de los acidos



nucleicos y las proteinas de la célula, ademas; el peroxido de hidrégeno también
puede reaccionar con otros componentes para formar otras sustancias inhibidoras
adicionales. La acumulacion de este compuesto en la masa cérnica no solamente
puede inhibir el crecimiento de algunos microorganismos, sino que también puede
provocar reacciones de enranciamiento de las grasas del embutido provocando

olores desagradables (Martin, 2005).

2.7. SISTEMAS ORGANOLEPTICOS

Las empresas lo usan para el control de calidad de sus productos, ya sea durante
la etapa del desarrollo o durante el proceso de rutina. Por ejemplo, si cambian un
insumo es necesario verificar si esto afecta las caracteristicas sensoriales del
producto y por ende su calidad, ese es un buen momento para hacer un analisis y

cotejar entre el producto anterior y el nuevo (Barda, 2013).

2.7.1. COLOR

El aspecto fisico de la carne y los productos carnicos presentados al consumidor es
algo esencial, la apariencia fisica es la principal caracteristica en la que se basa el
consumidor para seleccionar el producto, se considera que el color de la carne es
el primer factor a tener en cuenta por el consumidor por ser este relacionado con la
frescura, por tal razon la industria desarroll6 productos especificos para el manejo
del color (Bustacara y Joya, 2007).

Este parametro es un indicador de las reacciones quimicas que se producen en los
alimentos tras someterlos a algun proceso térmico, como cuando la carne se
oscurece al cocinarla. Muchas de las variaciones de color son normales y no afectan
a la inocuidad. La carne puede pasar de un rojo brillante a un tono mas oscuro en
funcién de las condiciones externas, sobre todo si entra en contacto con aire y luz.
En este caso, se da un cambio en la mioglobina, un pigmento que le aporta el color

caracteristico oscuro. Cuando esto pasa no significa que esté deteriorada, sino que



se ha producido una oxidacion, pero en ocasiones, el color puede ser una sefial de
deterioro (Ojeda, 2018).

2.7.2. OLOR

Los cambios en los componentes proteicos Y lipidicos de los productos carnicos,
que se producen durante el proceso de elaboracion van a ser los principales
responsables de las caracteristicas aromaticas propias de estos productos. Estas
modificaciones bioquimicas dan lugar, tanto a compuestos con implicaciones
positivas en el aroma global, como a sustancias con aromas desagradables siendo;
en muchos casos, una cuestion cuantitativa el que resulte un problema o una

ventaja su presencia en los productos (Salazar, 2013).

Esta propiedad, considerada una de las mas dificiles de definir y caracterizar, viene
dada por distintas sustancias volatiles presentes en los alimentos, bien de manera
natural o procedente de su procesado (a través de aditivos alimentarios, como los

aromas artificiales) (Ojeda, 2018).

2.7.3. SABOR

Para completar la caracterizacion sensorial de productos derivados del cerdo es
preciso incluir una valoracién de los componentes del gusto; es decir, una
descripcion de la intensidad y el nivel en el que se presentan cada uno de los cuatro
sabores basicos. El sentido del gusto reside principalmente en la lengua, donde se
localizan los receptores especificos para los sabores fundamentales (Salazar,
2013).

2.7.4. TEXTURA

La Asociacion Espafiola de Normalizacion y Certificacion (AENOR) define la textura

como conjunto de propiedades mecanicas, geométricas y de superficie de un
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producto, perceptibles por los mecanoreceptores, los receptores tactiles y, en

ciertos casos, los visuales y los auditivos (Salazar, 2013).

Es una de las particularidades mas diferenciadoras entre alimentos clave en las
preferencias de los consumidores. Esta propiedad la evalian los estudios
reoldgicos, que se centran en el analisis de aspectos como la viscosidad, el grosor,
la dureza o la rigidez. Algunos alimentos cambian de aspecto y textura durante el
almacenamiento, de ahi que las medidas reoldgicas se usen para predecir la
estabilidad de vida util (Ojeda, 2018).

2.8. COLORANTES

Uno de estos insumos importantes para la industria alimenticia es la incorporacion
de colorantes, estos juegan un papel importante debido a que representan a través
del contacto visual, el primer acercamiento entre el consumidor y el producto, lo que
puede hacer que este Ultimo sea mas atractivo entre una gran cantidad de productos
existentes en el mercado nacional, donde compiten alimentos nacionales e

importados (Camacaro, Gomez, Jimenez, Vega, y Manganiello, 2018).

2.9. TRIPA

Los intestinos constan de varias capas: mucosa, submucosa, muscular circular,
muscular longitudinal y serosa. De todas ellas, la utilizada mas normalmente es la
submucosa; que, por su estructura y composicidon muy rica en colageno es la mas
adecuada. Sabiendo lo que pasa por el interior de las tripas a mas de uno le
incomodaria comer algo que se embute en ellas, pero el procesado recoge muchas
etapas de limpieza que proporcionan un producto microbiolégicamente seguro
(Paredes, 2013).

Las tripas son utilizadas con la finalidad de darles forma a los embutidos. Las tripas
a excepcion de las de plasticos y algunas de celulosicas especialmente tratadas son

permeables al humo y a la humedad. Las tripas naturales como son perecederas se
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las debe tratar con una solucién salina luego de ser lavadas y antes de ser utilizadas
se las debe remojar en agua fria segun Matovelle, (2016). Las envolturas que deben
usarse son: tripas naturales sanas, debidamente higienizadas o envolturas
artificiales autorizadas por la autoridad competente como indica la NTE INEN
(2012). Ademas, la mezcla se embute en tripas que determinan el tamafio y la forma

del producto (Jimenez y Carballo, 1989).

2.10. CONDIMENTOS Y ESPECIAS

Se utilizan para conferir a los embutidos ciertas caracteristicas sensoriales
especificas al producto. La sal comun es el ingrediente no carnico mas empleado
en embutidos. Cumple una triple funcion: contribuye al sabor, actia como
conservador retardando el desarrollo microbiano, fundamentalmente porque reduce
la disponibilidad de agua en el medio (actividad de agua) para el desarrollo de
reacciones quimicas y enzimaticas; y, por ultimo, ayuda a la solubilizacion de las
proteinas, lo que favorece la ligazén entre las distintas materias primas, impartiendo
una consistencia mas adecuada a la masa embutida, mejora las propiedades
emulsionantes, etc. Para sazonar los embutidos se emplean, ademas, mezclas de
una amplia variedad de componentes tales como pimenton, canela, pimienta, ajo,
orégano, etc., de acuerdo con la especificidad del producto de que se trate (Jimenez
y Carballo, 1989).

Los condimentos y las especias son productos vegetales que se han utilizado desde
la antigiiedad, su uso va desde remedios herbolarios hasta saborizantes para
distintos alimentos. Ademas de ser apreciadas por su funcion culinaria, se han
encontrado numerosas evidencias de que las especias y los condimentos pueden
aportar a la dieta numerosos fitoquimicos con potenciales efectos benéficos a la
salud, mas alla del aporte que tienen en macro y micro nutrientes (Mercado, Carrillo,
Wall, Lépez, y Alvarez, 2013).
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2.11. PROPOLEOS

Etimologicamente el término “Propdleos” proviene del griego “pro”, que significa
delante o en defensa y “polis” que significa ciudad es decir en “defensa de la ciudad
(o colmena). El propoleos es un producto apicola resinoso y complejo, con una
variable apariencia fisica, puede ser ocre, rojo, pardo, marron claro o verde, algunos
son friables y firmes, mientras que otros son gomosos Yy elasticos (Suarez y
Rosende, 2013).

El propdleos es una mezcla compleja de resinas, ceras, aceites esenciales, polen'y
micro elementos; es de consistencia viscosa y de color verde, pardo, castafo, rojizo
e incluso casi negro, dependiendo de su origen botanico FIA, (2009). Contiene una
amplia variedad de compuestos quimicos; se han identificado mas de 300, tales
como polifenoles (flavonoides, acidos fendlicos y sus ésteres, aldehidos, alcoholes
y cetonas fendlicas), terpenoides, esteroides, aminoacidos, y compuestos
inorganicos (Palomino, Martinez, Garcia, Gil, y Durango, 2010).

Este producto es muy apreciado por sus actividades biologicas: antibacteriana,
antiviral, antifangica, anticancerigena, antioxidante, cicatrizante,
inmunoestimulante, anestésica, analgésica y fitoinhibidora, entre otras (Vargas,

Torrescano, y Sanchez, 2013).

2.11.1. COMPOSICION QUIMICA DEL PROPOLEOS

La composicién quimica del propoleos es compleja 'y depende de la flora de la regién
donde es recolectado, los microorganismos presentes en el entorno geogréfico, la
técnica de obtencidén y de factores climatolégicos que influyen, ademas, en las
caracteristicas microscépicas y organolépticas del propdleos Noriega, (2014). Los
propéleos estan constituidos fundamentalmente por flavonoides, derivados de

ésteres y acidos fendlicos. Los principales grupos fendlicos identificados son:
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flavonoides, acidos aromaticos y sus ésteres, aldehidos aromaticos, cumarinas,

triglicéridos fenolicos (Talero, Hernandez, y Figueroa, 2012).

Cuadro 2.1. Composicion del propoleos

Elementos Porcentajes
Resinas 50-55%
Ceras 30-40%
Aceites esenciales o volatiles 5-10%
Polen 5%
Sustancias organicas y minerales 5%

Fuente: prodigios de las abejas: el propdleos y la jalea real citado por (Noriega, 2014)



CAPITULO lIl. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La presente investigacion se llevd a cabo en dos etapas. La primera consistio en la
ubicacion de las instalaciones que prestaran condiciones artesanales tal y como lo
ameritaba la experimentacion para después poner en ejecucion la misma, para esto
se utilizé el establecimiento de parrillas “El Morro” restaurante de comida tipica
dedicado a elaboracion de longanizas artesanales de cerdo ahumadas, ubicado en
el sitio EI Morro-Calceta. La segunda etapa correspondiente a la parte analitica se
llevé a cabo en los laboratorios de Bromatologia y Microbiologia de la Escuela
Superior Politécnica de Manabi Manuel Félix Lopez, ubicado en el sitio el Limén de
la ciudad de Calceta, cabecera cantonal del canton Bolivar de la provincia de
Manabi, que geograficamente se encuentra situada entre las siguientes
coordenadas: “0°49°27” Latitud sur, “80°10’47.2” Longitud oeste y una Altitud de 15
m.s.n.m Google (2018).

3.2. DURACION

Este trabajo de investigacion tuvo una duracién de nueve meses a partir de la

aprobacion del trabajo de titulacion.

3.3. METODOS, TECNICAS

En aras de cumplir con los objetivos enmarcados en esta investigacion se

plantearon los siguientes métodos y técnicas.

3.3.1. METODOS
3.3.1.1. METODO EXPERIMENTAL

Esta investigacion estuvo encaminada en un enfoque experimental debido a que se

manipuld variables de estudio, para controlar el aumento o disminucion de esas
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variables y su efecto en las conductas observadas. Dicho de otra forma, la
experimentacion consistié en hacer cambios de valores en la variable independiente

y observar su efecto en la variable dependiente.

Esto se llevé a cabo en condiciones no controladas y espontaneas (ambientales)
con el fin de describir de qué modo o por qué se produce una situacién o
acontecimiento en el objeto de estudio, la variable manipulable (independiente)
fueron los porcentajes de propdleos y las temperaturas, ambiente y refrigeracion,
obteniendo como variable principal (dependiente) la carga microbiana de Aerobios
mesofilos en estos dos ambientes en funcién de los porcentajes de propdleos
establecidos (Marradi, 2013).

3.3.1.2. METODO BIBLIOGRAFICO

En un sentido amplio, el método de investigacion bibliografica es el sistema que se
sigue para obtener informacion contenida en documentos. Mediante este método y
gracias a las técnicas y estrategias de busqueda, permitié localizar, identificar y
acceder a aquellos documentos que contienen la informacion pertinente para la
investigacion y asi entender de forma mas clara y precisa al objeto de estudio
(Goémez, Navas, Aponte, y Betancourt, 2014).

3.3.1.3. METODO DESCRIPTIVO

Este método implica la recopilaciéon y presentacion sisteméatica de datos para dar
una idea clara de una determinada situaciéon. Este método se utilizé con la finalidad
de evaluar el comportamiento del objeto de estudio en funcion del tiempo; el mismo
permitié recoger, organizar, resumir, presentar, analizar y generalizar los resultados

de las observaciones efectuadas.

Si bien es cierto se plantearon dias de analisis (3; 6 y 9) para observar la evaluacién
del objeto en funcién del tiempo necesario y hacer observaciones periodicas en vista

de que los cambios tanto fisicos como microbiologicos se podrian dar en cualquier
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momento dentro de este rango. Para representar de forma sistematica los datos de
la experimentacion por tratamiento referente a sus propiedades fisicoquimicas y
microbiologicas, se utilizaron diagramas estadisticos elaborados en Microsoft Office
Excel 2013 (Nifio, 2011).

3.3.2. TECNICAS
3.3.2.1. TECNICAS PARA ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Los analisis microbiologicos para Aerobios mesofilos ufc/g* estuvieron sujetos a la
norma técnica NTE INEN 1338 establecida para productos carnicos crudos bajo el
meétodo de ensayo NTE INEN 1529-5.

3.3.2.2. TECNICA PARA ANALISIS FISICOQUIMICOS

Cuadro 3.1. Técnicas para andlisis fisicoquimicos en longaniza artesanal

ANALISIS UNIDADES DESCRIPCION METODOS DE ENSAYO
Basado en la utilizacién de un pH meter
pH Potencial de hidrogeno (%) (medidor de pH) Milwaukee, provisto de | NTC 1325 (modificado)
un electrodo sensible al ion hidrégeno

Fuente: El autor

3.4. FACTORES EN ESTUDIO

Los factores en estudio considerados para esta investigacion fueron los siguientes:

Factor A: Porcentaje de propodleos

Factor B: Temperaturas de conservacion

3.4.1. NIVELES
Para el factor de porcentaje de propéleos se utilizaron los siguientes niveles:
ai: 1,0 %

a:15%
az: 2,0 %
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Para el factor temperatura de conservacion se utilizaron los siguientes niveles:

b1: Temperatura ambiente (25 - 31 °C)

b2: Temperatura de refrigeracion (4 - 7 °C)

3.4.2. TRATAMIENTOS

Se estudid el porcentaje optimo de propdoleos como agente bioconservante en la
longaniza artesanal bajo dos condiciones; temperatura de ambiente y refrigeracion.
Para esto se establecieron % de propdleos 1; 1,5y 2% los cuales se evaluaron bajo
temperatura de ambiente (25 - 31 °C) y refrigeracién (4 - 7 °C). El tiempo estimado
de esta evaluacion fue de nueve dias a partir de la elaboracion de la
experimentacion tomando como referencia los dias 3; 6 y 9 para someter a pruebas
microbioldgica y fisicoquimicas. Se aplicaron seis tratamientos con tres réplicas por

cada uno, en el cuadro 3.2. se muestra lo antes mencionado.

Cuadro 3.2: Tratamientos en estudio

Descripcion
Tratamientos Cédigos Porcentajes de
propéleos Temperaturas
T abs 1,0 T* ambiente
T2 azbs 1,5 T* ambiente
Ts asbs 2,0 T* ambiente
Ta aibz 1,0 T° de refrigeracion
Ts azb? 1,5 T° de refrigeracion
Te ash? 2,0 T de refrigeracion
Testigp | | e T ambiente

Fuente: El autor

3.5. DISENO EXPERIMENTAL

En relacion con el principio Unico o multiple de los disefios, el método experimental
fue un Disefio Completamente al Azar (DCA) bifactorial a x b mas uno, con tres

réplicas por tratamientos, mas un testigo comercial.



3.5.1. ESQUEMA DEL ANOVA n-1

Cuadro 3.3: Variacién de error experimental

18

Fuentes de variacién

Grados de libertad

Total 17
Tratamientos 5
Testigo 1
Factor A 1
Factor B 1
A*B 2
Error 12

Fuente: El autor

3.6. UNIDAD EXPERIMENTAL

La experimentacion constd de seis tratamie

tratamiento al igual que sus réplicas se elab

ntos con tres réplicas cada uno, cada

oraron en base a 250 gr de longaniza

artesanal por cada tratamiento, dando un total de 18 unidades experimentales.

Cuadro 3.4. Composicion de la unida

d experimental

LONGANIZA
DENOMINACION | CANTIDAD | UNIDAD COSTO $

Carne de cerdo 12 Lb 2,50

Grasa 3 Lb 1,50

Propdleos 70 Cc 3,00

Tripa 7 m 0,50

Corédlmeptos y 08 kg 3,00
specias

Fuente: El autor

3.7. TECNICAS ESTADISTICAS

Los datos obtenidos fueron representados y ordenados en el programa Microsoft

Office Excel 2013 al igual que los de la prueba sensorial, los cuales se ordenaron

en secuencia logica para después ser analizados estadisticamente en el programa

IBM SPSS Statistics 21.



19

Para el andlisis estadistico: de las variables en estudio se realizaron las siguientes

pruebas en el programa ya antes mencionado.

e A todas las variables en estudio se les aplicaron los supuestos del ANOVA:
normalidad (Shapiro-Wilk) y homogeneidad (Levene).

e Cada factor en estudio contrastado con las UFC/g (Aerobios Mesdfilos) se

analizaron mediante la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis.

e Los tratamientos fueron contrastados con un testigo comercial y analizados

mediante la prueba de Dunnett.

e El analisis sensorial se efectu6 mediante pruebas afectivas (categorias de
preferencia por ordenamiento) y el analisis de datos se lo realiz6 mediante la

prueba estadistica no paramétrica de Friedman.

3.8. VARIABLES A MEDIR

3.8.1. INDEPENDIENTE

e Porcentajes de propodleos (1%; 1,5%; 2%)
e Temperaturas de conservaciéon ambiente (25 — 31) °C y refrigeracion (4 — 7)
°C
3.8.2. DEPENDIENTE

e Crecimiento microbiol6gico Aerobios mesofilos (UFC/Q)
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3.9. MANEJO DEL EXPERIMENTO

Carne y grasa de cerdo

C Recepcion de materia prima

Limpieza

——» Desechos (tejido conectivo y restos ajenos a la carne)

Estandarizacion de materias
primas e insumos

()
—/

Troceado de carne y grasa (1 -2) cm

Adicion de carne (70%), grasa (30%),

condimentos y especias Homogenizacion

Maceracion en refrigeracion (4 — 7 °C)
por 15 minutos

Adicion de extracto etandlico de
propoleos al 30% (1; 1,5; 2) %

Operacion )
Embutido y atado Combinada N
Operacion O
Demora )
( Y  Ahumado (30 a 45 min) Transporte @
/
— 5 Exudado .
. . Almacenamiento
Almacenamiento (ambiente y

refrigeracion)

Figura 3.1. Diagrama de proceso de elaboracién de longaniza ahumada con adicion de propéleos.
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3.9.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE LA
LONGANIZA ARTESANAL AHUMADA CON ADICION DE
PROPOLEOS

Recepcidn: revision de que la carne y grasa de cerdo esté en condiciones Optimas

para el debido proceso, de igual manera con los condimentos y especias.

Limpieza: despojo de tejido conectivo y restos ajenas a la carne.

Estandarizacion: pesado de carne (70%), grasa (30 %); condimentos y especias

de acuerdo al gusto.

Troceado: corte de carne y grasa, creando piezas de entre 1 a 2 cm de diametro.

Adicion y homogenizaciéon: se coloco la carne previamente troceada en un
recipiente y se procedio6 a adicionar los condimentos poco a poco, la mezcla se hizo
de manera manual y se realizé por un tiempo de 15 minutos para asi obtener una

buena homogenizacién.

Maceracion: se llevé a refrigeracion (4 — 7 °C) por un tiempo de 15 minutos.

Adicion de propdleos: se adiciond el propdleos con los porcentajes establecidos

para cada uno de los tratamientos.

Embutido y atado: el embutido se realiz6 manualmente para lo cual se introdujo la
mezcla en un embudo que se conectd a la tripa de origen natural debidamente
limpiada y luego se realizé el atado correspondiente de cada uno de los tratamientos

con sus respectivas réplicas.

Ahumado: se lleva a cabo con el debido cuidado un ahumado entre 30 a 45

minutos.
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Almacenado: se almacend los tratamientos en su medio de conservacion
correspondiente; los tratamientos Ti; T2 y T3 con sus respectivas réplicas a
temperatura ambiente (25 — 31 °C) y los tratamientos T4; Ts y Tes junto con sus

réplicas a temperaturas de refrigeracion (4 — 7 °C).

3.10. EVALUACION SENSORIAL

Para establecer la preferencia sensorial de la longaniza artesanal ahumada con
adicion de propoleos, los mejores tratamientos en cuestion se sometieron a
evaluacion mediante una prueba afectiva de preferencia de categorias por
ordenamiento, frente a un panel de catadores no entrenados. Para ello se aplico
una ficha que atendié al tipo de prueba antes mencionada (Anexo 7). Una vez
obtenidos los datos de la ficha, se analizaron mediante una prueba no paramétrica
de Friedman, utilizada para medidas repetidas en la version no paramétrica, el
método consistié en ordenar los datos por filas o bloques, reemplazandolos por su
respectivo orden. Al ordenarlos, se debio considerar la existencia de datos idénticos.
Para la consecuciéon de la prueba se acondicioné un espacio con los elementos
necesarios, en donde se explic6 minuciosamente el proceder de la prueba, con la

finalidad de obtener criterios coherentes a la préactica.


https://es.wikipedia.org/wiki/Estad%C3%ADstica_no_param%C3%A9trica

CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. MEDIO IDEAL DE CONSERVACION DE LA LONGANIZA
ARTESANAL

Mediante el andlisis microbiologico (aerobios meséfilos UFC/g) y fisicoquimico (pH),
se determind el mejor método de conservacion, llegando a establecer el medio por

refrigeracion como el mejor de los planteados.

Durante los nueve dias en los que se llevo a cabo la experimentacion, se midio la
temperatura promedio por dia en los medios de conservacion estipulados (ambiente
y refrigeracion), con la finalidad de obtener datos mas precisos que permitieran una
mejor interpretacion de lo ocurrido en el transcurso de la experimentacion (Gréfico
4.1) y ademas por el rol imprescindible que tiene este parametro sobre la calidad,
microbiolégica y fisicoquimica del producto objeto de estudio (longaniza artesanal
ahumada con adicién de propdleos), al ser un embutido crudo, lo cual contrastado
con el tiempo segun lo indica Dominguez, Rodriguez y Arias (2009), son los dos
factores mas importantes en la preservacién de las caracteristicas generales de
productos perecederos como las longanizas, que se ubica en la categoria de
productos crudos.

MEDIOS DE PRESERVACION

T. DE REFRIGERACION °C T. AMBIENTE ° C
40 31 30,5
S 258 27.1 254 28,3 30,2 29,8 28,6
o 30
2 % 6,3 6,5 7 6,3 6,6 6,5 6,9
m )
E 10 5,3 ) ! ) 5,2 ) )
= 0
(NN ]
e 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
= DIAS DE PRESERVACION

Gréfico 4.1. Registro de temperaturas de los dos ambientes de preservacién durante nueve dias.
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Como se muestra en el grafico 4.1, los promedios de temperaturas para el medio
de conservacion al ambiente se dieron entre 25 °C a 31°C mientras que para el
medio de refrigeracion se presentaron fluctuaciones entre 5°C a 7°C.

Alteraciones de tipo microbiolégicas y fisicoquimicas identificadas en los
tratamientos preservados a temperaturas ambiente (Ti1, T2, Ts), permitieron
establecer que el mejor medio de preservacion fue el de refrigeracion, en vista de
gue segun lo indica Dominguez (2014), la refrigeracion es el método mas usado
para conservar productos carnicos, debido a que las temperaturas bajas retrasan el
crecimiento y la actividad de los microorganismos; de acuerdo a lo detallado en el
grafico 4.1, las fluctuaciones para el mejor medio (refrigeracién) se dieron entre 5 a
7 °C , manteniéndose dentro de lo establecido.

La determinante principal que condiciono la calidad general de los tratamientos Tz
(1%), T2 (1,5%), T3 (2%), fue la temperatura (ambiente), misma que generd
alteraciones microbiolégicas dejando sin efecto inhibitorio y preservante a los
propéleos al final de la experimentacién (9 dias); no obstante, es importante
mencionar que los propdleos si funcionaron y su efecto se vio influenciado por la
relacion en funcién de las UFC/g presentadas; sin embargo, esta reaccion se dio
hasta el sexto dia, debido que, a partir del mismo, la poblacién microbiolégica
empezd a aumentar (Cuadro 4.1) ademas, la afirmacion del funcionamiento del
bioconservante (propdleos) se vio en evidencia debido a los reportes presentados

por el testigo.

Cuadro 4.1. Resultados de andlisis microbioldgicos en los tratamientos en funcion del tiempo

ANALISIS MICROBIOLOGICOS (AEROBIOS MESOFILOS)

TRATAMIENTOS DIA 3 DiA 6 DIA9 UNIDAD
Temperatura Ambiente
T1 1,3x107 1,2x107 1,7x107
T2 1,1x107 1,9%x10°6 1,1x107
Ts 1,4x106 1,1x 105 1,3x105
Temperatura Refrigeracion UFClg
Ts 1,7x 104 1,8x103 1,1x103
Ts 1,9x104 1,4x103 1,0x 103
Te 1,7x103 1,0x103 1,7x102
Testigo 1,8x108 1,9x 10 12 1,9x101

Fuente: El Autor
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Se pudo observar que las UFC/g de Aerobios Mesdfilos en los tratamientos T, T2y
Tz sometidos a temperaturas comprendidas entre 25 °C a 31 °C presentaron mayor
concentracion de colonias de microorganismos. Este crecimiento se debié a que
este tipo de microorganismos segun lo indica Guidi et al., (2015), se desarrolla a
temperaturas ambientes con un maximo de 37 °C utilizando el oxigeno para su
metabolismo, valiéndose de los sustratos del producto y sus diversos nutrientes

para su subsistencia y proliferacion.

Finalmente, los tratamientos estudiados a temperaturas ambiente se descartaron
debido al conteo microbioldgico que poseian, mismo que excedia los limites
permisibles establecidos por la norma NTE INEN 1338 (2012), que indica limites

maximos de 1,0 x 107 de UFC/g de aerobios mesdfilos;, lo que respecta a los

tratamientos Ta (1%), Ts (1,5%) y Te (2%) preservados a temperaturas de
refrigeracion (4 — 7) °C se establecieron como los mejores por motivo de que al
término de los nueve dias de conservacion, estos presentaron conteo microbiano
(UFC/g de aerobios mesofilos) dentro de los parametros establecidos por la norma
antes mencionada, esto debido a que se mantuvo una temperatura de refrigeracion
estable, misma que no permitié la proliferacion de microrganismos que causaran
alteraciones, tal y como lo indican Tirado et al., (2009), que un buen control de
temperatura es imprescindible para alcanzar la vida Gtil que permita una adecuada

preservacion y comercializacion del alimento.

Por otra parte, el pH fue un factor fisicoquimico que permitié conocer de mejor forma
lo que sucedio en los tratamientos. Asi, en el cuadro 4.2, se presentan los cambios
de esta variable fisicoquimica durante los dias de analisis (3, 6 y 9), evidenciando
cambios mucho mas notorios en los tratamientos preservados a temperatura
ambiente (T1, T2 y Ts), lo cual es debido principalmente por patdgenos segun lo
manifiesta Buelvas et al., (2012), quienes indican ademas que temperaturas
inadecuadas de conservacion permiten la proliferacién de bacterias lacticas que se
desarrollan produciendo &cido lactico; el cual, es responsable de la reduccion del

pH, asi mismo, Ayala y Macay (2010), detallan que la presencia excesiva de
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aerobios mesoéfilos esta acompafado de un cambio del nivel de acidez en un

producto céarnico.

Cuadro 4.2. Andlisis fisicoquimico de pH en los tratamientos

ANALISIS DE pH
TRATAMIENTOS DIA 3 DIA 6 DIA9 UNIDAD
Temperatura Ambiente
T1 5.24 512 4.65
T2 5.45 5.31 5.23
T3 5,51 542 5.31
Temperatura Refrigeracion Potencial de Hidrogeno
Ts 5.58 5.53 5.46
Ts 5.63 5.61 5.57
Te 572 5.70 5.69
TESTIGO 4,57 4.45 4.19

Fuente: El Autor

Estos cambios de pH provocan alteraciones organolépticas que dan via para que
se produzca presencia de mohos, manchas negras y formacion de gas, lo cual se
da por organismos que se desarrollan bajo pH < 5,2. Todas estas alteraciones estan
influenciadas principalmente por la temperatura, aw, oxigeno, luz y otros factores
extrinsecos segun lo manifiesta Buelvas et al., (2012). Lo anterior mencionado esta
fundamentado con lo indicado por Cobos et al., (2014), quienes indican que después
de los aerobios mesdbfilos, las bacterias &cido — lacticas son la poblacién microbiana
con mayor crecimiento en embutidos, las cuales generan cambios negativos de

acidez.

Lo antes manifestado indic6 que en los tratamientos preservados a temperatura
ambientes se dieron reacciones enzimaticas desfavorables, desencadenando
proliferacion de patégenos lo que gener6 cambios fisicoquimicos, siendo
insuficiente las concentraciones de propdleos, caso contrario sucedido en los
tratamientos estudiados a temperaturas de refrigeracion; donde el propdleos actud
eficientemente, corroborando lo antes mencionado con Ayala y Macay (2010),
quienes afirman mediante un estudio realizado que este bioconservante es un eficaz
antimicrobiano contra bacterias patdégenas ya que disminuye el crecimiento de

estas.
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4.2. PORCENTAJE OPTIMO DE PROPOLEOS

Se utilizé un extracto etanolico de propdleos comercial al 30% (Ver anexo 9), los
tratamientos T1 (1%), T2 (1,5%) y T3 (2%) con su respectiva relacion probadas a
temperaturas ambientales presentaron inestabilidad microbiolégica; sin embargo, y
como se menciond anteriormente, estas se dieron a partir del sexto dia de
preservacion al sobrepasar los limites maximos establecidos por la norma NTE
INEN 1338:2012. Dichas alteraciones estuvieron en dependencia de la temperatura
y las concentraciones de propéleos (extracto etandlico al 30%) asi, el Tz con la
relacion de propoleos 2% fue el tratamiento con menos UFC/g hasta el sexto dia.
Lo que respecta a los tratamientos T4 (1%), Ts (1,5%) y Te (2%) preservados a
temperaturas de refrigeracion (4 — 7) °C no presentaron incidencias microbiolégicas
fuera de los pardmetros establecidos por la norma mencionada anteriormente al
término de los nueve dias de experimentacién, comprobando un descenso (Cuadro
4.1), observandose que el Ts con relacion de 2% de propodleos fue el que menos
UFC/g present6 al final de la experimentacion, dejando por sentado que esta fue la

mejor relacion siempre y cuando sea evaluada bajo refrigeracion.

El poder inhibitorio de este bioconservante, segun lo indica Padilla (2017), a través
de una investigacion realizada en salchichas frescas tratadas con propdleos,
manifiesta que bajo refrigeracion se incrementd la vida util debido a que la oxidacién
lipidica del producto fue baja, por el contenido de flavonoides y compuestos
fendlicos que retardan la oxidacién y ademas presentan efecto bactericida contra
bacterias lipoliticas. De la misma forma lo manifiesta Aquino y Arroyo (2015),
quienes indican que los principales responsables de esta propiedad bacteriostéatica
y bactericida del propdleos son los flavonoides, siempre y cuando se mantenga una
temperatura de refrigeracion estable, misma que no permitira la proliferacion de
microorganismos que causen alteraciones. El rol imprescindible de la temperatura
segun Tirado, Paredes, Velazquez, & Torres (2009), es de suma importancia en
vista de que un control de temperatura es esencial para alcanzar la vida util que

permita una adecuada preservacion y comercializacion de los alimentos.
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4.3. EVALUACION ESTADISTICA DE LOS TRATAMIENTOS

Los resultados obtenidos (Ver anexo 8) fueron sometidos a un analisis estadistico
mediante la aplicacion de un disefio completamente al azar (DCA) A x B + 1 (testigo
comercial). Para comprobar la distribucion normal de los datos obtenidos, se
procedi6 a realizar los supuestos del ANOVA (Normalidad y homogeneidad) misma
gue se realiz6 mediante el test estadistico de Shapiro Wilk respectivamente, debido
a que los datos analizados fueron inferiores a 50. La prueba demostré que los datos
no se distribuyeron normalmente en vista de que la significancia fue < 0,05 (0,010)
(Cuadro 4.3), pasando a analizar los datos mediante pruebas no paramétricas con

el test estadistico de Kruskal-Wallis.

Cuadro 4.3. Anélisis estadistico

Shapiro-Wilk
V.R

Estadistico gl Sig.

UFC_Log ,870 21 ,010

Fuente: El Autor

En la experimentacidn se probaron dos factores, porcentajes de propdleos (1 %; 1,5
%y 2 %) y temperaturas de conservacion (ambiente y refrigeracion), en funcién de
las UFC/g de aerobios mesoéfilos. Mediante la prueba no paramétrica de Kruskal—
Wallis de muestras independientes, se contrastdé el factor A (porcentajes de
propdleos) con la variable respuesta (UFC/g aerobios mesofilos) demostrando que
la distribucion entre estas dos variables es la misma entre las categorias de los
tratamientos, es decir, su significancia es > 0,05 tal y como se lo muestra (Cuadro
4.4).
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Cuadro 4.4. Resumen de prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis para el factor A

Resumen de prueba de hipétesis
Hipétesis nula Test Sig. | Decision

La distribucion de UFC_Log es la misma . Retener la
. Prueba Kruskal-Wallis de P
1 |entre las categorias de , . ,327 |hipotesis
: \ muestras independientes
Porcentajes_Propdleos. nula.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.
Fuente: El autor

Es decir que al poseer una significancia mayor a la establecida se retiene la
hipétesis nula dando por hecho, en base al analisis, que no existe diferencia
estadistica significativa entre el factor A (porcentajes de propodleos) y la variable
dependiente (UFC/g aerobios mesodfilos), acentuando que los porcentajes de

propéleos no infirieron sobre el crecimiento microbiologico.

Por otra parte, el factor B (temperaturas de conservacion) contrastados con la
variable respuesta, mostraron una significancia < 0,05 (Cuadro 4.5), por lo tanto, el
analisis rechaza la hipotesis nula aceptando la alternativa, indicando diferencia
estadistica significativa; es decir, que las temperaturas de los medios de
conservacion si infirieron sobre el crecimiento microbiolégico de aerobios mesofilos,
lo cual indica que existe una mejor temperatura de conservacion correspondiente al

medio de refrigeracion.

Cuadro 4.5. Resumen de prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis para el factor B

Resumen de prueba de hipétesis

Hipdtesis nula Test Sig. | Decision
La distribucién de UFC_Log es la Prueba Kruskal- Rechazar
1 misma entre las categorias de Wallis de muestras |,000 |la hip6tesis
Temperaturas_Conservacion. independientes nula.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.
Fuente: El Autor

Los resultados presentados en los tratamientos a temperatura ambiente (T1, T2, T3),
dieron lugar para establecer que el mejor medio de preservacion es el de

refrigeracion, debido a que se mantuvo dentro del rango permisible por la normativa
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vigente NTE INEN 1338:2012, afirmacidn corroborada por Chavarrias (2014), quien
indica que para preservar las caracteristicas de un producto perecedero se deben
empezar a conservar desde temperaturas de refrigeracion entre 4 °C a 7 °C en vista
de que inhiben el crecimiento de microorganismos patdgenos ayudado por la

capacidad inhibitoria de los propdleos

Para una mejor comprension se muestra el diagrama de cajas y bigotes (Figura 4.1)
donde se relacionan los distintos medios de conservacion, observandose una mayor
dispersién de los datos para el medio de conservacion a temperatura ambiente,
demostrando que las UFC/g, expresado logaritmicamente muestra mayor
variabilidad y rango cuantitativo. Por su parte el medio de conservacion a
temperatura de refrigeracion segun lo demuestra el diagrama de cajas y bigotes, los
datos se distribuyen normalmente sin mostrar mayores variabilidades vy
manteniéndose en un rango poblacional de UFC/g de aerobios mesofilos (Cuadro
4.1), dentro de los pardmetros establecidos por la normativa NTE INEN 1338:2012;
exponiendo al medio de refrigeracién como el mas idéneo para inhibir el crecimiento

microbiolégico.

Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes

E.I.'I 5,00
-II

[
[l

=

L

—|

- o
2,00 T I

Anbierte Refrigeracion

Temperaturas_Conservacion

Figura 4.1. Diferencias de UFC/g entre medios de conservacidn planteadas por diagrama de cajas de Kruskal-Wallis

Otra de las comparaciones planteadas por las pruebas estadisticas fueron el de los
tratamientos frente a la variable respuesta, donde la prueba estadistica de Kruskal—

Wallis, demostré que la distribucion de UFC_Log es la misma entre las categorias



31

de los tratamientos observados (Cuadro 4.6), es decir la significancia es < 0,05 por
lo tanto se rechaza la hipétesis nula y se acepta la alternativa demostrandose que
existe diferencia estadistica significativa entre los tratamientos, el testigo y la

variable respuesta (UFC/Q).

Cuadro 4.6. Resumen de prueba de Kruskal-Wallis para los tratamientos.

Resumen de prueba de hipoétesis

Hipotesis nula Test Sig. | Decisién
La distribucion de UFC_Log  |Prueba Kruskal-Wallis Rechazar la
1 |es la misma entre las de muestras ,005 |hipétesis
categorias de Tratamientos. |independientes nula.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.
Fuente: El Autor

De acuerdo al diagrama de cajas y bigotes presentado en la Figura 4.2, donde se
involucran los tratamientos y el testigo contrastados frente al crecimiento
microbiolégico. El T1, T2 y T3 muestran un crecimiento microbiologico mayor a los
tratamientos restantes donde la capacidad inhibitoria del propdleos se vio
influenciada por la temperatura ambiente; mientras que el T4, Ts y Ts presentaron
mejor estabilidad y crecimiento poblacional de UFC/g, dejando en evidencia que la
temperatura tiene influencia sobre el crecimiento microbiano, asi como la relacion
de propdleos utilizada. En cuanto al testigo evaluado bajo temperaturas ambientales
(25 — 31°C), presenté mayor UFC/g en relacion a los seis tratamientos, dando por
sentado que las relaciones de propdleos si funcionan como agente bioconservante

sin embargo presenta mejor estabilidad inhibitoria a temperaturas de refrigeracion.

Frueba Kruskal-Wallis de muestras independientes

14 00—
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12,00
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=
2 =00
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=, 00
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—_— E———
= T T I I I T T
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Figura 4.2. Diferencias de UFC/g entre tratamientos y el testigo planteadas por diagrama de cajas de Kruskal-Wallis
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Se procedio a analizar los datos mediante la prueba de rango post — hoc, misma
que permite determinar que medias difieren, también permite identificar

subconjuntos homogéneos de medias que no se diferencian entre si.

Cuadro 4.7. Prueba estadistica de Dunnett
Comparaciones multiples

Variable dependiente: UFC_Log
t de Dunnett (bilateral) a

Diferencia de
(I) Tratamientos  (J) Tratamientos medias (I-J) Sig.
T1 TESTIGO 4,13333 002
T2 TESTIGO 4,48667 ,001
T3 TESTIGO 5,84000" ,000
T4 TESTIGO 7,76333" ,000
T5 TESTIGO 7,79667" ,000
T6 TESTIGO 8,45333" ,000

Fuente: El Autor

La prueba estadistica de Dunnett muestra el contraste de cada tratamiento en
estudio con el testigo comercial utilizado en la investigacion, evidenciando
diferencias que de acuerdo al analisis son significativas, mismo que se puede
evidenciar con los datos correspondientes a la significancia para cada una de las
comparaciones. Al mostrar resultados significativos, es decir < 0,05, se puede
comprobar que los niveles de contaminacion microbiana con aerobios mesdéfilos en
el testigo comercial esta muy por encima de todos los tratamientos, dejando una vez
mas en evidencia que el propdleos si tiene efecto conservador frente a este

microorganismo.

4.4. ANALISIS SENSORIAL

Los tratamientos T4, Ts, Te fueron aceptados microbiologicamente de acuerdo a la
norma NTE INEN 1338:2012, al presentar UFC/g dentro de los rangos establecidos
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por lo que se procedid a realizar la prueba sensorial de estos tratamientos junto con
un testigo comercial aplicando en primera instancia una ficha sensorial de tipo
afectiva (Ver anexo 7); los datos obtenidos una vez aplicada, fueron ordenados en
secuencia logica en Microsoft Excel 2013, donde de acuerdo a lo que atendio el
procedimiento planteado, se identifico cual de los tratamientos fue el mas preferido
en base a una secuencia jerarquica de cuatro niveles; es decir, la escala 1, obedecié
al tratamiento de mayor preferencia, dejando a la escala 4 como el menos preferido.
Asi, el Ts fue el de mayor preferencia entre los catadores, seguido del T4, y el testigo

comercial dejando al Te como el de menor preferencia.

Se planteé el andlisis de datos mediante la prueba no paramétrica de Friedman,
misma que mediante el test estadistico de K muestras relacionadas demostré una
significancia < 0,05 lo que, en base al analisis, permitié rechazar la hipotesis nula
aceptando la alternativa y dejando en manifiesto que existié diferencias entre los
tratamientos y el testigo, de acuerdo a la preferencia de los catadores (Cuadro 4.8).

Cuadro 4.8. Resumen de Prueba no paramétrica (Friedman)

Resumen de prueba de hipotesis

Hipatesis nula Test Sig. Decision

Analisiz de doz
vias de Friedman
1 La= distribuciones de T4, TS, TEle wvarianza por 000 Eieff.?:;gr la
and TESTIZ0O son las mismas. rangos de ' P
muestras
relacionadas

nula.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es 0

Fuente: El Autor

Con el objetivo de dar mucho més sustento al analisis, se realiz6 la prueba de
estadistico de contraste (Cuadro 4.9) con la finalidad de observar la significancia y
el valor Chi-cuadrado correspondiente al F calculado, el cual fue contrastado con
los resultados planteados en la tabla de distribucién de Chi-cuadrado, mismo que
de acuerdo a los grados de libertad arrojados por el analisis (3) con una significancia
del 0,05 se realizo la interaccion, dando como resultado 7,815.
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Cuadro 4.9. Chi-cuadrado

Estadisticos de contraste?

N 50
Chi-cuadrado 99,894
gl 3
Sig. asintot. ,000

a. Prueba de Friedman
Fuente: El Autor

Como se puede observar en el estadistico de contraste, el valor T corresponde a
99,894 siendo mayor al de la tabla de distribucién de Chi-cuadrado (7,815), lo que
dio pauta para rechazar la hipétesis nula concluyendo que existe suficiente
evidencia estadistica.

Para evidenciar mediante datos cuantitativos se presenta a continuacion los rangos

promedios obtenidos para los tratamientos y el testigo (Cuadro 4.10).

Cuadro 4.10. Rangos promedios

Rangos
Rango
promedio
T4 2,05
T5 1,54
T6 3,85
TESTIGO 2,56

Fuente: El Autor

Como se puede observar en el cuadro 4.10, el Ts posee el menor promedio de
distribucion lo que indica que entre los catadores fue el mas preferido, dejando al Te

con el promedio mas alto como el menos preferido entre los jueces no entrenados.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Los analisis microbiologicos (aerobios mesofilos UFC/g) y fisicoquimico pH
demostraron que el mejor medio de conservacion para la longaniza artesanal
ahumada fue el de refrigeracién (4°C - 7°C) debido a que el mismo preservo las
caracteristicas del producto dentro de los parametros establecidos por la
Normativa NTE INEN 1338.

De los porcentajes de propdleos utilizados (1%, 1,5% y 2%) en la longaniza
artesanal la relacion 2% present6 mejor poder inhibitorio de aerobios mesofilos
en los dos medios de preservacion establecidos, siendo la refrigeracion el medio
de conservacion 6ptimo en base al tiempo evaluado (9 dias).

Los tratamientos Ta, Ts, Te y el testigo comercial se sometieron a una prueba
afectiva de preferencias de categorias por ordenamiento, siendo el Ts (1,5 %
propéleos) elegido como el de mayor preferencia por los catadores no

entrenados.

5.2. RECOMENDACIONES

e Cuando se trabaje con productos carnicos perecederos como las longanizas
es importante hacerlo bajo condiciones de temperaturas controladas que
garanticen la inocuidad del producto final, asi como sus caracteristicas

fisicoquimicas.

e Para garantizar la calidad microbiologica del producto final (longanizas) se
recomienda la realizacion de otros tipos de analisis de caracter
microbiolégico presentados por la normativa NTE INEN 1338:2012; asi
mismo, aumentar el rango de los dias de evaluacién expuestos en este

documento.
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e Difundir dentro de las comunidades que realizan longaniza artesanal
ahumada los beneficios de utilizar extracto de propdéleos como un

bioconservante natural para alargar la vida util del producto a expender.
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Mezcla de la pasta base para la elaboracién de las longanizas con adicion de propdleos

Anexo 2

Embuticién de cada uno de los tratamientos
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Anélisis microbiol6gicos de cada uno de los tratamientos y el testigo comercial

Analisis de pH a cada uno de los tratamientos y al testigo comercial
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Andlisis de humedad a cada uno de los tratamientos y al testigo comercial

Anexo 6

Conteo de placas de aerobios mesofilos
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Anexo 7

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

Se le solicita de favor enjuague su boca con agua antes de empezar. Frente a usted
se presentan cuatro muestras codificadas de una longaniza artesanal ahumada con
adiccion de propdleos. Es necesario que usted pruebe cada uno de estas muestras
independientemente del orden y emita su criterio de preferencia (la muestra de mas
agrado) y coloque el codigo de la muestra mas preferida de acuerdo a la escala

presentada.

Si tiene alguna pregunta, no dude en hacerla.

MAYOR PREFERENCIA 1

MENOR PREFERENCIA

Gracias totales por su participacion.

Ficha sensorial de tipo afectiva
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Pagina 1de 1
CLIENTE: Vélez Mendoza Maria Lourdes
9 -
e P Ne de analisis: 7
TELEFONO: 09844221627 Fecha de recibido: 28/05/2019
NO:UBRE og.u i ESAMAL CON NCORPORACION DE PROPOLEOS Fecha de analisis: 28/05/2019
CANTIDAD RECIBIDA: 7 Fecha de reporte: 06/06/2019
TIPO DE ENVASE: Funda pistica de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 28/05/2019
3 El laboratorio no se responsabiliza por la . NTE INEN
b recoleccion y el traslado de las muestras. Meldoa ge musseo: 1529-2
OBIETIVO DEL Responsables del Investigador
MUESTRED: Control de calidad Tlietres:

IDENTIFICACION
DE LAMUESTRA | PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD |RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
- T Recuento de Aerobios mesdfilos | UFC /g 1,3x107 o
T2 Recuento de Aerobios mesdfilos UFC ig 1,1x107
T3 Recuento de Aerobios mesofilos UFC /g 1,4x10°
T4 Recuento de Aerobios meséfilos UFC lg 1,7x104 NTE INEN 1528-5
T5 Recuento de Aerobios mesdfilos UFC/g 1.9x10*
T6 Recuento de Aerobios mesdfilos UFC /g 1,7x10°
Testgo Recuento de Asrobios meséfios | UFC/9 1,8x10°
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Analisis microbioldgico del dia tres para todos los tratamientos y el testigo comercial
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Analisis microbioldgico del dia seis para todos los tratamientos y el testigo comercial

Ley 2006 — 49 Suplemento R.O, 298 — 23 — 06 - 2006 LMA
CALCETA - ECUADOR e e o M g e
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pagina 1de 1
CLIENTE: Vélez Mendoza Maria Lourdes
9 H -
DIRECCION: CALCETA N de andlisls; 4
TELEFONO: 09844221627 Fecha de recibido: 30/05/2019
ool LONGANIZA ARTESANAL CON INCORPORACION DE PROPOLEDS Fecha de analisis: 30/05/2019
_ CANTIDAD RECIBIDA: 7 Fecha de reporte: 06/06/2019
TIPO DE ENVASE: Funda plastica de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: | 30/05/2019
& El laboratorio no se responsabiliza por la . NTE INEN
OBSERYACIONE:S; recoleccion y el traslado de las muestras. Método de muestreo: 1529-2
OBJETIVO DEL Responsables del Investigador
MUESTREO: Control de calidad GHVROS
IDENTIFICACION [
DE LA MUESTRA PRUEBAS SOLICITADAS W RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
T Recuento de Aerobios mesdfilos UFC /g 1,2x107
T2 Recuento de Aerobios mesdfilos UFC /g 1,9x108
T3 Recuento de Aerobios mesdfilos UFC g 1,1x10°
T4 Recuento de Aerobios mesdfilos UFC Ig 1,8x103 NTE INEN 1529-5
T5 Recuento de Aerobios meséfilos UFC /g 1,4x10°
T6 Recuento de Aerobios mesdfilos UFC /g 1,0x10°
Testigo Recuento de Aerobios mesofilos UFC/o 1,9x10°
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10 de agoeto No. 82 y Granda Centeno rectoradof@espam.odu.oc Sito El Limon
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N Ley 2006 — 49 Suplemento R.O. 298 — 23 — 06 - 2006 LMA
S CALCETA - ECUADOR L Ty sw—
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Pagina 1de 1
CLIENTE: Vélez Mendoza Maria Lourdes W o
DIRECCION: CALCETA A de anilists: ¢
TELEFONO: 09844221627 Fecha de recibido: 03/06/2019
O e LONGAMIZA ARTESANAL CON INCORPORACION DE PROPOLEOS Fecha de andlisis: 03/06/2019
CANTIDAD RECIBIDA: 7 Fecha de reporte: 06/06/2019
TIPO DE ENVASE: Funda plastica de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 03/06/2019
El laboratorio no se responsabiliza por la NTE INEN
ES: 2
OEcEFADDN recoleccion y el traslado de las muestras, Método de muestreo 1529-2
OBJETIVO DEL Responsables de! Investigador
MUESTREO: Control de calidad muestreo:

IDENTIFICACION
DE LA MUESTRA PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD |RESULTADOS METODO DE ENSAYO
T Recuento de Aerabios mesdfilos UFC /g 1,7x107
T2 Recuento de Aerobios meséfilos UFC /g 1,1x107
K] Recvento de Aerobios mesofitos UFC g 1,3x10°
T4 Recuento de Aermbios mesdfilos UFC ig 1,1x10° NTE INEN 1529-5
TS Recuento de Aerobios mestfilos UFC /g 1,0x10%
6 Recuento de Aerobios meséfilos UFC /g 1,7x10%
Testigo Recuento de Asrobios meséfilos UFC /g 1.9x10"
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OFICINAS CENTRALES: www.espam.edu.oc CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno .eduec Sitio El Limén
Telef: 583 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telef: 593 05 685103

Andlisis microbiol6gico del dia nueve para todos los tratamientos y el testigo comercial
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Anexo 9

90835-EXT. PROPOLIS ETANOLICO

Ficha Técnica

Fecha de revision: 12/04/2019 Péagina | de 2

Versién: 02

1. IDENTIFICACION DE LA SUSTANCIA O EL PREPARADO.

1.1 Xdentificacion de la sustandia o el preparado.
Nombre: Ext. Propolis etandlico
Cddigo granel: 90835
Cédigo Interno: 401338

1.2 Sinénimos.
Sin datos disponibles.

2. DESCRIPCION

Aspecto: liquido ligeramente opalescente

Color: marrén oscuro

Olor: caracteristico

Parte de la planta usada: resina

Método obtencién: obtenido a partir de propéleos crudos deparafinades y despolinizados.

3. COMPOSICION/INFORMACION DE LOS COMPONENTES.
Extracto de propdleo al 30% en alcohol extra-neutro.

4. DATOS FiSICO-QUIMICOS,
Grado etandlico: 96 — 98 % v/v

Solvente de extraccion: etanol

Solubllidad: soluble en agua o etanol

Ratio E/D: 2/1

Riqueza: min 0,5 % p/p Densidad:

1,040 — 1,070 % v/v pH (sol.

1:10): 3,0-5,0

Metales pesados (met. C, Ph, Eur.): < 20 ppm
Plomo (Pb): < 3 ppm

Cadmio (Cd): = 1 ppm

Mercurio (Hg): = 0,1 ppm

Pesticidas (Ph. Eur.): conforme

Afiatoxina BL: < 2 ppb

Aflatoxinas totales (B1, B2, G1, G2): < 4 ppb
Punto de inflamabilidad: 99 °C

Punto de ebullicion: aprox. 188 °C
Cloranfenicol: ausente (Decisidn de la Comisidn 30/01/2001; Dir, CEE 2377/90: Dir. CEE 2701/94)

5. PROPIEDADES/USOS.

Conservante natural,
Antiinflamatorio.
Antibacterial
Antiséptico.
Fungicida.

6. DOSIFICACION.

Seqgun el caso tratado.

Ficha técnica de extracto etanélico de propéleos comercial al 30%
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90835-EXT. PROPOLIS ETANOLICO
Ficha Técnica

Fecha de revision: 12/04/2019 Pégina 2 de 2
Version: 02

7. OBTENCION.

Extraccién mediante trampas propoleras aplicadas en colmenas de Apis Mellifera.
Maceradidn.

Decantacién.

Dobie filtrado.

8. OBSERVACIONES.
Especificaciones microbioldgicas (Ph. Ed. uso externo)

Bacterias: < 1000 ufg/g

Levaduras y mohes: < 100 ufc/a
Pseudomonas aeruginosa: ausente en 1 9
Estafilococos aureus: ausenteen 1 g

Almacenamiento

Almacenar en sitio fresco al abrigo de |a luz dentro de envases con filtros UV llenos y cerrados, en lugares
secos y ventilados,

Turrone e Miele

Ficha técnica de extracto etanélico de propéleos comercial al 30%



