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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue evaluar el efecto del 4cido acético
en la vida util de una conserva de pollo en escabeche en funciéon a la
temperatura de almacenamiento y diferentes porcentajes de conservante. Se
estudié el almacenamiento a 35 y 45°C, cuatro porcentajes de &cido acético (4,
5, 6 y 7). Se evaluaron pardmetros: sensoriales (color, olor, sabor, textura y
aceptabilidad), quimicos (pH y cloruro de sodio) y microbiolégicos (Aerobios
Mesofilos, Escherichia Coli, Staphilococus Aureus y Salmonella spp). Se
determiné el factor de aceleraciéon Q10 y la vida util mediante la ecuacion de
regresion lineal de Labuza, obteniendo para Aerobios Mesoéfilos en los
tratamientos 6 (17,7 t), 8 (21 t), siendo t (dias), en el tratamiento 2 el
comportamiento fue lineal y el 4 decreciente pero el conteo no supero el limite
permitido, los tratamientos (1-3-5-7) presentaron contaminacién, para E. Coli el
tratamiento 3 presento (2,8 t) los tratamiento (1-7), presentaron contaminacion,
mientras que en los tratamientos (2-4-5-6-8) se encontraron ausencias. El
comportamiento de Staphilococus Aureus los tratamientos 1 (9,02 t), 4 (2,0 1),
tratamiento 7 (8,1 t), en los tratamientos (3-5) se presentd contaminacion,
mientras que en los tratamientos (2-6-8) exceden el limite, el analisis de
salmonella spp presento ausencia, por lo que el tratamiento 4 presento las
mejores condiciones, mediante un andlisis sensorial se establecido la
aceptabilidad de este, obteniendo una puntuacién en color (1,9) olor (1,7),
sabor y textura (2,2) y apariencia general (2,1) .

PALABRAS CLAVE

Funcidén, Aceptabilidad, Almacenamiento, Factor Q10, Conservante.
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ABSTRACT

The objective of the present investigation was to evaluate the effect of acetic
acid on the shelf life of a pickled chicken conserved according to the storage
temperature and different percentages of preservative. Storage was studied at
35 and 45 ° C, four percentages of acetic acid (4, 5, 6 and 7). Sensory
parameters (color, odor, taste, texture and acceptability), chemical (pH and
sodium chloride) and microbiological parameters (Mesophilic Aerobics,
Escherichia Coli, Staphilococus Aureus and Salmonella spp) were evaluated.
The acceleration factor Q10 and the useful life were determined by the linear
regression equation of Labuza, obtaining for Mesophilic Aerobics in treatments
6 (17.7 1), 8 (21 t), with t (days), treatment 2 the behavior was linear and 4 was
decreasing but the count did not exceed the allowed limit, the treatments (1-3-5-
7) presented contamination, for E. Coli the treatment 3 presented (2.8 t) the
treatments (1- 7), presented contamination, while in the treatments (2-4-5-6-8)
absences were found. The behavior of Staphilococus Aureus treatments 1 (9,02
t), 4 (2.0 t) treatment and 7 (8.1 t), in the treatments (3-5) there was
contamination, while in the treatments ( 2-6-8) exceed the limit, the analysis of
salmonella spp presented absence, so that treatment 4 presented the best
conditions, through a sensory analysis the acceptability of this was established,
obtaining a color score (1.9) odor (1,7), taste and texture (2,2) and general
appearance (2,1).

KEY WORDS

Function, Acceptability, Storage, Factor Q10, Preservative.



CAPIULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

En la actualidad, se han identificado serios problemas relacionados
directamente con las limitadas formas de conservacién de los alimentos
frescos, sumado al hecho de la continua exigencia de disminuir y prohibir cada
vez mas el uso de preservantes y aditivos quimicos en los alimentos, debido a
los efectos adversos que pueden causar en la salud del consumidor. Esto
obliga a la busqueda de metodologias alternativas para conservar los alimentos
(Vasquez et al., 2009).

Las marinadas basicamente son un método de ablandamiento de los tejidos
musculares del ave, con un efecto aditivo, de mejorar textura, sabor, color,
aroma y presentacion final del producto, para especificos nichos del mercado.
Esta accion del ablandamiento se desarrolla en los tejidos conectivos de las
aves mediante el empleo de &acidos débiles, tales como: el vinagre (acido
acético al 5%) o el jugo de algunos citricos como el limén, constituyen un
método tradicional de superar en un primer plano la dureza del tejido conectivo

(CVPIA (Congreso Venezolano de Produccién e Industria Animal), 2002).

El 4cido acético es un complemento alimentario que aumenta la acidez de un
alimento o le otorga un sabor acido. La aplicacion de un acidulante a un
alimento tiene por objetivo enriquecer el sabor y/o evitar el desarrollo de

microorganismos, prolongando la durabilidad de los alimentos. (Ruiz, 2010).

Las carnes son alimentos muy perecibles. Esto se debe a su composicion
guimica y gran contenido de agua, que la convierten en un excelente sustrato
para una gran variedad de microorganismos incluyendo alterantes y patdgenos.
La masa muscular interna de las carnes contiene pocos microorganismos o
estan libres. Sin embargo, durante el faenado, procesamiento posterior,
transporte y almacenamiento se pueden contaminar con microorganismos
patégenos “daninos” o alterantes provenientes de distintas fuentes. Las carnes

pueden contener bacterias patogenas, tales como, Coli, (Clostridium



prefringens, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes y pardsitos, tales

como, Trichinella spiralis y Toxoplasma gondii (Araneda, 2016).

La presente investigacion tiene como objetivo principal evaluar el efecto
antimicrobiano del Acido Acético en el pollo en conserva y determinar qué
porcentaje sera el mas 6ptimo para inhibir los microorganismos presentes en

dicho producto.

Los estudios de determinacion de la vida util son fundamentales en el sector
alimentario. Se recurre a ellos para lanzar un nuevo producto y para evaluar
como afectan los cambios de procesos de produccion o las reformulaciones en

la estabilidad de alimentos ya consumidos (Casp, 2008).

¢, Qué concentracion de acido acético permitira mantener la estabilidad en la

vida util de una conserva de pollo desmenuzado escabeche?

1.2. JUSTIFICACION

El deterioro de los alimentos es causado por problemas tanto fisico, quimico o
microbiolégico, por ello se han ido desarrollando diferentes métodos de
conservacion, esto con el fin de prolongar el tiempo de vida de anaquel de los
productos. El escabechado es un método en el que se emplea acido acético
como conservante, el cual, es un compuesto utilizado como aditivo alimentario
permitido en la elaboracion de productos, que reduce el desarrollo de

microorganismos y mejora las caracteristicas fisico quimicas en los alimentos.

La carne de pollo es un excelente alimento tanto desde el punto de vista de las
técnicas de produccion como de la fisiologia de la nutricion. El valor nutritivo de
la carne de pollo es alto; la carne tiene bajo contenido en grasa y calorias, alto
contenido de proteinas faciles de asimilar. Por lo tanto, con base en las
propiedades nutritivas, la carne de pollo representa una alternativa de alta

calidad para la salud del consumidor (Sabogal, 2017).



Con dicho producto se lograra dar valor agregado a la carne de pollo, utilizando
acido acético en diferentes porcentajes, alargando de esa manera su vida (util,
para que los productores microempresariales tengan la posibilidad de
incorporar este producto en la linea de conservas, aumentando su vida util para
gue sean adquiridos en tiendas y supermercados, de esta manera dinamiza la
economia del pais cumpliendo con las respectivas normas de seguridad
alimentaria para productos de calidad (NTE INEN, Codex Alimentario), en base
a la elaboracién de dicha conserva, y cumpliendo con el objetivo 6 (Desarrollar
las capacidades productivas y del entorno para lograr la soberania alimentaria
y el Buen Vivir Rural) del plan nacional del buen vivir (SENPLADES, 2017).

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar el efecto del acido acético en la vida atil de una conserva de pollo

desmenuzado (escabeche).

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar el tiempo de vida util de la conserva de pollo desmenuzado
en escabeche en condiciones aceleradas.

e Establecer las caracteristicas fisico-quimicas y microbiologicas de la
conserva de pollo desmenuzado en escabeche.

e Establecer la aceptabilidad del mejor tratamiento mediante analisis

sensoriales.

1.4. HIPOTESIS

Las concentraciones de Acido Acético y temperatura de almacenamiento
influyen en las caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas del pollo en

escabeche.



CAPITULO II. MARCO TEORICO
2.1. CARNE

Segun la NTE INEN 1336 (2010), la carne es el tejido muscular estriado en
fase posterior a su rigidez cadavérica (post-rigor), comestible, sano, y limpio e
inocuo de animales de abasto que mediante la inspeccidn veterinaria oficial

antes y después del faenamiento son declarados aptos para consumo humano.

2.2. CARNE DE POLLO

Es una fuente de proteina de alto valor biolégico, al ser rica en aminoacidos
esenciales como lisina, a su vez, es fuente de niacina, hierro, zinc, fésforo y
potasio. Ademas, aporta bajos contenidos de acidos grasos saturados, altos
valores de acidos grasos monoinsaturados y una adecuada cantidad de acidos

grasos de las familias omega 6 y omega 3 (Martinez y Mora, 2010).

Ademas, la carne de ave presenta fibras musculares mas finas, es decir de
menor diametro, lo cual reduce la dureza y mejora la textura, facilitando su

digestion (Martinez y Mora, 2010).

2.3. ESTRUCTURA Y COMPOSICION DE LA CARNE

La carne de pollo posee un alto contenido de proteinas de alto valor biolégico,
bajo contenido de grasas, minerales como hierro, zinc de buena disponibilidad,
fésforo, potasio, selenio, y vitaminas del complejo B (principalmente Niacina,
Piridoxina, Acido Pantoténico y Cobalamina). Las grasas que predominan en su

composicién son las insaturadas (Gallinger et al., 2016)



Cuadro 2. 1. Composicion de la carne de pollo (por 100 g de fraccion comestible).

Pechuga sin piel Muslo sin piel

Agua (9) 73,9 76,4
Proteina (g) 22.5 19.2
Grasa (g) 2.6 4.2

Cenizas (g) 1.1 1.0

Energia (kcal) 120 120
Hierro (mg) 0.37 0.78
Fosfato (mg) 213 180
Potasio (mg) 334 283
Sodio (mg) 45 96

Fuente: (Gallinger et al., 2016).

2.4. MICROORGANISMOS QUE AFECTAN LA CARNE

La carne de aves en general, y la de pollo en particular, es un vehiculo muy
importante de microorganismos patdégenos para el hombre, principalmente:
Salmonella spp, Campylobacter spp., Staphylococcus Aureus, Clostridium
perfringens, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica y Bacillus cereus.
Los sintomas de las infecciones producidas por estas bacterias y sus periodos

de incubacion se muestran a continuacion.

Cuadro 2.2. Principales microorganismos patdégenos asociados a la carne de pollo.

Agente Periodo de incubacion Sintomas

Salmonella 6-72h (habitualmente 12-36) Diarrea, dolor abdominal, nauseas, a veces vomitos,
fiebre

Campylobacter ~ 1-10 dias (habitualmente 3-5 dias) Dolor abdominal, diarrea profusa, malestar, dolor de
cabeza, fiebre

Staphylococcus  1-6 h Vémitos, postracion de corta duracién

Aureus

Clostridium 6-24 h (habitualmente 10-12h) Colicos y diarreas de corta duracién

perfringens

Listeria 3-21 dias Sintomas gripales, meningitis, abortos, partos
monocytogenes prematuros

Yersinia 3-7 dias Diarrea, dolor intenso, fiebre baja

enterocolitica

Bacillus cereus  1-5h Vémitos intensos, dolor abdominal, diarrea

Fuente: Bremmer and Jhonston., 1996.



2.5. FACTORES QUE AFECTAN AL CRECIMIENTO DE LOS
MICROORGANISMOS

Segun Moreno y Alarcén (2010), la mayoria de las infecciones bacterianas
transmitidas por los alimentos son ocasionadas por las bacterias Escherichia
Coli, Campylobacter, Salmonella, Shigella, Listeria Monocytogenes y Vibrio

Parahaemolyticus.

Los factores ambientales que afectan al crecimiento microbiano son los
nutrientes, la acidez, pH, el oxigeno, la temperatura, la humedad y contenido
en agua de los alimentos (Dominguez y Oliver, 2007).

El mismo autor indica que la acidez en los alimentos se deriva basicamente de
los acidos organicos e inorganicos que pudiesen estar presentes. Sin embargo,
el factor de importancia en el crecimiento de los microorganismos es el pH y no

la acidez.

A medida que el pH disminuye, la resistencia al calor de los microorganismos
se reduce vy, si el pH es suficientemente bajo, puede causar la coagulacion de
las proteinas celulares inactivando los microbios presentes (Barreiro y
Sandoval, 2006).

Dominguez y Oliver (2007), manifiestan que un factor importante en los
alimentos es la acidez y pH, pues determina la clase de agente contaminante y
los cambios que puedan ocasionar en él. En estado natural, la mayoria de los
alimentos, como carnes, pescados y productos vegetales, son ligeramente
acidos. La mayor parte de las frutas son bastantes acidas y solo algunos
alimentos, como la clara de 17 huevo, por ejemplo, son alcalinos. Para
preservar los alimentos, durante miles de afios se ha venido aumentando su
acidez, disminuyendo consecuentemente su pH, ya de manera natural por
fermentacioén, o de manera artificial por adicién de acidos débiles, con lo que se
consigue inhibir la proliferacion microbiana. En general, a mayor acidez, mayor

dificultad de proliferacion. Por ejemplo, las frutas acidas estan sujetas a los



ataques de mohos y levaduras, mientras que las carnes y pescados (con bajo

grado de acidez) construyen medios mas favorables para las bacterias.

2.6. CONSERVACION DE ALIMENTOS

Los alimentos en general son perecederos, por lo cual necesitan mecanismos
para protegerlos de deterioro como: fisicos, quimicos o microbioldgicos. Las
condiciones sanitarias de su obtencién también influyen en la contaminacion
microbiana. Se basa en preservar su comestibilidad, su sabor y sus
propiedades nutricionales. Las normativas vigentes exigen que, mediante
diversas medidas, se garantice que los alimentos se encuentren en un buen
estado de conservacion en el momento en que son vendidos. No obstante, una
vez comprado el alimento, la adecuada conservacion depende del usuario
(Alvarez, 2012).

La actividad antimicrobiana de hierbas y plantas es generalmente atribuida a
los compuestos fendlicos presentes en sus extractos o aceites esenciales, y se
ha observado que la grasa, proteina, concentracion de sal, pH y temperatura
afectan la actividad antimicrobiana de estos compuestos. La preservacion de
alimentos puede definirse como el conjunto de tratamiento que prolonga la vida
util de aquellos, manteniendo, en el mayor grado posible, sus atributos de
calidad, incluyendo color, textura, sabor y especialmente valor nutritivo. Esta
definicion involucra una amplia escala de conservacion, desde periodos cortos,
dados por métodos domeésticos de coccidon y almacenamiento en frio, hasta
periodos muy prolongados, dados por procesos industriales estrictamente
controlados como es el caso de la congelacion y la deshidrataciéon (Rodriguez,
2011).

Las tendencias actuales de los consumidores indican su preferencia por
alimentos de facil preparacion, de calidad, seguros, y naturales, que estén poco
procesados, pero a la vez tengan una mayor vida util. Las tecnologias de
conservacion de alimentos tienen como reto, obtener productos mas duraderos

sacrificando al minimo sus caracteristicas nutricionales y sensoriales iniciales.



Las condiciones de uso de los conservantes estan reglamentadas
estrictamente en todos los paises del mundo. Usualmente existen limites a la
cantidad que se puede afiadir de un conservante y a la de conservantes
totales. Los conservantes alimentarios, a las concentraciones autorizadas, no
matan en general a los microorganismos, sSino que solamente evitan su
proliferacion. Por lo tanto, solo son utiles con materias primas de buena calidad
(Rodriguez, 2011).

2.7. CONSERVAS

Segun la NTE INEN 1336 (2010) las conservas de carne son un producto,
elaborado a base de carne, 6rganos y tejidos animales comestibles, adicionado
0 no con aditivos permitidos para tal fin; sometido a un proceso térmico que

garantice su inocuidad y esterilidad comercial.

En un sentido amplio, con la denominacién de conservas se incluyen aquellos
productos que, generalmente esterilizados permanecen sin contaminar a
temperatura ambiente durante largos periodo de tiempo. Segun el tipo de
alimento, las conservas tienen una vida util que puede variar entre 6 meses y

varios afios (Pascual y Calderén, 2000).

2.7.1. CONSERVAS DE CARNE

Segun la NTE INEN 1336 (2010), es un tipo de producto carnico, elaborado a
base de carne, 6rganos y tejidos animales comestibles, adicionando o no
aditivos alimentarios permitidos para tal fin; sometido a un proceso tecnologico
gue garantice su inocuidad y prolongue su conservacion; envasado
herméticamente en recipientes metalicos o de otros materiales de calidad

alimentaria, mantenido bajo condiciones adecuadas de almacenamiento.



2.8. CONSERVANTES

Los medios &cidos, ayudan a preservar los diferentes productos. Con
frecuencia, es indispensable incorporar un acido como puede ser el &cido
acético. Los productos con hortalizas, como son las salsas y los encurtidos, se
adiciona acido acético. La efectividad del acido se reduce si la concentracion
baja a menos del 3.5%. En los encurtidos la concentracion del acido final debe
ser superior al 2.5%. Es decir que la concentracion del acido del liquido de
cobertura debe ser alrededor de 6% (Duran, 2012).

2.8.1. ACIDO ACETICO

Segun la (NTE INEN 2296: 2013) el acido acético (vinagre) es un liquido, apto
para el consumo humano, proveniente de la doble fermentacion alcohdlica y
acética de productos alimenticios que contienen azlcares y/o sustancias

amilaceas.

Es un complemento acidulante alimentario que aumenta la acidez de un
alimento o le otorga un sabor acido. La aplicacion de un acidulante a un
alimento tiene por objetivo enriquecer el sabor y/o evitar el desarrollo de

microorganismos, prolongando la durabilidad de los alimentos. (Ruiz, 2010).

2.9. VIDAUTIL DE LOS ALIMENTOS

La vida util de un alimento puede definirse como el periodo de tiempo dentro
del cual un alimento es seguro para consumir y/o tiene una calidad aceptable

para los consumidores (Theodore y Labuza, s.f.).

Esta vida util, comprende el tiempo transcurrido en la fabricaciéon y el momento
en que se presentan cambios significativos en él, que puedan generar rechazo
en el consumidor final. Puede variar segun el proceso de produccion, la
naturaleza del producto y el tiempo de almacenamiento, obteniéndose cambios

a nivel microbiolégico, sensorial y/o fisico-quimico (Valencia et al., 2008).
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Los encurtidos precisan de distintos tiempos para madurar, unos pueden
requerir de un dia y otros hasta seis meses, lo importante es siempre guardar
las preparaciones en lugares frescos, secos y oscuros, debido a que la luz del
sol puede desencadenar una fermentacién alcoholica (Aguirre, 2016)

2.10. DEFINICION DE ESCABECHE

Escabeche se denomina al método para la conservacion de alimentos en
vinagre, y al producto obtenido. EI método para procesar un alimento en
escabeche estd dentro de las operaciones denominadas en cocina como
marinada, y la técnica consiste basicamente en el precocinado mediante un
caldo de vinagre, aceite frito, vino, laurel, cebolla, zanahorias y pimienta en
grano. El escabeche es un método de conservacion de alimentos, mediante un
agente conservante que es el vinagre. Se entiende por Escabechado, someter
los alimentos crudos o cocidos, enteros o fraccionados, a la accion del vinagre
con adicion de condimentos con o sin la adicién de sal. La fase liquida de los
productos en escabeche o escabechados debera presentar, después de
estabilizados, un pH (a 20°C) no mayor de 4,3 (Alvarez, 2012).

2.11. FACTOR DE ACELERACION Q10

Es una manera practica y confiable de predecir el efecto de las variaciones de
temperaturas de almacenamiento en un alimento, el cual indica el nUmero de
veces que se modifica la velocidad de una reaccion de deterioro cuando la
temperatura es variada en 10°C. Los investigadores establecen que el modelo
Q10 puede ser usado para describir que tan rapida puede ir una reaccion,
incluyendo las altas temperaturas. Si el factor de aceleracion de temperatura es
dado, entonces se extrapola para temperaturas mas bajas (Rondén et al.,
2004, citado por Roman & Zambrano, 2013).

Con el objeto de predecir el efecto de la temperatura de almacenamiento, tanto
en alimentos como productos farmacéuticos, es comun el uso del factor de
aceleracion Q10, el cual indica el nimero de veces en que se modifica la

velocidad de una reaccion de deterioro cuando la temperatura varia 10°C.
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Cuadro 2.3. Temperaturas recomendadas para pruebas aceleradas de estabilidad.

Alimento Temperatura (°C)

Cereales 25 30 40 50
Productos horneados 25 35 45 55
Salsas 25 30 35 40
Vegetales deshidratados 25 30 40 50
Alimentos de humedad intermedia 25 30 40 50
Productos refrigerados 0 5 10 15
Refrescos 25 30 35 40
Productos enlatados 25 30 40 50
Productos congelados 18 15 10 5

Fuente: Fernandez et al. (2007), citado por Grizzl y Ramirez (2014).

2.12. CALCULO DEL FACTOR DE ACELERACION Q10

@s(T)

Q10 = s(t+10) (2.1)

Q10 = factor de aceleracion (adimensional).

@s = tiempo de vida util a una temperatura determinada (Rondon et al., 2004).

2.13. PRUEBAS DE ACELERACION DE LA VIDA UTIL (ASLT)

Es quiza la metodologia mas empleada hoy dia para calcular la vida util de un
alimento no perecedero o estable (alimentos esterilizados como por ejemplo los
enlatados). En esta técnica, se pretende estudiar varias combinaciones de
producto/empaque acabados bajo diferentes condiciones de abuso de
temperatura, examinando el producto periédicamente hasta el fin de la vida util;
los resultados obtenidos se usan para proyectar la vida util del producto bajo
las verdaderas condiciones de almacenamiento. Algunas empresas manejan
base de datos de multiplicacibn microbiana obtenidos del trabajo y la
experiencia previa, los cuales emplean para obtener la vida util real a partir de
los resultados encontrados en estas condiciones de abuso de temperatura.
Esta técnica se basa en la aplicacion de la cinética de la velocidad de

Arrhenius, el cual establece que la velocidad de las reacciones quimicas se
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duplica aproximadamente por cada 10°C de aumento de la temperatura
(Restrepo y Montolla, 2010).

2.14. MODELACION DEL DETERIORO DE CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES

La pérdida de una caracteristica de calidad de un alimento puede ser

representada por la ecuacion (2.2)

+ dQ dt = kQn [2.2]

En donde: Q= caracteristica de calidad; n = orden aparente o pseudo orden de
la reaccion para la caracteristica Q; k = constante aparente de reaccion.
Basandose en el estudio de las reacciones de deterioro, los resultados se
caracterizan por tener una cinética de orden cero (n es igual a cero) (Araya

et al., 2012).

Matematicamente si la ecuacion (2,2) fuera integrada, la cantidad de factor
calidad perdida en el tiempo como funcion de la temperatura llegaria a

transformarse en la ecuacion (2,3)

+Q =00 -kt [2.3]
En donde QO = valor inicial del atributo de calidad; Q = valor del atributo en el

tiempo t; k = constante aparente de reaccién; t = tiempo.

Cuando n = 1 la reaccién es de primer orden y se tiene entonces la ecuacion
siguiente:

+dQ dt = kQ [2.4]
Al integrar la ecuacién (2.6) se obtiene la que corresponde a la cinética de

primer orden:

In Q QO = —kt [2.5]
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En donde QO = valor inicial del atributo de calidad; Q = valor del atributo en el
tiempo t; k = constante aparente de reaccion; t = tiempo.

Si el fin de la vida util del producto se establece con base en el nivel de un
atributo en particular, independientemente si se trata de una cinética de orden
cero o de primer orden se tiene:

Qe = Q0 — kts [2.6]

En donde QO = valor inicial del atributo de calidad; Qe = valor alcanzado del
atributo al tiempo ts; ts = final de la vida util del producto; k = constante

aparente de reaccion.

Por lo tanto, la vida util del producto puede obtenerse para la cinética de orden

cero como sigue:

ts = Q0—-Qe k [2.7]
En las reacciones con cinética de primer orden el final de la vida util,
establecida con base en un valor limite para el atributo de interés, se expresa
mediante la ecuacion:

ts =InQO0 Qe k [2.8]
Los procedimientos experimentales para determinar la cinética de destruccion
de componentes de los alimentos han sido ampliamente investigados y existen
metodologias para predecir el efecto de la letalidad o muerte microbiana, asi
como también la pérdida de nutrientes. Los parametros cinéticos son sensibles
y tienen un uso limitado en el alimento para el que fueron generados. Esto
debido a que un cambio en la composicion del sistema tiene efecto en las
constantes cinéticas de las reacciones involucradas en las pérdidas de calidad,
efecto que no puede predecirse. Por lo tanto, la extrapolacion de resultados a

alimentos similares no es recomendable (Torres et al., 2001).



CAPITULO I1l. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La presente investigacion fue realizada en las instalaciones de los talleres de
Frutas y Vegetales y en los Laboratorios de Bromatologia del area
Agroindustrial y Microbiologia del area Agropecuario de la Escuela Superior
Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez situada en el sitio “El

limén”, cantén Bolivar, provincia de Manabi.

3.2. DURACION

Esta investigacion tuvo una duracion de seis meses, considerando para el

efecto la recopilacion de datos necesarios.

3.3. METODOS

Bibliografico. Este trabajo de investigacion permitié realizar la recopilacion de
citas bibliograficas extraidas de articulos cientificos y temas de diversas
fuentes como son el internet, libros y revistas relacionados con el tema de

investigacion.

Laboratorio. La elaboracion del escabeche de pollo se la realizé en el taller de
procesos agroindustriales, para analizar las propiedades fisico-quimicas y
microbioldgicas se utilizaron los laboratorios de bromatologia y microbiologia
de la ESPAM MFL.

Experimental: Se estudié una variable independiente vida util de escabeche
de pollo, mediante la aplicacion de un disefio experimental en arreglo factorial

AXB, se utilizé un analisis de varianza con sus respectivas pruebas DMS.

3.4. FACTORESEN ESTUDIO

Factor A: Porcentaje de acido acético.

Factor B: Temperatura de almacenado.
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3.4.1. NIVELES

Factor A: porcentaje de &cido acético
ai: 4%

az: 5%

as: 6%

as: 1%

Factor B: temperatura de almacenado
b,: 35°C

b,: 45°C

Variable tratamiento:

Dias (1-7-14-21)

3.5, TRATAMIENTOS

Se manipularon cuatro diferentes porcentajes de acido acético (4%, 5%, 6% y
7%) y dos temperaturas de almacenado (35°C y 45°C), con lo que se obtienen
ocho tratamientos, éstos fueron estudiados por un tiempo de 21 dias
distribuidos en 4 toma de muestras (1-7-14-21 dias), los mismos que se

detallan a continuacion en el cuadro 3.1.

Cuadro 3.1. Cuadro de Tratamientos

Tratamientos Nomenclatura  Descripcion Dias
1 aibs 4% 35°C 1-7-14-21
2 aibz 4% 45°C 1-7-14-21
3 azbs 5% 35°C 1-7-14-21
4 azb: 5% 45°C 1-7-14-21
5 asbs 6% 35°C 1-7-14-21
6 ashz 6% 45°C 1-7-14-21
7 adb1 7% 35°C 1-7-14-21
8 asb2 7% 45°C 1-7-14-21

Fuente: Autores.
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3.6. DISENO EXPERIMENTAL

El método experimental empleado fue un (DBCA) Disefio por Tratamiento en
arreglo factorial AxB, el cual permiti6 manipular, controlar y medir las variables
aleatorias.

3.7. ANALISIS ESTADISTICOS

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

siguientes pruebas:
*Regresion lineal logaritmica para determinar las pruebas aceleradas.
* Supuestos del ADEVA: Determino su normalidad y homogeneidad.

* Analisis de varianza: Determind la existencia de diferencia significativa

estadistica entre tratamientos.

* Prueba de Tukey, Duncan: Determiné la magnitud de las diferencias entre
tratamientos. Se analiz6 al 5% de probabilidad, de acuerdo a los grados de
libertad (GL) del error.

3.8. TRATAMIENTO DE LOS DATOS

e SPSS version libre 21. IBM, es un software para analisis estadistico de

aplicacion general.

3.9. UNIDAD EXPERIMENTAL

La unidad experimental conformada por 250 g entre, pollo, acido acético
(vinagre), pimienta negra, cebolla, zanahoria, pimiento, sal, ajo, agua y hojas
de laurel, se utilizaron envases de vidrio con capacidad de 250 mL en el cuadro
3.2 se muestran los insumos y sus respectivas cantidades para cada

tratamiento:
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Cuadro 3.2. Ingredientes con sus respectivas cantidades
Tratamiento

INGREDIENTES -
G %

Pollo 750 30
Pimiento 112,5 4,5
Cebolla 1125 45
Zanahoria 220 8,8
Ajo 125 05
Sal 25 1
pimienta negra 125 05
h. de laurel 5 02
Agua (ml) 1100 44
Vinagre (4,5,6,7% de concentracion) 150 6
Total 2500 100

Fuente: Autores

3.10. VARIABLES A MEDIR
3.10.1.VARIABLES INDEPENDIENTES

e Determinacion del tiempo de vida util
e Concentracion de acido acético.

e Aceptabilidad del mejor tratamiento.

3.10.2.VARIABLES DEPENDIENTES

e Estabilidad mediante analisis fisico-quimicos (pH, para carne de pollo y
liquido de cobertura, % de cloruros para liquido de cobertura).

e Estabilidad mediante analisis microbiolégicos (Staphilococus Aureus,
Escherichia Coli, Aerobios Mesdfilos, Salmonella).

e Vida util mediante el coeficiente de temperatura (Q°) como prueba
acelerada.

e Analisis sensorial (Olor, color, sabor, textura y aceptabilidad) aplicando un
test de scoring utilizando una escala heddnica de 5 puntos; 1 = me gusta
mucho; 2 = me gusta; 3 = ni me gusta; ni me disgusta; 4 = casi no me

gusta; 5 = no me gusta).
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3.11. MANEJO DEL EXPERIMENTO

e Para valorar las caracteristicas fisicas-quimicas, se aplicd el siguiente

diagrama de flujo (Figura 1)
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3.11.1. PROCESO DE ELABORACION DEL ESCABECHE

Pollo

Recepcion y Limpieza
’ Agua + imp.

Huesos

Escaldado a 75°C por 30 min.

O
Verduras
Desinfeccion
Agua +imp
Desmenuzado
Escaldado 75°C
Sal por 2 min.
Hojas de laurel —N\ )
Pimienta negra V y
Coccién a 90 °C
Envases .., - -
Adicion del Acido Acético
Limpieza y lavado
de envases
Agua + imp. | >
g p.4 —/ >
Envasado
Simbologia -
O Operacién Esterilizado a 120°C
Combinado
@ Transporte
v Almacenamiento
Almacenado a 35y 45°C

Figura 3.1. Diagrama De Proceso Para La Elaboracion Del Escabeche
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3.11.2. DESCRIPCION DEL PROCESO

RECEPCION Y LIMPIEZA

Se recepto el pollo escogiendo Unicamente la pechuga debido a que es la parte
mas fibrosa, se procedid a retirar la piel y los huesos para luego cortar la
pechuga en pedazos pequefios facilitando asi su coccion.

ESCALDADO

Se realizo el escaldado hasta llegar a una temperatura de 75 °C por un tiempo
de 30 min, para lograr la separacion de las fibras musculares.

DESMENUZADO

Se realizo con la finalidad de separar la carne en fibras o tiras pequefas de

5cm de longitud con un diametro de 5 mm aproximadamente.

COCCION

En esta operacion se agregl el pollo desmenuzado junto con las verduras
previamente desinfectada, escaldadas y picadas a una temperatura no mayor
de 90°C para asi evitar la desnaturalizacion de la proteina encontrada en la
carne, también se agrego las especias para dar sabor y olor caracteristico al

escabeche.

ADICION DE ACIDO ACETICO

Se utilizd como conservante para reducir el desarrollo de microorganismos y
asi prolongar la vida util del producto, este se afiadi6 en cada uno de los
porcentajes ya establecidos, segun la relacion agua-acido acético de cada

tratamiento.

ENVASADO

Se utilizaron frascos de vidrio ya esterilizados con capacidad de 250 mL.

ESTERILIZADO

Se realiz6 a una temperatura de 120°C, con el fin de eliminar la carga

microbiana y darle al producto una esterilidad comercial.
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El producto se almacend a temperatura de 35°C y 45°C, esto con el fin de

someter el producto a estrés para poder aplicar la prueba acelerada de vida

atil.

3.12. EQUIPOS Y MAQUINARIAS

Cuadro 3.3. Descripcién de Equipos y maquinarias

Equipos y maquinarias

Caracteristicas

Cocina industrial
Balanza
Cuchillos
Termoémetro
Ollas

Tamiz

Base de picar

Cocina industrial de 3 quemadores

Gramera digital marca Lexus

De acero inoxidable marca Tramontina

Termdmetro digital Marca Taylot

Marca Unco resistentes a temperaturas altas

De plastico
Plastica

Fuente: Autores

3.13. TECNICAS Y METODOS

Cuadro 3.4. Variables segun sus métodos de evaluacion

Variables a medir

Atributos

Métodos de evaluacion

Propiedades Fisico-Quimicas

Determinacion de Cloruro de Sodio y Método volumétrico por fitulacion y

Potencial de Hidrogeno

Potenciémetro

Analisis microbioldgicos

Staphilococus Aureus (INEN 1529-14)

Escherichia Coli (INEN 1529-8)

Aerobios Mesdfilos (INEN 1529-5)

Salmonella spp (INEN 1529-15)

Recuento en placa de siembra por

extensién en superficie

Recuento de Escherichia Coli
presuntiva por la técnica del

numero mas probable

Determinacion de la cantidad de
microorganismos aerobios

Mesdfilos. Rep.

Método de deteccion.

Vida util

Determinacion del tiempo de vida util

Regresién lineal de grado 1 con la

ecuacion de Labuza

Andlisis Sensorial

Olor, color, sabor, textura y aceptabilidad

Test sensorial

Fuente: Autores



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. VARIABLES FiSICO-QUIMICAS

Para analizar las propiedades fisicas del escabeche de pollo se procedi6é a
realizar los supuestos del (ADEVA), los datos se comportaron normales y
homogéneos (anexo 7.).

Una vez realizado el andlisis de varianza ADEVA (cuadro 4.1) se pudo
identificar el P-valor para tratamiento como para dias; teniendo una
significancia P<0,05 para Tratamiento en las variables pH pollo*(significativo) y
pH liquido ** (altamente significativo); mientras que para Dia p<0,05 para pH

liquido** (altamente significativo).

Cuadro 4.1. ADEVA PARA TRATAMIENTOS-DIA

Origen Variable dependiente Suma de Gl Media cuadratica F Sig.
cuadrados tipo Il
pH POLLO 1,962 7 0,280 3,225 0,017 *
Tratamiento pH LIQUIDO 1,709 7 0,244 5,084 0,002 **
CLORURO SODIO 0,572 7 0,082 0,421 0,878 ns
pH POLLO 0,801 3 0,267 3,070 0,050 ns
Dia pH LIQUIDO 1,898 3 0,633 13,179 0,000**
CLORURO SODIO 1,467 3 0,489 2,522 0,085 ns
pH POLLO 1,825 21 0,087
Error pH LIQUIDO 1,008 21 0,048
CLORURO SODIO 4,071 21 0,194
pH POLLO 558,866 31
Total pH LIQUIDO 675,311 31
CLORURO SODIO 28,537 31

a. R cuadrado = 0,997 (R cuadrado corregida = 0,995)
b. R cuadrado = 0,999 (R cuadrado corregida = 0,998)
¢. R cuadrado = 0,857 (R cuadrado corregida = 0,783)

4.1.1. pH POLLO

Una vez realizado el andlisis de varianza ADEVA se procedié a realizar la
prueba de DHS de Tukey la misma que a los tratamientos le dio la misma

categoria, por lo que se procedio a realizar una prueba mas estricta (Duncan)
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la que arrojé dos categorias, teniendo como mejores Tratamientos (3-7-2-5-1),
los cuales tienen una media de pH (4,2900 a 4,3800) los que se aproximan a la
Norma INEN (2013) la cual establece un pH (4,5 minimo y 6,4 maximo)

La variaciéon del pH puede corresponder por la procedencia de la carne, como
lo reporta (Cori et al., 2014) en su investigacion el pH de la carne de pierna es
superior al pH de la pechuga; ademas Bautista et al. (2016) informa que el
tiempo en espera de matanza de las aves afecta la variacion del pH. Estas
diferencias también se podrian atribuir a las tasas de glicolisis post mortem
(Attia et al., 2016).

Cuadro 4.2. Prueba de Tukey para la variable pH de pollo

DHS de Tukeyabe
TRATAMIENTO N Subconjunto
1

TRATAMIENTO 8 4 3,6850
TRATAMIENTO 6 4 3,8325
TRATAMIENTO 4 4 4,1125
TRATAMIENTO 3 4 4,2900
TRATAMIENTO 7 4 4,3125
TRATAMIENTO 2 4 4,3175
TRATAMIENTO 5 4 4,3650
TRATAMIENTO 1 4 4,3800

Sig. 0,052

letras diferentes entre columnas difieren segun Tukey al 0,05.

Cuadro 4.3. Prueba de Duncan para la variable pH de pollo

Duncanabe
TRATAMIENTO N Subconjunto

b A
TRATAMIENTO 8 4 3,6850
TRATAMIENTO 6 4 3,8325
TRATAMIENTO 4 4 4,1125 4,1125
TRATAMIENTO 3 4 4,2900
TRATAMIENTO 7 4 4,3125
TRATAMIENTO 2 4 4,3175
TRATAMIENTO 5 4 4,3650
TRATAMIENTO 1 4 4,3800

Sig. 0,065 0,269

letras diferentes entre columnas difieren segtin Duncan al 0,05.
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4.1.2. pH LIQUIDO

Una vez realizado el analisis de varianza ADEVA se procedio a realizar la
prueba de DHS de Tukey la misma que a los tratamientos le dio dos
categorias, teniendo como mejores tratamientos (7-1-3-5) los cuales tienen una
media de pH (4,7350 a 4,8100). Los mismos que se ajustan a la Norma INEN
056 (2013) la cual establece un pH (4,5 minimo y 6,4 maximo).

Segun Barrios (2016) estas diferencias podria deberse al material vegetal
utilizado, ademas de la temperatura de preparacién, lo que podria provocar

colapso en las estructuras internas, aparte de las dosificaciones empleadas.

Cuadro 4.3. Prueba de Tukey para la variable pH Liquido
DHS de Tukey2P<°

TRATAMIENTO N Subconjunto
b A

TRATAMIENTO 8 4 4,1325

TRATAMIENTO 6 4 4,3175 4,3175
TRATAMIENTO 4 4 4,5225 4,5225
TRATAMIENTO 2 4 4,5575 4,5575
TRATAMIENTO 7 4 4,7350
TRATAMIENTO 1 4 4,7500
TRATAMIENTO 3 4 4,8000
TRATAMIENTO 5 4 4,8100

Sig. 0,164 0,072
letras diferentes entre columnas difieren segun Tukey al 0,05.

4.1.3. pH DIAS

Una vez realizado el andlisis de varianza ADEVA se procedié a realizar la
prueba de DHS de Tukey la misma que a los tratamientos le dio dos
categorias, teniendo el Dia (1) con categoria (a) el cual tiene una media de pH
(4,9900) el cual se ajusta a la Norma INEN (2013) que establece un pH (4,5

minimo y 6,4 maximo).

De acuerdo con Saltos (2015) la conservaciéon de carne de pollo en diferentes
dosificaciones de liquidos de cobertura obtuvieron una tendencia a aumentar el

pH del liquido de gobierno al pasar los dias.
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Cuadro 4.4. Prueba de Tukey para la variable pH dias

DHS de Tukeyabe
DIA N Subconjunto
B A

DIA 14 8 4,3888

DIA 21 8 4,4075

DIA7 8 4,5263

DIA 1 8 4,9900
Sig. 0,600 1,000

letras diferentes entre columnas difieren segin Tukey al 0,05.

4.2. VIDAUTIL

4.2.1. COMPORTAMIENTO MICROBIANO DE AEROBIOS
MESOFILOS DEL ESCABECHE DE POLLO DURANTE EL
ESTUDIO

En el (gréfico 4.1) se observa el comportamiento de aerobios Mesofilos en las
cuatro evaluaciones realizadas. El numero de UFC/g no supera los limites
permitidos por la Norma Oficial Mexicana (1995) que establece 600000 UFC/g
logaritmo natural (In) 13,30468493 en los tratamientos (2-4-6-8), mientras que

los tratamientos (1-3-5-7) se presenté contaminacion.

Estas bacterias tienen una temperatura Optima de crecimiento que va de 30°C
a 37°C ademas, necesitan oxigeno para su metabolismo (Figueroa et al.,
2016), es necesario destacar que los cambios microbioldgicos de la carne de
pollo durante el almacenado son normales como reportan Park, Kim, Jung,
Kim, y Lee (2013), quienes expresan que al aumentar el tiempo y temperatura

de almacenado estos microorganismos tienden a elevar su poblacion.
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Grafico 4.1. Comportamiento del desarrollo de aerobios Mesofilos
durante el almacenamiento

4.2.2. COMPORTAMIENTO MICROBIANO DE ESCHERICHIA COLI
DEL ESCABECHE DE POLLO DURANTE EL ESTUDIO

En el (gréfico 4.2) se observa que la variable Escherichia Coli, no supera los
limites maximos permitidos por Gomez y Gomez, (2013) cuyo valor es de 1100
UFC/g evidenciando su ausencia en los tratamientos (2-4-5-6 y 8). La no
contaminacion de estos tratamientos se podria atribuir a la aplicacién del acido
acético y temperatura alta como reporta Jiménez et al, (2008) resultando

efectivo en la reduccién de estos patdgenos.

En el procesado de alimentos, se aplica condiciones que limitan la
supervivencia de patdgenos de transmisién alimentaria; sin embargo, estos
patégenos pudieran aparecer emergentes con capacidad de vivir en
condiciones del procesado. Cuando esto ocurre, el riesgo de contagio puede
llegar a causar brotes explosivos (Pérez y Turrado, 2017). Debido a lo anterior,
la contaminacién de la carne podria atribuirse a la etapa durante el sacrificio del
animal y el faenado de la canal, esto por las deficientes practicas de higiene e

inadecuadas normas higiénicas en los mataderos (Hernandez, 2017).
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Grafico 4.2. Comportamiento del desarrollo de Escherichia Coli durante
el almacenamiento

4.2.3. COMPORTAMIENTO MICROBIANO DE STAPHILOCOCUS
AUREUS DEL ESCABECHE DE POLLO DURANTE EL ESTUDIO

El comportamiento de Staphilococus Aureus (grafico 4.3), en sus cuatro
evaluaciones estudiadas, el conteo de UFC/g se rigi6 a la norma de la Alcaldia
Mayor de Bogota citado por (Gomez & Gomez, 2013) en la que indica que el
valor maximo para Staphilococus Aureus de 500 UFC/g (In 6,214608098) en
los tratamientos (1-4-7) no supero este valor; mientras en los tratamientos (3-5)
se presentd contaminacion, y en los tratamientos (2-6-8) el limite excede en el

primer analisis.

Segun Signorini (2007). Se podria atribuir el fenémeno a la temperatura en los
tratamientos que no superaron el valor de UFC/g. debido que las temperaturas

altas favorecen principalmente al no crecimiento de bacterias.
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Grafico 4.3. Comportamiento del desarrollo de Staphilococus Aureus
durante el almacenamiento

4.2.4. CALCULO DE TIEMPO DE VIDA UTIL MEDIANTE ECUACION
DE LABUZA

e AEROBIOS MESOFILOS

Para determinar la vida util del escabeche en Aerobios Mesofilos se aplicd una
regresion lineal con la ecuacion (2,7) de Labuza, con esto se obtuvo el tiempo
en dias (t). Estableciendo como limite en In UFC/g el valor de 13,30468493
resultado del In del nimero maximo permitido de Aerobios Mesdfilos (600000
UFC/g) por la Norma Oficial Mexicana (1995).

En el grafico 4.4 se obtuvo el tiempo de vida util para los Tratamientos, 6 (17,7
t) y 8 (21 t), en el 2 su comportamiento fue lineal (In 11,51292546), mientras
gue en el tratamiento 4 su comportamiento fue decreciente y su resultado
negativo, pero el conteo (In 12,20607265) no supero el limite permitido por la
norma mexicana. Velasco et al., (2017) en su investigacion en carne de pollo
reporta que, entre los dias 0 y 3 el crecimiento de Aerobios Mesdfilos es

normal, pero a partir del dia 7 el incremento es considerable.
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Grafico 4.4.Cinética de comportamiento de Aerobios Mesdfilos durante
la investigacion

e ESCHERICHIA COLI
Para definir la vida atil del escabeche en Escherichia Coli, se aplicé una
regresion lineal con la ecuacidon de Labuza, con esto se consiguio el tiempo en
dias (t). Estableciendo como limite en In UFC/g el valor de 7,003065459
resultado del In del nUmero maximo permitido para coliformes (1100 UFC/qg)
segun la Alcaldia Mayor de Bogota citado por Gémez y Gémez (2013) en su

ficha técnica.

En el grafico 4.5 muestra una regresion lineal de grado 1, con la cual se extrajo

el tiempo de vida util para el Tratamiento 3 (2,8 t).

Tratamiento 3

15 In (ufc) = 0,6067x + 5,3068
R2=1
1001 e '
5 @ttt
0
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Gréfico 4.5. Cinética de comportamiento de Escherichia Coli durante la
investigacion

e STAPHYLOCCOCUS AUREUS
Para determinar la vida util del escabeche para Staphilococus Aureus se aplic
una regresion lineal con la ecuacion de Labuza, con esto se obtuvo el tiempo
en dias (t). Estableciendo como limite en In UFC/g el valor de 6,214608098
resultado del In del nUmero maximo permitido para Staphilococus Aureus (500
UFC/g) Segun la Alcaldia Mayor de Bogotéa citado por Gémez y Gémez (2013)

en su ficha técnica.

En el grafico 4.6 se procedid a realizar una regresion lineal, con lo que se logro
obtener el tiempo de vida util para los Tratamiento 1 (9,02 t) Tratamiento 4 (2,0

t) Tratamiento 7 (8,1 t).

Tratamiento 1 Tratamiento 4

o 15 y = -0,6406x + 11,996 15 091x + 5 8013
T ... R?=0,8667 y=5eX o, K4
g 0| .. 10 RZ=0,6233 ... ccereeeeees ™"
© e e o °
o 5 5 | *
E
= 0 o—@ 0

0 10 20 30 0 5 10 15 20 25

Tratamiento 7

15 X y = -0,8936x + 13,444
0 | R?=0,9167
o T e
I I .
0 5 10 15
Grafico 4.6. Cinética de comportamiento de Staphilococus Aureus

durante la investigacion

45. CALCULO DEL FACTOR DE ACELERACION Q'

El célculo de factor de aceleracion Q!° solo se le pudo realizar para

Staphilococus Aureus, debido a que se necesita una variacion de 10°C, el
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mismo que resulté un Q°entre el tratamiento 1y 4 de 4,6 y el tratamiento 7 y 4
de 4,5.

El valor de Q*° obtenido (Anexo 8 B.), fue de 4,56 y 4,05 para el escabeche de
pollo significa que, la velocidad de la reaccion de deterioro se acelera 4,6 y

4,05 veces por cada 10°C de temperatura que se aumenten.

Cuadro 4.5. Calculo de factor de aceleracion.

Aerobio Mesoéfilos Escherichia Coli Staphilococus Aureus

Tratamientos Dias Dias Dias

1 Contaminado Contaminado 9,02

2 Ausencia excede

3 Contaminado 2,8 contaminado

4 Ausencia 2,0

5 Contaminado Ausencia contaminado

6 17,7 Ausencia excede

7 Contaminado Contaminado 8,1

8 21,0 Ausencia excede

Elaborado por: los autores

4.6. ANALISIS SENSORIAL

Se procedi6 a realizar la evaluacidon sensorial, con la colaboracion de un panel
de 35 catadores no entrenados, la cual permitié conocer las caracteristicas, y
grado de satisfaccion de los consumidores; sobre el tratamiento 4 el cual

presentd las mejores condiciones para este analisis.

De acuerdo a la prueba discriminativa que se utilizé con los jueces no
entrenados, se determin6 que el tratamiento 4 obtuvo una puntuacion en color
(1,9) y olor (1,7), mientras que para las otras caracteristicas organolépticas su

puntuacién estuvo en un promedio de (2,1-2,2).
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Una variacién de las caracteristicas organolépticas podria deberse a las
edades de las aves, como lo reporta (Sanchez et al., 2016) el crecimiento del

ave podria tener efecto sobre el tamano, la forma y el color de la pechuga.

Tabla 4.1. Promedio Tratamiento 4

Color Olor sabor Textura Apariencia General
Suma 66 58 77 76 73
Promedio 1,9 1,7 2,2 2,2 21

Elaborado por: los autores

Tratamiento 4

2,5

2,0

1,5

1,0

0,5

0,0
color olor sabor textura aceptabilidad

Grafico 4.7. Andlisis sensorial



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.

5.2

CONCLUSIONES

Debido a que se necesita una variacion de 10 °C en la temperatura, el
calculo del factor de aceleracién Q° se pudo realizar para Staphilococus
Aureus con los tratamientos (1 - 4 - 7) presentando un tiempo de vida util
de (9,02 - 2,0 - 8,1), obteniendo un valor de Q° de 4,56 y 4,05

El tratamiento 4 resulté con las mejores caracteristicas fisico-quimicas y
microbioldgicas ajustandose a las normas INEN establecidas.

El analisis sensorial aplicado a los catadores no entrenados demostro

gue el tratamiento 4 tuvo una calificacion de me gusta

RECOMENDACIONES

Elevar el porcentaje de cloruro de sodio para otorgar un mejor sabor al
producto.

Para evitar cambios fisicos como el pardeamiento de la carne, utilizar un
envase (envase de hojalata) que evite la entrada de luz y mejore las

condiciones de vacio.
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ANEXO 1. PROCESO DE ELABORACION DEL ESCABECHE

ANEXO 1 - A. PICADO DE LA MATERIA PRIMA

ANEXO 1 - B. PESADO DE LAS VERDURAS
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ANEXO 1 - C. ETIQUETADO DE ENVASES SEGUN CADA TRATAMIENTO
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ANEXO 1 - D. SELLADO AL VACIO DE LOS ENVASES DE ESCABECHE




42

ANEXO 1 - E. RETIRADO DE ENVASES DESPUES DEL CELLADO AL
VACIO

ANEXO 1 - F. COLOCADO DE LOS ENVASES EN LA ESTUFA
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ANEXO 2. ANALISIS SENSORIAL

ANEXO 2 - A. TEST DE EVAUACION SENSORIAL SCORING
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ANEXO 2 - B. DISTRIBUCION DE LAS MUESTRAS

ANEXO 2 - C. APLICACION DEL TEST DE ANALISIS SENSORIAL
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ANEXO 3. ANALISIS FISICO-QUIMICOS

ANEXO 3 - A. MUESTRAS

ANEXO 3 - B. PREPACION DE MUESTRAS PARA TITULAR
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ANEXO 3 - C. MUESTRA TITULADA
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ANEXO 4. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

ANEXO 4 - A. TOMA DE MUESTRAS PARA ANALISIS
MICROBIOLOGICOS

3\
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ANEXO 4 - C. MUESTRAS

ANEXO 4 - D. SIEMBRA DE MUESTRA




ANEXO 5. RESULTADOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS

ANEXO 5 - A. ANALISIS A 35°C DE PH EN EL LIQUIDO DE GOBIERNO

DIA 1

ESPAMIVIF

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA

| REPUBLICA DEL ECUADOR  AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

(&)

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA

 FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 31/01/2018
FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: | 31/01/2018
MUESTRAS ENVIADAS: 4 ]
ANALISIS SOLICITADO: pH del Liquido de goblemo del Escabeche

Determinacion del Potencial de Hidrogeno (pH)

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
T : sa1
72 - 5,28
i 3 : 5,21
T4 — 5,10
/':‘ 5 T ; E;:{:\a‘

49

Ing. Jorde T8ca Delgado
ANALISTA DEL LAB. DE

BROMATOLOGIA 'BROMATOLOGIA

R .
Ihg. Eudaldo Loor Mendieta™
ISTENTE DEL LAB. DE
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ANEXO 5 - B. ANALISIS A 45°C DE PH EN EL LIQUIDO DE GOBIERNO
DIiA 1

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA ==
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 06/11/2018

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 06/11/2018

MUESTRAS ENVIADAS: — 4

ANALISIS SOLICITADO: PH del Liquido de gobiemo del Escabeche

 Determinacion del potencial de Hidrogeno (pH)

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) ~ RESULTADOS
T 5,09 |
T2 4,65
. T3 7 i B 4,60
T4 4,58

A\ X ™
Ing.'Jorgk Teca Delgado Ing. Eudpldo ndieta
ANALISTA DEL LAB. DE ASISTENTE

BROMATOLOGIA LABORATORIO
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ANEXO 5 - C. ANALISIS A 35°C DE PH EN LA CARNE DE POLLO DIA 1

| REPUBLICA DEL ECUADOR

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

(&

)

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 31/01/2018
FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 31/01/2018
MUESTRAS ENVIADAS: 4
ANALISIS SOLICITADO: pH de |a came de pollo del Escabeche

Determinacion del Potencial de Hidrogeno (pH)
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
T1 - 4,86 —
T2 - 4,71
T3 - 4,69
T4 - 4,62
Son Qs
4 //_’ = > —\_,
Ing. Jorge Teca Delgado . Eudaldo-Loor Mendiéfa
ANALISTA DEL LAB. DE ENTE DEL LAB. DE
BROMATOLOGIA BROMATOLOGIA
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ANEXO 5 - D. ANALISIS A 45°C DE PH EN LA CARNE DE POLLO DIA 1

ESPAM (&)

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA  S—=r
AGROPECUARIA DE MANAB] MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 06/11/2018

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 06/11/2018

MUESTRAS ENVIADAS: 4

ANALISIS SOLICITADO: PH de la came de pollo del Escabeche

Determinacién del potencial de Hidrogeno (pH)

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) | UNIDAD RESULTADOS
T1 4,31 J
T2 - 3,98 i
- m Y 4,00 |
T4 - 4,15

< R yre g
Ing. JEFg‘é Teca‘Delgado ' ARV Ing. Eudalto Loor Me ieta
ANALISTA DEL LAB. DE ASISTENTE DEL

BROMATOLOGIA LABORATORIO
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ANEXO 5 - E. ANALISIS A 35°C DE DETERMINACION DE CLORUROS

DIA 1

REPUBLICA DEL ECUADOR

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 31/01/2018

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 31/01/2018

MUESTRAS ENVIADAS: 4

ANALISIS SOLICITADO: Determinacion de Cloruro de Sodio en el

Liquido de Gobierno del Escabeche

DETERMINACION DE CLORURO DE SODIO: METODO VOLUMETRICO POR TITULACION
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
T1 % 0,34
T2 % 0,27
T3 % 0,33
T4 % 0,28

ool

Ing. Jorge Téca Delgado
ANALISTA DEL LAB. DE

BROMATOLOG

IA

Ing. Eudalda Loor Mendigtes-
ASISTENTE DEL LAB DE
BROMATOLOGIA
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ANEXO 5 - F. ANALISIS A 35°C DE DETERMINACION DE CLORUROS
DIA 1

ESPAMIMI L (&)

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA S
AGROPECUARIA DE MANAB! MANUEL FELIX LOPEZ

| REPUBLICA DEL ECUADOR
|

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL
NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 06/11/2018
FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 06/11/2018
MUESTRAS ENVIADAS: 4
ANALISIS SOLICITADO: Determinacion de Cloruro de Sodio en el
Liquido de gobierno del Escabeche |

' DETERMINACION DE CLORURO DE SODIO: METODO VOLUMETRICO POR TITULACION |

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
T1 % 0,63%
T2 L% 1,18%
T3 % 0,72%
T4 % 1,02%

Ing. mie or Men¢ ot
ANALISTA LAB. DE ASISTENTE DEL -
BROMATOLOGIA LABORATORIO
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ANEXO 5 - G. ANALISIS A 35°C DE PH EN EL LiQUIDO DE GOBIERNO
DIA 7

ESPAMMEL (&)

AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 05/02/2018

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 05/02/2018

MUESTRAS ENVIADAS: 4

ANALISIS SOLICITADO: PH del Liquido de gobierno del Escabeche

Determinacion del potencial de Hidrogeno (pH)
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) RESULTADOS
T1 4,74
T2 4,62
T3 48
T4 4,72

L —— p /
Ing. Jorge-Teca Delgado Ing-Eudaldo Loor Mendieta
ANALISTA DEL LAB. DE ASISTENTE DEL

BROMATOLOGIA LABORATORIO
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ANEXO 5 - H. ANALISIS A 45°C DE PH EN EL LIQUIDO DE GOBIERNO
DIA 7

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA  ~=—==
AGROPECUARIA DE MANAB| MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 12/1172018

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: | 12/11/2018

MUESTRAS ENVIADAS: 4 N

ANALISIS SOLICITADO: PH del Liquido de gobierno del Escabeche

Determinacion del potencial de Hidrogeno (pH)

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) RESULTADOS
1 4,17
T2 4,20
- 13 7 4,68
T4 4,28

Ing. Jorge Teca Delgado ng. oor Mendigta
ANALISTA DEL LAB. DE ASISTENTE DEL
BROMATOLOGIA LABORATORIO
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ANEXO 5 - I. ANALISIS A 35°C DE PH EN LA CARNE DE POLLO DIA 7

REPUBLICA DEL ECUADOR

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGRCPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

y ESPAMMFL (g)

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: | 0510272018

| FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: | 05/02/2018

' MUESTRAS ENVIADAS: 4

| ANALISIS SOLICITADO: PH de la came de pollo del Escabeche

Determinacion del potencial de Hidrogeno (pH)
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) . UNIDAD RESULTADOS
n T1 4,32
T2 4,10
I T3 433
T4 4,24

BROMATOLOGIA

C,KK(Q

=
Ing. Eudido Loor Mendjsta

ASISTENTE DEL
LABORATORIO



ANEXO 5 - J. ANALISIS A 45°C DE PH EN LA CARNE DE POLLO DIA 7

'/ 4 \‘\‘
\\ < 3 l)
.lv /‘

REPUBLICA DEL ECUADOR

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

58

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 12/11/2018 =
FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 12/11/2018

MUESTRAS ENVIADAS:

4

ANALISIS SOLICITADO:

PH de la carne de pollo del Escabeche

Determinacion del potencial de Hidrogeno (pH) m
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
T1 4,00
T2 3,70
- 4,00
T4 - 3,65

r~

b |

Ing. Jorge Teca Delgado

ANALISTA DEL LAB. DE
BROMATOLOGIA

g. Eudaldo LoorMeéndieta
ASISTENTE DELY,

LABORATORIO




59

ANEXO 5 - K. ANALISIS A 35°C DE DETERMINACION DE CLORUROS
DIA 7

ESPAMMFL (§)

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANADI MANUEL FELIX LOPEZ

| REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA
' FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 05/02/2018
FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 05/02/2018
MUESTRAS ENVIADAS: 4
ANALISIS SOLICITADO: Determinacion de Cloruro de Sodio en el
Liquido de gobierno del Escabeche

DETERMINACION DE CLORURO DE SODIO: METODO VOLUMETRICO POR TITULACION
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
T1 % 1,24%
T2 % 1,24%
T3 % 1,06%
T4 % 1,41%

er

™

ANALISTA DEL LAB, DE " ASISTENTE DEL
BROMATOLOGIA LABORATORIO



60

ANEXO 5 - L. ANALISIS A 45°C DE DETERMINACION DE CLORUROS
DIA 7

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

ESPAM (&)

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES

DIRECCION: B CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 12/11/2018

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 12/11/2018

MUESTRAS ENVIADAS: 4

ANALISIS SOLICITADO: Determinacion de Cloruro de Sodio en el
Liquido de gobierno del Escabeche

DETERMINACION DE CLORURO DE SODIO: METODO VOLUMETRICO POR TITULACION |

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
T1 % 2,09%
2 % 1,12%
T3 % 0,40%
T4 % 0,66%

Ing. Eudalgo Loor Mﬁdﬁ
ASISTENTE DEL X
BROMATOLOGIA LABORATORIO
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ANEXO 5 - M. ANALISIS A 35°C DE PH EN EL LIQUIDO DE GOBIERNO

REPUBLICA DEL ECUADOR

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

DIA 14

ESPAM I

(&)

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA
" FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 09/02/2018
FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: | 09/02/2018
MUESTRAS ENVIADAS: 4 —
ANALISIS SOLICITADO: PH del Liquido de gobiemo del Escabeche

Determinacion del potencial de Hidrogeno (pH)

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) RESULTADOS
T1 4,43
T2 4,50
L T3 a8
T4 4,57

\ f O,fﬁltf >"~A

) y o\
Ing. Jorge\Téca Delgado
ANALISTA DEL LAB. DE
BROMATOLOGIA

e S k.<,CV‘_Sf

~

>

ido Loor Mendigta
ASISTENTE DEL
LABORATORIO
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ANEXO 5 — N. ANALISIS A 45°C DE PH EN EL LIQUIDO DE GOBIERNO
DIA 14

ESPAMMFL (&)
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA  Sem—F
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA
" FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 19/112018
FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: | 19/11/2018
 MUESTRAS ENVIADAS: 4 ,
ANALISIS SOLICITADO: PH del Liquido de gobiemo del Escabeche

Determinacion del potencial de Hidrogeno (pH)

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) RESULTADOS
T1 4,60
T2 4,62
T3 | a0 -
T4 3,70

\ J/;\‘Q r - : Sl o o
Ing. J?g;‘ﬁécé Delgado ~—tng- £t r M a
ANALISTA DEL LAB. DE ASISTENTE DEL

BROMATOLOGIA BORATORIO
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ANEXO 5 - O. ANALISIS A 35°C DE PH EN LA CARNE DE POLLO DIA 14

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL
NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 09/02/2018
FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: | 09/02/2018
MUESTRAS ENVIADAS: B 4
ANALISIS SOLICITADO: PH de la came de pollo de! Escabeche

Determinacion del potencial de Hidrogeno (pH) l
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) . UNIDAD RESULTADOS J
1 . 4,03 |
T2 - 4,01
s 13 B ' 834
| T4 4,15

es"i"«ﬁﬁﬁ

W“
“ “\

( I\O\‘O quree
%\ / m‘l\w‘ T

Ing/dorge Teca Delgado

Ing—Euda Weta

ANALISTA DEL LAB. DE ASISTENTE DEL
BROMATOLOGIA LABORATORIO
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ANEXO 5 - P. ANALISIS A 45°C DE PH EN LA CARNE DE POLLO DIA 14

REPUBLICA DEL ECUADOR

AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 19/11/2018
FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 19/11/2018
E.AMUESTEAS ENVIADAS: 4
ANALISIS SOLICITADO: PH de la came de pollo del Escabeche

Determinacién del potencial de Hidrogeno (pH)
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
T1 5,05
T2 4,57
T3 ) 3,79
T4 3,46

75
Ing. Jorge,Teca Delgado
ANALISTA DEL LAB. DE
BROMATOLOGIA

QL L~

Ing. Eudal

o Loor Mendieta_
ASISTENTE DEL
LABORATORIO
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ANEXO 5 - Q. ANALISIS A 35°C DE DETERMINACION DE CLORUROS
DIA 14

AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 09/02/2018

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 09/02/2018

MUESTRAS ENVIADAS: 4

ANALISIS SOLICITADO: Determinacion de Cloruro de Sodio en el
Liquido de gobierno del Escabeche

DETERMINACION DE CLORURO DE SODIO: METODO VOLUMETRICO POR TITULACION

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
R T1 - % 1,41%
7 % 1,06%
T3 % 1,06%
T4 % 1,0%

Y

P 1 5

Ing. )oﬂrSE\Tecb Delgado ':E"E?‘ambaef Meniieta

ANALISTA DEL LAB. DE ASISTENTE DEL
BROMATOLOGIA LABORATORIO
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ANEXO 5 - R. ANALISIS A 45°C DE DETERMINACION DE CLORUROS
DIA 14

ESPAMMFL ($)

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA  S——=F
ACROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 19/11/2018

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 19/11/2018

MUESTRAS ENVIADAS: 4

ANALISIS SOLICITADO: Determinacion de Cloruro de Sodio en el
Liquido de gobierno del Escabeche

DETERMINACION DE CLORURO DE SODIO: METODO VOLUMETRICO POR TITULACION
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
T1 % 0,48%
T2 % 0,34%
13 % 0,94%
T4 % 0,97%

oA o S

. (e
Ing-Jotge Teca Delgado hes Ing. Eudaldo Loor Mendief
ANALISTA DEL LAB. DE ASISTENTE DEL%
BROMATOLOGIA LABORATORIO
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ANEXO 5 - S. ANALISIS A 35°C DE PH EN LIQUIDO DE GOBIERNO DIA
21

ESPAMMIL (&)

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANAB! MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 19/02/2018
FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: | 19/02/2018
| MUESTRAS ENVIADAS: 4
_ ANALISIS SOLICITADO: PH del Liquido de gobiemo del Escabeche

Determinacion del potencial de Hidrogeno (pH)
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) RESULTADOS
T 4,82
T2 4,80
- T3 N 4,54 R
T4 4,55 N

\ RN Ul v
Ing-dorde Teca Delgado =ing-Eudaido-Loor Mendieta
ANALISTA DEL LAB. DE ASISTENTE

BROMATOLOGIA LABORATORIO



68

ANEXO 5 - T. ANALISIS A 45°C DE PH EN LiQUIDO DE GOBIERNO DIA
21

ESPAMMFL (&)

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA NS——
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 28/11/2018 ]
FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 28/11/2018

MUESTRAS ENVIADAS: 4

ANALISIS SOLICITADO: PH del Liquido de gobiemo del Escabeche

Determinacion del potencial de Hidrogeno (pH)
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) RESULTADOS
T1 4,37
T2 4,62
B T3 3,99
T4 3,97

N O
{ "}~ ‘\Q&Q./’
= 7 Q&‘&Q v
: o \\QQ : =
i —1?(5\ 1% I '
Ing. ff'ge a Delgado Ing. Eudaldo L dieta
ANALISTA DEL LAB. DE ASISTENTE Dhg

BROMATOLOGIA LABORATORIO
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ANEXO 5 -U. ANALISIS A 35°C DE PH EN LA CARNE DE POLLO DIA 14

ESPAMMFL (3

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
ACROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 19/02/2018

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 19/02/2018
MUESTRAS ENVIADAS: ' i
ANALISIS SOLICITADO: PH de la carne de pollo de! Escabeche

Determinacion del potencial de Hidrogeno (pH)
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
T1 - 4,31
T2 - 4,34
r T3 e - 4,10 §
T4 - 4,24

)
( J'?ﬂ’. ,4»/’ A AL
- W =
lng,:l?r}e’l’ éca Delgado Ing.Eudaldo Lowa
ANALISTA DEL LAB. DE ASISTENTE DEL

BROMATOLOGIA LABORATORIO
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ANEXO 5 -V. ANALISIS A 45°C DE PH EN LA CARNE DE POLLO DIA 14

= \)
=/

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA  S——
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 28/11/2018

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 28/11/2018

MUESTRAS ENVIADAS: 4

ANALISIS SOLICITADO: PH de la carne de pollo del Escabeche

Determinacion del potencial de Hidrogeno (pH)
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
T1 - 3,91
T2 - 4,20
T3 - 3,54
T4 ! - 3,48

'd 5 lu:\b L _’4__/""
Ing. %‘ée‘r eca Delgado Ing. Eudalfio Loor Mendieta
ANALISTA DEL LAB. DE ASISTENTE DEL

BROMATOLOGIA LABORATORIO
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ANEXO 5 - W. ANALISIS A 35°C DE DETERMINACION DE CLORUROS
DIA 21

ESPAMMFL (&)

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
ACROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

N

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA VERA - CARLOS TORRES

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 19/02/2018

FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 19/02/2018

MUESTRAS ENVIADAS: 4

ANALISIS SOLICITADO: Determinacion de Cloruro de Sodio en el
Liquido de gobiemo del Escabeche

DETERMINACION DE CLORURO DE SODIO: METODO VOLUMETRICO POR TITULACION
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
Tl % 1,38%
T2 % 1,0%
T3 % 0,98%
T4 % 0,90%

(\ \\ ' /- %

{L : ‘ - ,\6 '-4,/ ‘\&’Q \\4_,«“
In&ﬁrq@ eca Delgado Ing. Eudalgo-teor Mendieta
ANALISTA DEL LAB. DE ASISTENTE DEL

BROMATOLOGIA LABORATORIO
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ANEXO 5 - X. ANALISIS A 45°C DE DETERMINACION DE CLORUROS

DIA 21

B A =
-4 v | .y
EVEE :

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPUBLICA DEL ECUADOR

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

- NOMBRE DEL CLIENTE: | ANDREA VERA - CARLOS TORRES
DIRECCION: CALCETA
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 28/11/2018
FECHA DE ELABORACION DE LAS MUESTRAS: 28/11/2018
MUESTRAS ENVIADAS: 4
ANALISIS SOLICITADO: Determinacion de Cloruro de Sodio en el
i Liquido de gobierno del Escabeche

DETERMINACION DE CLORURO DE SODIO: METODO VOLUMETRICO POR TITULACION
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) UNIDAD RESULTADOS
T1 % 0,34
T2 % 0,24
T3 % 0,41
T4 % 0,37

Ing. Jorge™Teca Delgado
ANALISTA DEL LAB. DE
BROMATOLOGIA

' ASISTENTE DEL
LABORATORIO
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ANEXO 6. RESULTADOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS

ANEXO 6 - A. ANALISIS A 35°C MICROBIOLOGICOS DIA 1

(&)
ESPAMIMF L

ESCUELA SUPERIOR POLITECNI CA
AGROPECUARIA DE MANADI MANUEL FELIX LOPEZ

Laboratorio de

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

: Torres Intriago Carlos Asisclo . 1314952191
[l Vera Sénchez Génesis Andrea oF 1311310088
DIRECCION: Calceta N" DE ANALISIS 003
[—— 0980106893 I
' TELEFONO: = 096825555 FECHA PE Emmo 31/01/2018 l
NOMBRE DE LA MUESTRA: 4 muestras de escabeche de pO“O FECHA DE ANALISIS 31/0122018 ‘
CANTIDAD RECIBIDA: ~ 200gch FECHA DE MUESTREO  01/022018 |
| OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad FECHADEREPORTE 0200272018 |
RESULTADOS
MUESTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
TRATAMIENTO Loyt
Dmmmf\?gggfgsmomos Negativo e UFC/g ~ NTE INEN 1529-5
MUESTRA#1  DCTCRMINACIOVDEESCHERICHIA | Negativo | | UFClg | NTEINEN 15298
Escabeche de pollo
TR -
- P gt A8 Posivo | 75X10°  UFC/g | NTEINEN 1529-14
D"'m('gﬁgm bR Ausencia —  UFCR25g | NTEINEN 1529-15
i
MUESTRA POR | | <
TRATANroS | PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIPAD MEqusxsonn
DET ERMIN@E;g?'[ EgsAEROBlm N o o UFC/g NTE INEN 1529-8
MUESTRA#1  ETERMINACIONDEESCHERICHIA | pogivo | 3,7X10°  UFClg | NTEINEN 15208
Escabeche de pollo
TiRy
TERMBACENTE Negativo | UFClg | NTEINEN 1529-14
TETERMBIAIONDR Ausencia —e  UEC2Sg  NTEINEN 1529-15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: lab_microbiologiapecuaria@hotmail.com
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. ANEXO 6 - B. ANALISIS A 35°C MICROBIOLOGICOS DiA 1

(&)
ESPAMIVFT_

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
ACROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

Laboratorio de

e PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS ~ UNIDAD  METODO DE
ENSAYO
DETERMINACIONDEAFROBIOS | Negativo = | UFC/g  NTEINEN 1529:5
MUESTRA#1 | CCTERMINACIONDEESCHERICHIA  nostivo | UFC/g  NTEINEN 15298
Escabeche de pollo
iR,
AEMIACHIER Negativo ~ _ UFClg  NTEINEN 1529-14
DECIRRAS A R Auencia | —  UFC25g  NTEINEN 1529-15
T S PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
ENSAYO
DETERMINACIONDEARROBIS. | Moivo | | UFCIE | NTEINEN 1S9
MUESTRA#1 | DETERMINACIONDEESCHERICHIA  nooivg | | UFClg | NTEINEN 15298
Escabeche de pollo
TR, :
e ERMBACIONTR Positivo  95XI0'  UFC/y = NTEINEN 152914
DR 8 Avsncia | - UFC2Sg | NTEINEN 1529-15
Blgo. 3
COORDINADOR [ £ MICROBIOLOGIA

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: lab_microbiologiapecuaria@hotmail.com
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ANEXO 6 - C. ANALISIS A 45°C MICROBIOLOGICOS DiA 1

(&)
ESPAM VI

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
ATROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

Laboratorio de
Microbiologia

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS
, Torres Intriago Carlos Asisclo : 1314952191 |
iy Vera Sinchez Génesis Andrea — 1311310088 |
DIRECCION: Calceta N' DE ANALISIS 023 {
0980106893 3 '
‘ TELEFONO: 0968250555 FECHA DE uumno_ﬂ _6/] 12018 |
NOMBRE DE LA MUESTRA: 4 muestras de escabeche de pollo FECHA DE ANALISIS 6/11/2018
| CANTIDAD RECIBIDA: 200 g clu FECHA DE MUESTREO 7/1122018
| OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad FECHA DE REPORTE 8/11/2018
RESULTADOS
PBHIRATOR PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
TRATAMIENTO
ENSAYO
Determinacion de Aerobios = 1,0 X10° . -
Meséfilos Positivo NhelAcpuie  UFCIE NTE INEN 1529-5
MUESTRA #1 Determinacion de Escherichia coli - Negativo o UFCig NTE INEN 1529-8
Escabeche de pollo
TiR Determinacién de Staphilococus = 1,0 X10° .
pa— POSIIVO i pepate | UFC/g | NTE INEN 1529-14
Determinacion de Salmonella Ausencia - UFC/25g = NTE INEN 1529-15
MUESTRA POR 3
TRATAMIENTO PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS - UNIDAD METODO DE
, ENSAYO
Determinacion de Aerobios w1 2,0 X109 O o
Mesofilos Positivo | Wi aceatie | UFC/R NTE INEN 1529-5
MUESTRA #2 Determinacion de Escherichiacoli  Negativo o UFC/g NTE INEN 1529-8
Escabeche de pollo
T:R: s ; 3
Determinacion de Staphilococus | pogitive | 1O XI0. | UFClE | NTEINEN 1529-14
aureus
Determinacion de Salmonella Ausencia - UFC/25g  NTE INEN 1529-15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
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ANEXO 6 - D. ANALISIS A 45°C MICROBIOLOGICOS DIA 1

—— Laboratorio de

( ; ) Microbiologia

N
ESPAMIVIFIL
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
i}
MUESTRS POR PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD METODO DE
TRATAMIENTO
ENSAYO
Determinacion de Aerobios Positivo E*.'gu ,ﬂgug UFClg NTE INEN 1529-5

Mesofilos

MUESTRA #3 Determinacion de Escherichia coli | Negativo UFC/g NTE INEN 1529-8

Escabeche de pollo
T)Rl “ o 4 3
Determinacicn de Sphilococts | pogitive | sl it | UFClg | NTE INEN 1529-14
Determinacion de Salmonella Ausencia e UFC/25g¢  NTE INEN 1529-15
HMUESIRATOR PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
TRATAMIENTO it

1,0 X10°

Determinacion de Aerobios =
POSIUVO Navel Aceptuble

Mesofilos UFC/g NTE INEN 1529-5

UFClg NTE INEN 1529-8

MUESTRA # 4 Determinacion de Escherichia coli = Negativo

Escabeche de pollo
T4R Determinacion de Staphilococus % 1,0 X10° R
P P POSIIVO whimeeputie  UFC/Z  NTE INEN 1529-14

Determinacion de Salmonella Ausencia - UFC/25g  NTEINEN 1529-15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
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ANEXO 6 - E. ANALISIS A 35°C MICROBIOLOGICOS DIA 7

E s PAM M- L

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
ACROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS W
|

= - -

; 3 Torres Intriago Carlos Asisclo : 1314952191
CHENTE: Vera Sénchez Génesis Andrea £ | 1311310088
DIRECCION: Calceta N' DE ANALISIS 004

\ 0980106893
TELEFONO: 0968259555 | FECHA DE RECIBIDO 5/02/2018
NOMBRE DE LA MUESTRA: | 4 muestras de escabeche de pollo FECHA DE ANALISIS 5/02/2018 |
CANTIDAD RECIBIDA: 200 g c/u | FECHADEMUESTREO 6/02/2018
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad FECHADEREPORTE  7/022018

RESULTADOS
SEHESAN Sy PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS  UNIDAD  METODO DE
TRATAMIENTO | b

DETERMINACIONDEAEROBIOS | pogitiva | $76X10°  UFClg  NTE INEN 1529-5

MUESTRA#1  DETERMINACIONDEESCHERICHIA | pogivo | 93X10! = UFC/g | NTEINEN 1529-8
Escabeche de pollo

TiR: 4
T e Positivo ~ 10X10° ~ UFC/g | NTEINEN 1529-14
RETERMIGL KON DE Ausencia — | UFC25g  NTEINEN 1529-15
T O PRUEBASSOLICITADAS  RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
ENSAYO
DETERMINACION DEAEROBIOS | pogitivo | 756X10° | UFC/g | NTEINEN 1529-5
MUESTRA#1 | DETERMINACIONDEESCHERICHIA | pogivy | 141X10° | UFClg | NTEINEN 1529-8
Escabeche de pollo .
TaR: :
GreEMNARRIDE. Posiivo | 160X10°  UFC/g = NTEINEN 1529-14
TEERMRNC AR Ausencia — | UFC2Sg NTEINEN 1529-15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: lab_microbiologiapecuaria@hotmail.com
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ANEXO 6 - F. ANALISIS A 35°C MICROBIOLOGICOS DIA 7

('. A‘\'

\ ¥/,
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
ACROPECUARIA DE MANADRI MANUEL FELIX LOPEZ

Laboratorio de

TRATAATERrS | PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS ~ UNIDAD  METODODE
| ENSAYO
R O Les TROBIOS. | positivo | 103X10° | UFC/g | NTEINEN 1529-5
|
: T i
MUESTRA#] | DETERMINACION DR ESCHERICHIA | Negativo | UFClg | NTEINEN 1529-8
Escabeche de pollo |
TiR: " .
SR Negativo | UFClg | NTEINEN 1529-14
o Ausencia —- | UFC/25g | NTEINEN 1529.15
gy PRUEBASSOLICITADAS RESULTADOS | UNIDAD  METODO DE
1 ENSAYO
DETERMINACIONDEAEROBIOS | pogiivg | 328X10° | UFClg | NTEINEN 1520-5
MUESTRA#1  CETCRMINACIONDEESCHERICHIA | pogivo  304X10° | UFClg ~ NTEINEN 15298
Escabeche de pollo
TiRy
o IDUAENIE Positivo | 10XI0' = UFClg  NTEINEN 152914
b e Ausencia ——  UFC25g  NTEINEN 1529-15
Blgo.
COORDINADOR DEL CROBIOLOGIA

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DHL AREA AGROPECUAR!A DE LA ESPAM MFL
Correo: lab_microbiologlapecuaria@hotmail.com
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ANEXO 6 - G. ANALISIS A 45°C MICROBIOLOGICOS DIA 7

Laboratorio de

(\ ) Microbiologia

ESPAMMF L

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
ACGROPECUARIA DE MANADI MANUEL FELIX LOPEZ

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS
. Torres Intriago Carlos Asisclo ; 1314952191
BRIETh: Vera Sinchez Génesis Andrea K 1311310088
DIRECCION: Calceta N' DE ANALISIS 022
Ty 0980106893
TELEFONO: 0968250555 FECHA DE RECIBIDO 12/11/2018
NOMBRE DE LA MUESTRA: 4 muestras de escabeche de pollo FECHA DE ANALISIS 12/11/2018
CANTIDAD RECIBIDA: 200 g c/u FECHA DE MUESTREO 13/11/2018
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad FECHA DE REPORTE 14/11/2018
RESULTADOS
MUESIRA S PRUEBASSOLICITADAS  RESULTADOS  UNIDAD  METODO DE
TRATAMIENTO
\ ‘ ENSAYO
Determinacion de Aerobios 3 1,0 X10° ROy T
Mechfiios POSIVO |y apue | UFC/2 | NTEINEN 1529-5
MUESTRA #1 Determinacion de Escherichiacoli . Negativo o UFClg NTE INEN 1529-8
Escabeche de pollo
TiR: Determinacion de Staphilococus = 1.0 X10*
hince Positivo | yigawpe  UFC/g | NTEINEN 1529-14
Determinacion de Salmonella Ausencia - UFC25g  NTEINEN 1529-15
MUESTRA POR - ‘
TRATAMIENTO PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD METODO DE
ENSAYO
Determinacion de Aerobios a4 1,0 X10° . o
Mesofilos PoSItivo | yluacpatie | UFCIB NTE INEN 1529-5
MUESTRA #2 Determinacion de Escherichiacoli  Negativo — UFClg NTE INEN 1529-8
Escabeche de pollo =
TiR; AR : N
Determinacitn e Suphilococts | pogivo | wekmpes | UFC/g | NTEINEN 1529-14
Determinacion de Salmonella Ausencia - UFC25g = NTEINEN 1529-15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
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ANEXO 6 - H. ANALISIS A 45°C MICROBIOLOGICOS DIA 7

(&)
ESPAMIVIF_

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
ACSROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX L

MUESTRA POR

OPEZ

Laboratorio de
Microbiologia

TRATAMIENTO  PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
ENSAYO
Determinacion de Aerobios - 2.0 X10°
i POSIIVO | \yeisepue  UFC/8 | NTEINEN 1529-5
MUESTRA # 3 Determinacion de Escherichiacoli  Negativo i UFClg NTE INEN 1529-8
Escabeche de pollo
T5R; Determinacion de Staphilococus o 1,0 X108

o Positivo | o md0 | UFClg | NTEINEN 1529-14
Determinacion de Salmonella Ausencia UFC25g = NTE INEN 1529-15

MUESTRAPOR — ppuEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD  METODO DE

TRATAMIENTO
ENSAYO
Determinacion de Aerobios = 1,0 X10° ; .
. 4 Vi .5
VRO POSHIVO yuuipupatie | UFC/2 | NTE INEN 1529-3
MUESTRA # 4 Determinacion de Escherichiacoli = Negativo o UFC/g NTE INEN 1529-8
Escabeche de pollo
TiR; = .
Detenminacion de Staphilococus | poge  (LOXIC | ypoy | nTEINEN 152914
aurens Nivel Aceptable

Determinacion de Salmonella Ausencia e UFC/25g  NTE INEN 1529-15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
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ANEXO 6 - G. ANALISIS A 35°C MICROBIOLOGICOS DIA 14

ESPAMIMIFF L

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
ACROPECUARIA DE MANABT MANUEL FELIX LOPEZ

Laboratorio de
Microbiologia

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

—— Torres Intriago Carlos Asisclo , 1314952191
| ShNTR: Vera Sinchez Génesis Andrea i 1311310088 |
DIRECCION: Calceta N‘ DE ANALISIS 006
o 0980106893 frmme ,,—
TELEFONO: 0968259555 FECHA DE RECIBIDO 90212018
NOMBRE DE LA MUESTRA: 4 muestras de escabeche de pollo FECHA DE ANALISIS 9/02/2018
| CANTIDADRECIBIDA:  200gou _ FECHADEMUESTREO 100022018 |
" OBJETIVO DEL MUESTREQ: Controldecalidad  FECHA DE REPORTE 14022018 |
RESULTADOS
m?m PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD METODO DE
ENSAYO
P EROBIOS. | pogitive I1X10° UFClg  NTE INEN 1529-5
MUESTRA#1 | DFTCRMINACIONDEESCHERICHIA | Nogtivo | == UFClg | NTEINEN 15298
Escabeche de pollo
TiRs DETERMINACION DE : :
STAPHILOCOCUS AUREUS Negativo — UFC/g ~ NTEINEN 1529-14
DETERMINACION DE .
rrvhlelin Ausencia —  UFC25g | NTEINEN 1529-15
MUKSTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
TRATAMIENTO
ENSAYO
DETERMINACION DE AEROBIOS | p oo | 33X10° | UFC/g | NTEINEN 1529-5

MESOFILOS
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ANEXO 6 - H. ANALISIS A 35°C MICROBIOLOGICOS DIA 14

ESPAMIVF L

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGCROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

Laboratorio de
Microbiologia

%ﬁmTS PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD METODO DE
ENSAYO
L]
DETERMINACIONDE AEROBIOS | pogiivo | SXI0* | UFC/lg | NTEINEN 1529-5
MUESTRA#1 | CETERMINACIONDEESCHERICHIA | Neowivo | _ | UFClg | NTEINEN 15298
Escabeche de pollo —
TRy DETERMINACION DE _— ! .
PECRNIACEN T8 Ausencia —  UFC2Sg  NTEINEN 1529-15
R e PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
ENSAYO
DETERMINACIONDEARROBIOS |  Neostivo: | | UFClg | NTEINEN1529:S
MuRSTRAR] | PETRRMNACIRTORESCHERICHIA: | Negitivo: | _ UFCle  NTEINEN 1529-8
Escabeche de pollo
TR, e AC
oty obisigoli I8 Negativo ~ __ UFC/ig  NTEINEN 152914
T Ausencia —- | UFC2Sg  NTEINEN 152915

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREAAGRQPECUARM DE LA ESPAM MFL
Correo; lab_microbicjogiapecuana @hotmail.com
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ANEXO 6 - I. ANALISIS A 45°C MICROBIOLOGICOS DIA 14

— Laboratorio de

(/" i} crobiologia
ES PAM Vi L |

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANLUEL FELIX LOPEZ

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS
4 : Torres Intriago Carlos Asisclo 3 1314952191
ERS R Vera Sanchez Génesis Andrea o | 1311310088
DIRECCION: Calceta N DE ANALISIS 023 !
S 0980106893 \
. ] |
TELEFONO: fickatosss FECHA DE RECIBIDO | _1_9/| 12018 |
NOMBRE DE LA MUESTRA: | 4 muestras de escabeche de pollo | FECHA DE ANALISIS 19/112018 |
CANTIDAD RECIBIDA: 200 g clu FECHA DE MUESTREO 20/11/2018
OBJETIVO DEL MUESTREQ: Control de calidad FECHA DE REPORTE 21/1112018
RESULTADOS
MUESTRA POR PRUEBAS SOLICITADAS ~ RESULTADOS UNIDAD METODO DE
TRATAMIENTO .
‘ ENSAYO
Determinacion de Aerobios Positivo hl"_.‘(z{ A)c(ql&’k UFC/g NTE INEN 1520-5

Mesofilos

MUESTRA # 1 Determinacion de Escherichia coli Negativo UFC/g NTE INEN 1529-8

Escabeche de pollo
TiRs Determinacion de Staphilococus s 1,0 X10*
e Positivo  wwsone  UFC/Z | NTE INEN 1529-14
Determinacion de Salmonella Ausencia waae UFC/25g = NTE INEN 1529-15
| 3 SRS Croa i
MUNERA PSR ‘ PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD METODO DE
TRATAMIENTO j ENSAYO
Determinacion de Aerobios o 1,0 X10° =

s POSIiVO wiinuputse | UFC/Z | NTEINEN 1529-5

+

MUESTRA #2 Determinacion de Escherichia coli | Negativo UFClg NTE INEN 1529-8

Escabeche de pollo | .
TIR! . ‘g . E
Determingcién do Staphilocoous’ | pogiy | LOXIC | yroyy | NTEINEN 1520-14
aureus
Determinacion de Salmonella Ausencia - UFC/25 g | NTE INEN 1529-15

{ADADATADIA AC AAUFADBABIAI ACIA AEL ADCA ACDADCHIIADIA NE LA ECOARA NACT
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ANEXO 6 - J. ANALISIS A 45°C MICROBIOLOGICOS DIA 14

(&)

ESPAMIVIE

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
ACROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

Laboratorio de
Microbiologia

MRS JUA PO PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS  UNIDAD  METODO DE
TRATAMIENTO
ENSAYO
Determinacién de Aerobios . 6.0 X10°
P POSIIVO | winomeie | UFC/2 | NTE INEN 1529-5
MUESTRA #3 Determinacion de Escherichia coli =~ Negativo b . UFClg NTE INEN 1529-8
Escabeche de pollo
TsRs - . r
Determinacion de Staphilocoshs | pogiivo | wame | UFClg  NTEINEN 1529-14
dureus
Determinacion de Salmonella Ausencia e UFC/25g  NTE INEN 1529-15
MBS AR PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
TRATAMIENTO
ENSAYO
Determinacion de Aerobios o 5,0 X107
2 y N p " o
i POSIIYO | mnmpae  UFC/E | NTEINEN 1529-5
MUESTRA #4 Determinacion de Escherichia coli  Negativo o UFClg NTE INEN 1529-8
Escabeche de pollo
T.R; p— ; 3
Determinacin de Staphilococus | pogive | W0 X100 | UFclg | NTEINEN 1529-14
dureus
Determinacion de Salmonella Ausencia - UFC25g = NTEINEN 1529-15

e A. MPA

MICROBIOLOGIA

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
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ANEXO 6 - K. ANALISIS A 35°C MICROBIOLOGICOS DIA 21

(&)
ESPAMI V1L

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANAB!I MANUEL FELIX LOPEZ

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS; ;

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL

Correo: lab_microbiologiapecuaria @hotmail.com

: Torres Intriago Carlos Asisclo _ 1314952191
| CLIENTR: Vera Sinchez Génesis Andrea CE 1311310088
DIRECCION: Calceta N* DE ANALISIS 007
TELEFONO: ggzg;‘s’ggg FECHA DE RECIBIDO 19/0222018
NOMBRE DE LA MUESTRA: 4 mucstras de escabeche depollo  FECHADEANALISIS  19/022018
(CANTIDAD RECIBIDA: 200g clu FECHA DE MUESTREO 20022018 |
| OBJETIVO DEL MUESTREQ: Control de calidad FECHA DE REPORTE 22/0272018 |
RESULTADOS
o i PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
ENSAYO
DETERMINACIONDEAEROBIOS | Negativo = —— | UFC/g | NTEINEN 1529:5
MUESTRA#1 | DETERMINACIONDEESCHERICHIA | Nopivo | —— | UFC/g |~ NTEINEN 15298
Escabeche de polle
TR ,
Pt L3 Negativo wm  UFClg = NTEINEN 1529-14
el Ausencia —  UFC25g  NTEINEN 1529-15
i PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
ENSAYO
DETERMINACION DE AFROBIOS | pogtivo | 30X10°  UFClg | NTEINEN 1529:5
MUESTRA # 1 DETERMI‘NACI%%E]E ESCHERICHIA Neganvo . UFCJg NTE INEN 1529-8
Escabeche de pollo ‘
TR
oo RMBAONDE Positivo | 3XI0°  UFC/g | NTEINEN 1529-14
DETERMINACION DE Aiinsaci —  UFC2Sg | NTEINEN 1529-15
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ANEXO 6 - L. ANALISIS A 35°C MICROBIOLOGICOS DIA 21

Laboratorio de

(&) me
ESPAMIMF L |

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANASBI MANUEL FELIX |LOPEZ

;‘R‘i’fm"% PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
AMIEN ENSAYO
DETERMINACIOrilEgSAEROBIOS Negativo _— UFC/g NTE INEN 1529-5
— ii DETERMINACI(E.\(J) EIE ESCHERICHIA Negativo - UFClg NTE INEN 1529-8
Escabeche de pollo
TiRs ]
srﬁ?&%ﬁgﬁg&s Negativo - UFC/g  NTEINEN 1529-14
e e Ausencia —  UFC25g | NTEINEN 1529-15
:‘R‘ﬁsm ",g% PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
AMIE? ENSAYO
Dmmni?ggg &fSAEROBIOS Negativo o UFC/g  NTE INEN 1529-5
s DEI'ERMD\’ACK)C};') DSESCHERIGHIA. | §iccuitvo B UFC/lg = NTEINEN 1529-8
Escabeche de pollo
TRy ,
s&gﬁ&%’éﬁg? 88 Negativo __ UFC/lg | NTEINEN 1529-14
DETERMMACION B Ausencia —  UFCRSg | NTEINEN 1529-1

Blgo lJ A
coonommon L B. DE/H!CROBIOLOGM

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: lab_microbiologlapecuaria@hotmail.com
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ANEXO 6 - M. ANALISIS A 45°C MICROBIOLOGICOS DIA 21

B Laboratorio de
{/ .;' \/) Microbiologia
ESPAMIMFL §§

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS
=y Torres Intriago Carlos Asisclo y 1314952191
Sl Vera Sinchez Génesis Andrea | 1311310088
DIRECCION: Calceta N' DE ANALISIS 023
- 0980106893 et ,
TELEFONO: SiRtscs FECHA o_s RECIBIDO 26/1172018
NOMBRE DE LA MUESTRA: = 4 muestras de escabeche de pollo FECHA DE ANALISIS 26/11/2018
CANTIDAD RECIBIDA: 200 g c/u FECHA DE MUESTREO 2711172018
| OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad FECHA DE REPORTE 28/1122018 |
RESULTADOS
R R EOR PRUEBAS SOLICITADAS ~ RESULTADOS ~ UNIDAD  METODODE
TRATAMIENTO ‘ .
. J ' ENSAYO
Determinacion de Aerobios il 1,0 X10°
Xeslitlce POSIIVO | i coptic | UFC/8  NTEINEN 1529-5
MUESTRA # 1 Determinacion de Escherichia coli = Negativo L UFClg NTE INEN 1529-8
Escabeche de pollo |
TiRs inacid -
D“m““"’é’;fe:m"h"ms Posiivo | w0 0 | URClg | NTEINEN 1529-14
Determinacion de Salmonella Ausencia — UFC/25g | NTE INEN 1529-15
L ‘ L. L
MUESTRA POR < 1 >
TRATAMIERTD PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS  UNIDAD METODO DE
‘ ‘ ENSAYO
Determinacion de Aerobios o 1,0 X10°
Mesofilos Positivo |\ aceputie | UFC/R NTE INEN 1529-5
MUESTRA £2 Determunacion de Eschenchia coli Negativo o UFClg NTE INEN 1529-8
Escabeche de pollo .
T:Ry O, : 3
DeterminaciCh de Staphilococts | pogitivo | w10, | URClg | NTE INEN 1526-14

Determinacion de Salmonella Ausencia — UFC/25g =~ NTEINEN 1529-15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrob2018@gmail.com
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ANEXO 6 - N. ANALISIS A 45°C MICROBIOLOGICOS DIA 21

(&)
ESPAMIVI-

Laboratorio de
Microbiologia

H#HE

BY

ESCUELA SUPERIOR POLITECNIC
ATGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LEPEZ

e i PRUEBASSOLICITADAS ~ RESULTADOS UNIDAD  METODO DE
TRATAMIENTO
| ENSAYO
D"""’““:z;;‘ﬁ‘l’:s“‘m"‘“ Positivo | ey i0 | UFClg | NTEINEN 1529-8
MUESTRA#3  Determinacién de Escherichiacoli  Negativo UFClg  NTEINEN 1529-8
Escabeche de pollo
'I'JR.‘ w 35 » 103
D“mc";‘;r‘iif‘”"“wa‘s Positivo | o0 X1 1 URCle | NTEINEN 1529-14
Determinacion de Salmonella Ausencia e UFC25g | NTEINEN 1529-15
o TR PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS ~ UNIDAD  METODO DE
TRATAMIENTO
ENSAYO
— ) .
Do e AN | Posing |, | UFCl | NTRINEN 15395
MUESTRA # 4 Determinacion de Escherichia coli | Negativo o UFClg NTE INEN 1529-8
Escabeche de pollo
TR o : ;
Deteminaatnde Smphilosot® | pogtvo. | wo s | UFC/E | NTEINEN 132614
Ausecia ~  UFC2Sg  NTEINEN 1529-15

Determinacion de Salmonella

=t

LABORATORIO DE MICROBIOLOGi»_i DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
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ANEXO 7. VARIABLES FISICO-QUIMICAS

ANEXO 7 - A. ANALISIS DE RESIDUOS (PH- CLORURO SODIO)

Medin = -5 G4E-17
Desviaclidn tipica = 385
M =232

Media = -5 94E-18
Desviacion tipica = 444
M =32

[
/ \
o =] T~
4 o -,50 oo 50 1,00
Residuo para pHPOLLO
107
8-—
6 /
4- Y 1\
. \
8] T T
1,00 - 50 oo 50 1,00 1,50
Residuo para CLORUROSODIO



90

ANEXO 7 - B. PRUEBA DE HOMOGENEIDAD DE VARIANZAS PARA
TRATAMIENTOS

Estadistico de

Levene gl gl2 Sig.
pH POLLO 0,587 7 24 0,760
pH LIQUIDO 0559 7 24 0,781
CLORURO SODIO 1,163 7 24 0,360

ANEXO 7 - C. PRUEBA DE HOMOGENEIDAD DE VARIANZAS PARA

BLOQUES
Estadistico de gl gl2 Sig.
Levene
pH POLLO 0,868 3 28 0,470
pH LIQUIDO 0,297 3 28 0,827
CLORURO 0,338 3 28 0,798

SODIO

ANEXO 7 - D. ADEVA PARA TRATAMIENTOS-DIA

Origen Variable dependiente Suma de gl Media cuadratica F Sig.
cuadrados tipo Il
pH POLLO 1,962 7 0,280 3,225 0,017 *
Tratamiento  pH LIQUIDO 1,709 7 0,244 5,084 0,002 *
CLORURO SODIO 0,572 7 0,082 0,421 0,878 ns
pH POLLO ,801 3 0,267 3,070 0,050 ns
Dia pH LIQUIDO 1,898 3 0,633 13,179 0,000**
CLORURO SODIO 1,467 3 0,489 2,522 0,085 ns
pH POLLO 1,825 21 0,087
Error pH LIQUIDO 1,008 21 0,048
CLORURO SODIO 4,071 21 0,194
pH POLLO 558,866 31
Total pH LIQUIDO 675,311 31
CLORURO SODIO 28,537 31

a. R cuadrado = 0,997 (R cuadrado corregida =0,995)
b. R cuadrado = 0,999 (R cuadrado corregida = 0,998)



¢. R cuadrado = 0,857 (R cuadrado corregida = 0,783)

ANEXO 7 - E. pH POLLO

DHS de Tukeyabe Duncanabe
TRATAMIE N Subconjunto
NTO 1 b A
TRATAMIE 4
3,6850 3,6850
NTO 8
TRATAMIE 4
3,8325 3,8325
NTO 6
TRATAMIE 4
4,1125 4,1125 41125
NTO 4
TRATAMIE 4
4,2900 4,2900
NTO 3
TRATAMIE 4
4,3125 4,3125
NTO 7
TRATAMIE 4
4,3175 4,3175
NTO 2
TRATAMIE 4
4,3650 4,3650
NTO 5
TRATAMIE 4
4,3800 4,3800
NTO 1
Sig. 0,052 0,065 0,269

Se muestran las medias de los grupos de subconjuntos homogéneos.
Basadas en las medias observadas.
El término de error es la media cuadrética (Error) = 0,087.
a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 4,000
b. Los tamafios de los grupos son distintos. Se empleara la media armonica de los tamafios de los grupos.
No se garantizan los niveles de error tipo .
c. Alfa = 0,05.



ANEXO 7 - F. pH LIQUIDO

DHS de Tukey?P°

92

TRATAMIENTO N

Subconjunto

TRATAMIENTO 8
TRATAMIENTO 6
TRATAMIENTO 4
TRATAMIENTO 2
TRATAMIENTO 7
TRATAMIENTO 1
TRATAMIENTO 3
TRATAMIENTO 5
Sig.

B R TR T R S S

B
4,1325
4,3175
4,5225
4,5575

0,164

4,3175
4,5225
4,5575
4,7350
4,7500
4,8000
4,8100
0,072

Se muestran las medias de los grupos de subconjuntos homogéneos.

Basadas en las medias observadas.
El término de error es la media cuadrética (Error) = 0,048.
a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 4,000

b. Los tamafios de los grupos son distintos. Se empleara la media arménica de los tamafios de los grupos. No

se garantizan los niveles de error tipo .
c. Alfa = 0,05.
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ANEXO 8. CALCULOS DE FACTOR Q10

ANEXO 8 - A. Q10 PARA STAPHILOCOCCUS AUREUS

Tratamientos 1 albl 4% - 35°C X1
Tratamientos 2 alb2 4% - 45°C Y1
Tratamientos 3 a2bl 5% - 35°C X2
Tratamientos 4 a2b2 5% - 45°C Y2
Tratamientos 5 a3bl 6% - 35°C X3
Tratamientos 6 a3b2 6% - 45°C Y3
Tratamientos 7 adbl 7% - 35°C X4
Tratamientos 8 a4b2 7% - 45°C Y4

ANEXO 8 - B. CALCULOS DE FACTOR Q10

METODO 10 X1 2,02 = 4,56
Q Y2 2 Qo= 4,
X4 8.1

METODO Q10 —

— =4.05
Y2 2 Quo
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ANEXO 9. ANALISIS SENSORIAL

ANEXO 9 - A. RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL

Promedio Tratamiento 4

Color Olor sabor Textura Apariencia General
Suma 66 58 77 76 73
Promedio 1,9 1,7 2,2 2,2 21

Elaborado por: los autores



