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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue Inferir la sustitucion parcial del nitrito de sodio por
extracto de achiote (Bixa Orellana L.) sobre las propiedades microbioldgicas, fisico-
guimicas, sensoriales en una salchicha de pollo. Para las variables fisico-quimica se
aplic6 un DCA (Disefio Completamente al Azar) con un solo factor, mientras que, para
las variables microbiolégicas se aplico un disefio de bloque completamente al azar
(DBCA). El factor de estudio fue el extracto de achiote en polvo en concentraciones de
0,08%, 0,10%, 0,12%, 0,14% y 0,16% en los diferentes tratamientos de estudio. Los
resultados de las variables fisicoquimicas no cumplieron la prueba paramétrica
(ANOVA) por lo que se dio paso a la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis donde
se logro identificar que en los parametros de pH, acidez y nitrito residual el tratamiento
T2 (0,10% extracto de achiote) obtuvo mayor incidencia significativa, de igual manera
en los andlisis microbiolégicos se determiné que, para los Aerobios Mesdfilos,
Escherichia Coli y Sataphylococcus Aureus en tratamiento al T2 (0,10% extracto de
achiote) reflejo los mejores promedios esto se produjo a que el conteo de las unidades
formadoras de colonias descendié en el dia 12 a comparacion de los resultados
obtenidos inicialmente en el dia 0, cumpliendo con los estandares de la NTE INEN
1338:2012 tanto para los requisitos fisicoquimicos y microbiologicos. El analisis
sensorial (escala heddnica), fue realizado a 75 catadores no entrenados y los
resultados fueron analizados mediante la prueba Friedman donde no se evidenciaron
diferencias significativas entre los tratamientos.

PALABRAS CLAVE

Sustitucion, nitrito, extracto de achiote, microbioldgica.
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ABSTRACT

The objective of this work was to infer the partial substitution of sodium nitrite by annatto
extract (Bixa Orellana L.) on the microbiological, physical-chemical and sensory
properties in a chicken sausage. For the physical-chemical variables, a DCA
(Completely Random Design) with a single factor was applied, while for the
microbiological variables a completely randomized block design (DBCA) was applied.
The study factor was the powdered achiote extract in concentrations of 0.08%, 0.10%,
0.12%, 0.14% and 0.16% in the different study treatments. The results of the
physicochemical variables did not comply with the parametric test (ANOVA), which is
why the non-parametric Kruskal-Wallis test was carried out, where it was possible to
identify that in the parameters of pH, acidity and residual nitrite treatment T2 (0, 10%
annatto extract) obtained a higher significant incidence, in the same way in the
microbiological analyzes it was determined that, for Mesophilic Aerobes, Escherichia
Coli and Sataphylococcus Aureus in T2 treatment (0.10% annatto extract) reflected the
best averages, this produce that the count of colony-forming units decreased on day
12 compared to the results initially obtained on day 0, complying with the standards of
the NTE INEN 1338:2012 for both the physicochemical and microbiological
requirements. Sensory analysis (hedonic scale) was performed on 75 untrained tasters
and the results were analyzed using the Friedman test, where no significant differences
were found between the treatments.

KEY WORDS

Substitution, nitrite, annatto extract, microbiological.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1 PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Flores et al., (2014), hacen referencia que la produccion del sector avicola ha
incrementado con el transcurso de los afios, sin embargo, la produccién de pollo abarca
la demanda del mercado ecuatoriano. Conforme a las cifras establecidas por la CONAVE
(Corporacién Nacional de Avicultores del Ecuador), reporta que la productividad fue de
421.000 toneladas métricas (TM). Gutiérrez (2017), sostiene que el volumen anual de
pollos de engorde esté situado entre 230 y 250 millones, ademas indica que el consumo
per capita esté situado entre 30 y 32 kilogramos por afio. Tapia (2017), manifiesta que el
sector de produccion avicola esta conformado por las principales provincias: Pichincha
(37%), Guayas (32%), El Oro (16%), Imbabura (9%), Manabi (8%) y el 21% restante en
el resto del pais. En cuanto a la distribucion de la carne de pollo esta dirigida hacia el

consumo directo, semiprocesado y de produccion de embutidos.

De acuerdo con el CIIC (Centro Internacional de Investigaciones sobre el Cancer) y la
OMS (Organizacion Mundial de la Salud, 2015), donde se investigé el potencial de
carcinogénesis producida por la ingesta de carnes roja y procesada, mediante la revision
exhaustiva de literatura cientifica donde se logré establecer que los mayores indices
cancerigenos se encuentran en las carnes procesadas procedentes de cerdo, res, aves
y otros subproductos carnicos, esto se debe a que el principal componente que utilizan
como conservante es el nitrito de sodio, generando problemas asociados a la salud
(OMS, 2015). De acuerdo con Moreno et al., (2015), argumentan que las nitrosaminas
son sustancias téxicas producidas por la ingesta de nitritos y segun Angulo, Arce y
Quesada (2017) acotan que el ingrediente mas importante dentro de la industria carnica
es nitrito de sodio, ya que es usado en diferentes elaboraciones de productos y su

importancia radica en la preservacion e inhibicion de agentes patégenos.

De acuerdo con la FAO (2017) hace énfasis que pesar de que el nitrito de sodio influye
de manera positiva sobre las propiedades fisicoquimicas, sensorial y microbiologicas

actuando como agente antioxidante y antimicrobiano aportando en la retencion de color



y formacién de sabor, posee riesgos de efecto cronico directo, agudos y de formaciéon de
compuestos N-nitrosos genotoxicos y cancerigenos, de la misma manera hace énfasis
gue las disposiciones mencionadas en las normas del Codex Alimentarius sugiere como
dosis méxima a 80mg/kg de nitrito de sodio, por lo tanto, la eliminacién completa del
nitrito de sodio repercute en las principales propiedades microbiologicas (agentes
patogenos), fisico-quimicas (acidez y pH) y sensorial (color, sabor y olor), afectando la
calidad y vida util, por esta razén existe la necesidad tecnologica de encontrar
alternativas que puedan reducir la cantidad empleada de nitritos, sin afectar a la

inocuidad alimentaria.

Con el fin de resolver la problematica planteada, surge la necesidad de aplicar fuentes
de origen vegetal que sustituyan el uso de aditivos quimicos empleados en la formulacién

de una salchicha de pollo, de esta manera se plantea la siguiente interrogante.

¢ Existe una fuente natural que sustituya eficazmente al nitrito de sodio de manera
parcial, favoreciendo a las propiedades microbioldgicas, fisico-quimicas, y sensoriales

de una salchicha de pollo?



1.2 JUSTIFICACION

La presente investigacion tiene como finalidad sustituir parcialmente el nitrito de sodio
por el extracto de achiote en polvo en la elaboracién de una salchicha de pollo,
determinando su influencia en las propiedades fisico-quimicas, sensoriales vy
microbioldgicas, con el propdsito de alcanzar los estandares de calidad emitidos por las
normas NTE INEN 1338 y el CODEX STAN 192.

Sanchez y Pin (2019) y Segovia (2014), sugieren que existen extractos vegetales que
tienen altos contenidos de nitratos capaces de sustituir al nitrito de sodio en la
elaboracion de productos carnicos, de la misma manera que los aceites esenciales
poseen propiedades antioxidantes y antimicrobianas, mientras que Pefia (2017), revela
que la adicion del extracto de achiote actia como un agente antimicrobiano en la
inhibicion de Staphylococcus aureus, Bacillus cereus y Clostridium perfringens. Ahmed
et al., (2020), acotan que los extractos de semillas Bixa Orellana L poseen actividad
antimicrobiana impidiendo el crecimiento de bacterias Gram positivas (Bacillus subtilis) y
Gram negativas (Escherichia coli), esto se debe a que poseen -caracteristicas
antioxidantes y de eliminacién de radicales libres, debido que a su contenido flavonoide
y fendlicos que pueden ser usados con fines de nuevos antibiéticos y de conservantes

naturales.

Segun Raddatz et al., (2017), mencionan que a partir de la semilla de achiote (parte
externa) se obtiene una sustancia denominada cis-bixina que corresponde al 80% de
carotenoides donde su importancia resalta en que a partir de este compuesto se extraen
la norbixina que es la parte liposoluble y la sal de norbixina que es hidrosoluble. Por otra
parte, Cuong y Chin (2016), mencionan que el color del pigmento de la capa exterior de
las semillas de achiote varia de amarillo a rojo y se ve afectado por la concentraciéon de
los compuestos de color. Los principales pigmentos de color de las semillas de achiote

son la bixina y la norbixina, extraidas del recubrimiento exterior de las semillas.

De acuerdo con la revision cientifica se ha logrado identificar que el extracto de Bixa

Orellana L. ha sido utilizado como agente antimicrobiano de patégenos (Staphylococcus



aureus, Bacillus cereus y Clostridium perfringens) a concentraciones de 0.08% a 0.16%,
donde el crecimiento de S. aureus, se inhibié sustancialmente en presencia de extractos
de achiote, donde una solucion al 0.08% fue suficiente para inhibir el crecimiento, y una
solucién al 0,16% mostré un efecto bactericida (Galindo et al., 2003).



1.3 OBJETIVOS

1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Inferir la sustitucién parcial del nitrito de sodio por extracto de achiote (Bixa Orellana L.)
sobre las propiedades microbiologicas, fisico-quimicas, sensoriales en una salchicha de

pollo.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Determinar el porcentaje con mayor incidencia del extracto de achiote (Bixa
Orellana L.), sobre el pH, acidez y nitrito residual en la salchicha de pollo.

» Evaluar el efecto antimicrobiano del extracto del achiote sobre las caracteristicas
microbioldgicas (Aerobios Mesofilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y
Salmonella) en la salchicha de pollo.

> Establecer el grado de aceptabilidad de la salchicha de pollo mediante la prueba
afectiva de escala heddnica los atributos de color, olor, sabor, y textura a los

tratamientos en estudio.

1.4 HIPOTESIS

Al menos una de las sustituciones parciales de nitrito de sodio por el extracto de achiote
(Bixa Orellana L.) favorece significativamente a las caracteristicas fisicoquimicas,

microbiolégicas y sensoriales en una salchicha de pollo.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1 CARNE

De acuerdo con Araneda (2018) indica que se denomina carne al producto obtenido de
los musculos de los animales de sangre caliente como mamiferos y aves, ademas esta
conformada por tres tejidos que son el tejido muscular, conectivo y graso. Segun El
Codex Alimentarius la carne son el conjunto de todas las partes de un animal sacrificado
y declaradas como inocuas es decir que su consumo es apto para los seres humanos
(FAO, 2015). Vargas (2018) acota que la carne es un alimento donde el 97% de proteinas
y 96% de las grasas que son aprovechadas por el organismo y completamente digerida,
y desde el punto de vista nutricional suministra un balance apropiado de diez
aminodcidos esenciales. Es importante destacar que en referencia a 100 gr de carne roja
se encontrara presente alrededor de 20.7 g de proteinas y a diferencia de la carne blanca

gue en la misma proporcion su contenido de es mayor obteniendo 21.9 g.

2.1.1 COMPOSICION DE LA CARNE

Segun lo mencionado por la FAO (2015), uno de los productos pecuarios de mayor valor
es la carne, puesto que su valor nutricional es proporcionado por las proteinas ya que
tienen todos los aminoacidos necesarios y esenciales para los seres humanos, de igual
forma de sus minerales y vitaminas de alta biodisponibilidad. Araneda (2018), indica que
composicién quimica esta compuesta de proteinas, aminoacidos, minerales, grasas,
vitaminas y en gran porcentaje de agua, el mismo autor acota que su estructura quimica
tiene dependencia de muchos factores tales como la alimentacién, especie, raza, entre

otras.



Tabla 1. Composicién quimica de diferentes carnes (100g)

Vacuno Cordero Cerdo Pollo

Calorias (kcal) 174 258 293 176
Humedad (g) 65 58 53 67
Proteina (g) 23.6 255 25.1 27.3
Grasa (g) 5.7 16.5 20.7 6.7
GS(g) 2.1 6.9 7.5 1.8

GM (gr) 2.4 6.9 7.5 1.8
GPI (g) 0.2 1.2 2.3 15
Colesterol (mg) 69 93 93 83

GPI=Grasa polinsaturada, GS= Grasa saturada Y GMI= Grasa monoinsaturada
Fuente. Datos tomados de Araneda (2018).

2.2 CARNE DE POLLO

De acuerdo con Farrell (2013), considera que la carne extraida de las aves se diferencia
de otras carnes tales como la bovino o porcino por su coloracion ya que es considerada
una carne blanca y su contenido de hierro tiende a ser inferior a las demas carnes (0,7
mg). Desde la posicion del ILP (Instituto Latinoamericano del Pollo, 2019), da a conocer
gue en ultimo quinquenio (2013-2017) el comercio internacional de carne de aves crecio
el 4.0% en volumen y el 8.0% en valor, donde el 92.1% de este comercio correspondi6
a la carne de Pollo en diversas presentaciones y denominaciones arancelarias. El auge
en relacion a las carnes de aves ha incrementado en 1.1% anualmente, segun Attia et
al., (2016) la carne de ave conforma la principal proteina de origen animal para el
consumo humano esto radica a que es una reserva de nutrientes, ademas los mismos
autores manifiestan que el contenido de grasa y su composicion nutricional hacen que

exista una influencia positiva en el consumo.

2.3 EMBUTIDOS CARNICOS

La FAO (2018), menciona que se hombran embutidos carnicos a los alimentos donde se
utilizado como materia prima carne, con o sin la adicién de grasas comestibles, especias,
condimentos y aditivos alimentarios que conjuntamente se introducen y estan sujetos a
uno 0 mas procesos técnicos de curacion, coccion, ahumado o ninguno de ellos.
Ademas, hace énfasis que en la clasificacion de los embutidos cérnicos encontramos los

embutidos cocidos (sin importar la forma de elaboracién) son sometidos a la coccién y



los embutidos crudos (sin importar la forma de elaboracion) no tienden a someterse a

tratamientos térmicos.

2.3.1 SALCHICHA

Citando a NTE INEN 1338 (2012), manifiesta que se considera salchicha por ser
elaborada a partir de una mezcla molida o semi liquida (emulsionada) donde se pueden
utilizar diferentes carnes (pollo, cerdo, res o tejidos comestibles) adicionando aditivos,
condimentos y especias permitidos para el consumo humano donde pueden ser
sometidos a proceso de ahumado, maduracién, escaldado o coccién, ademas menciona
gue los requisitos bromatoldgicos de las salchichas escaldadas referente nivel maximo
de pH a considerar es de 6,2 % (ver tabla 2) y el método de ensayo a considerar es el
indicado por la norma NTE INEN 783 y referente a los requisitos microbiologicos (ver
tabla 3) Escherichia coli deben considerarse como maximo 1,0x10* UFC/g, en el caso de
los Staphylococcus aureus es de 1,0x102 UFC/g y Salmonella debe presentar aus/25g,
el método de ensayo a considerar es establecido por la norma NTE INEN 1338 en la

primera revision.

Tabla 2. Requisitos bromatologicos para las salchichas

Maduradas Crudas Escaldas Cocidas
REQUISITO UNIDAD Metddo de ensayo
min. | max. | min. | max. | min. | max. | min. | max.
Pérdida por
calentamiento % - 35 - 60 - 65 - 65 NTE INEN 777
Grasa total % - 45 - 20 - 25 - 30 NTE INEN 778
Proteina % 14 - 12 - 1 - 12 - NTE INEN 781
Cenizas % - 5 - 5 2 5 - 5 NTE INEN 786
pH % - 5,6 - 6,2 - 6,2 - 6,2 NTE INEN 783
Aglutinantes % 3 - 3 - 5 - 5 NTE INEN 787

Fuente. Datos tomados de NTE INEN 1338 (1996)



Tabla 3. Requisitos Microbiol6gicos

. METODO
Requisitos n c m M DE ENSAYO
Aerobios mesofilos,* 5 0x10° NTE INEN
ufcig 5 1 ' 1,0x107 1529-5
Escherichia coli AOAC
ufe/g* 5 0 <10 - 991.14
Staphylococcus™ NTE INEN
aureus, ufclg 5 1 1,0x10° | 1,0x10* 1529-14
NTE INEN
Salmonella’ | 25 g** 10 0 Ausencia 1529-15

" especies cero tipificadas como peligrosas para humanos * Requisitos para determinar término de
vida Util ** Requisitos para determinar inocuidad del producto
Fuente. Datos tomados de NTE INEN 1338 (2012)

2.3.2 CLASIFICACION DE LAS SALCHICHAS

Segun la NTE INEN 1338 (2012), menciona que se puede catalogar a un producto
carnico de acuerdo al contenido de proteina, como se refleja en la tabla 4.

Tabla 4. Clasificacion de productos carnicos

TIPO | TIPO I TIPO 1Nl

Metddo de

REQUISITOS ensayo

min. max. min. | max. | min. | max.

Proteina total, % (% N x

6,25) 12 - 10 - 8 - NTE INEN 781

No existe método
de diferenciacion;
se verifica por la
formulacion
declarada por el
fabricante

Proteina no carnica % - 2 - 4 - 6

Fuente. Datos tomados de NTE INEN 1338 (2012).

2.4 ACHIOTE (BIXA ORELLANA L.)

Sanchez (2015), da a conocer que es un mata o arbol pequefio de hoja perenne, que
presenta una altura que se encuentre entre 2 y 5 m; sus hojas tienen caracteristicas
simples, alternas, grandes y lustrosas, ovadas, de apice alargado, con peciolos delgados
y largos, y de forma de corazon en la base; con respecto a el tronco, este presenta forma

cilindrica, sus ramificaciones suelen ser finas y la coloracién externa café claro. Mefaca
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et al., (2018) sustentan que el achiote se ha utilizado como colorante de origen natural y
gue fue utilizado por los Aztecas para atenuar sus alimentos y cuerpos, este colorante
es obtenido de las semillas de la planta y por lo general su uso es muy variado y extenso
desde las industrias alimentarias hasta de cosméticos, pinturas, grasas entre otras.

2.4.1 TAXONOMIA

Segun Medina et al., (2018) manifiesta que el achiote es considerado una planta de
origen tropical que es localizadas en las principales zonas que conforma el neotrépico y
gue presenta utilidad mercantil, alimentaria y medicinal, esto se debe a que actualmente
existe demanda por los tintes de origen natural y organicos, esto hace atrayente al sector
alimentario ya que cada vez existe tendencias enfocadas a consumo sano, también cabe
resaltar que alto contenido de proteico encontrado en su semilla genera futuros estudios

para aplicaciones en el sector de la salud.

Tabla 5. Categorizacion taxonémica del achiote

Reino y Sub-
reino Division Superdivision | Subdivision Clase

Plantae
(vegetal) / Magnoliophyta | Espermatofita | Angiosperma
Categorizacién | Tracheobionta

Magnoliopsida
(dicotiledonea)

Subclase Orden Familia Género Especies
Dilleniidae Violales Bixaceae Bixa Orellana
(parientales) Linneo

Fuente. Datos tomados de Murillo (2009).
2.4.2 CARACTERISTICAS IMPORTANTES DEL ACHIOTE

De acuerdo con Cardenas (2018), afirma que a partir de la semilla de Bixa Orellana L.
se extrae la cis-bixina que simboliza el 80% de carotenoides donde es una posible fuente
natural de estos compuestos para uso en productos curados/fermentados. Barriga
(2017), en su investigacion sefialan que 0,065 mg/kg (de peso corporal) es la dosis diaria
autorizada por la OMS, ademas destaca que por ser un colorante con muy baja toxicidad
para el humano se le atribuyen diversas propiedades farmacolégicas, entre las cuales

acentlan las antibacteriana, antioxidante, cicatrizante entre otras.
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2.4.3 COMPOSICION ACHIOTE (BIXA ORELLANA L.)

Con base en la investigacién de Pineda y Calderdn (2002), revelan que el componente
pigmentario de las semillas de Annatto es la bixina. La cascara exterior que recubre la
semilla se considera el 80% de la pigmentacion, lo que simplifica los procesos al
momento de extraer, destacando también como compuestos primordiales a la resina,
también a la orelina (sustancia de coloracién amarilla) y la bixina (sustancia de coloraciéon

roja).

Tabla 6. Composicion quimica de la semilla Bixa Orellana L.

Composicién quimica (%)
Humedad | Proteina | Celulosa | Fibra cruda | Aimidones | Carbohidratos totales | Cenizas | Energia
8.00-13.00 | 13-14.24 | 138 18.48 11.45 39.91 45-71.97 54
Fuente. Datos tomados de Pineda y Calder6n (2002)

Tabla 7. Composicion del pigmento del achiote.

Composicién quimica (%)
Proteina | Pectina | Carbohidratos | Cenizas Taninos | Pentosanos | Carotenoides | B-carotenos

123-132 | 023 | 3941-4790 | 544-6.92 | 0.33-0.91 | 11.35-14.97 | 1.21-2.30 | 6.8-11.30mg
Fuente. Datos tomados de Pineda y Calderdn (2002)

2.4.4 USOS DE ACHIOTE

Las semillas y extractos de achiote han sido usados durante mas de 200 afios en América
y Europa para proporcionar una coloracion roja, anaranjada o amarilla en los alimentos.
Actualmente, la bixina (extraida del achiote) ocupa el segundo lugar entre los principales
colorantes naturales utilizados en todo el mundo (Raddatz et al., 2017). Segun Jara et
al., (2018) el tinte extraido de las semillas de achiote (Bixa orellana L.), es distinguido
internacionalmente como E160b y su aplicacién se da en diversas partes sea de escala
industrial, artesanal o cosméticos, con la finalidad de dar un color atrayente a una amplia

gama de productos manufacturados.

A la Bixa Orellana (achiote) se le atribuyen muchos usos como lo refiere Barriga (2017),
mencionando que posee propiedades dentro del contexto medicinal tales como

calmantes e hipoglicemiantes, ademas actualmente en la industria alimentaria es
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empleado como saborizante y dentro de lo textil como tintes y en la aplicacion de
cosmeéticos y alimentos para animales debido a que los datos toxicolégicos en
experimentos no revelan preocupacion, de la misma manera Rojas, et al., (2015) hacen
énfasis que el residuo producido de la semillas de Bixa Orellana L. en la actualidad
representa un 97 a 98% y estas son desechados sin darle un uso como subproducto ya
se de origen alimentario, textil o de farmacéutica provocando contaminacion ambiental y
segun la investigacion llevada a cabo por los mencionado autores este residuo es un

candidato adecuado para elaborar formulas alimentarias de aves y porcinos.

2.5 NITRATOSY NITRITOS

Teniendo en cuenta lo mencionado por Elika (2014), manifiesta que el nitrato y el nitrito
son compuestos denominados como ionicos, esto se debe a que se localizan de forma
natural y su funcionalidad radica en que constituyen parte del ciclo del nitrdgeno.
Correspondiente al nitrato debido a la baja reactividad quimica que posee puede ser
minimizado por la accién microbioldgica y, por otra parte, el nitrito es oxidado por los
procesos bioquimicos originando diversos compuestos tdxicos o no, entre ellos
nitrosaminas. Referente con lo mencionado por Vargas (2014), sugiere que los nitratos
se utilizan especialmente en industria carnica dedicada los curados, como también en la
preservacion de especies acuicolas y también dentro de la industria de lacteos en
produccion de queserias ya que su caracteristica bactericida hace que sea el producto
ideal para la inhibicién de agentes patdgenos. Por otra parte, los nitritos dentro de la
industria alimentaria son de relevancia ya que hace lento el proceso de oxidacion de las
grasas, disminuyendo el caracteristico olor de enranciamiento produciendo mayor
firmeza, tiene un importante efecto antimicrobiano, pero también toxico por lo cual la
adicién corresponde a 15 miligramos (mg) a cada 100 g de carne. De igual manera Tirado
et al., (2015), en el desarrollo de su investigacion refieren que el ion nitrito retarda el
crecimiento anaerébico de microorganismos, ayuda a fijar el color y da origen a nuevas

caracteristicas organolépticas.
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2.5.1 FUNCIONES DE NITRATO Y NITRITOS

De acuerdo con Ferraro y Palacio (2017), las funcionalidades por parte de los nitratos y

nitritos dentro de la industria carnica se concentra en:

e La formacion de la coloracion rojiza ademas de la estabilizacién de dicho color
gue corresponde a la carne curada.

e El control de la inhibicién del desarrollo bactericida.

e Atribucién del aroma caracteristico de la carne curada.

e Son conocidos por su poder antioxidante y de oxidacion de lipidos, esto permite

retrasar la rancidez evitando que las caracteristicas sensoriales se vean

afectadas.
Tabla 8. Dosis de nitritos empleada en productos carnicos
Nitrito de sodio
Clase funcional: retencién de color y de SIN 250 Nitrito de sodio
conservacion

Dosis Notas Afos No. Cat. Alim | Productos carnicos provenientes de

méxima adoptadas aves de corral y caza elaborados,
tratados térmicamente, en piezas
enteras o en cortes

80 mg/kg 328288 2014 08.2.2.

80 mg/kg 32,286 & 2014 8.3 Productos carnicos, de aves de

287 corral y caza elaborados

Fuente. Datos tomados de CODEX ALIMENTARIUS (2019)
2.6 TRANSFORMACION DE NITRATO A NITRITO

Segun Polo (1976), el nitrato se reduce a nitrito mediante una reaccion catalitica llamada
nitrato reductasa, en esta etapa la valencia se reducen es decir cambia de +5 a +3 y el
nitrito restante se comprime y se transforma en amoniaco, pero para que esto suceda, la
enzima que el nitrato interfiere con la reduccién del nitrito es el dltimo recurso en la
cadena de transporte de respiracion bacteriana y es denominada como nitrato reductasa
y se muestra en Micrococcus halo denitrificans, denitrificans y E. coli K-12. Cabe destacar
gue segun Caeiro (2005), da a conocer que en general los Micrococcus son los que
tienen las enzimas nitrato reductasa que en sintesis se le atribuye la transformacion y

gue en los productos carnicos como reacciones tenemos que el nitrito da paso al 6xido
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nitrico y conjuntamente sucede una combinaciéon con la mioglobina dando como

resultado la coloracion rojiza.

2.7 ADITIVOS PARA LA ELABORACION DE LA SALCHICHA

2.7.1 CLORURO DE SODIO

CSF (2017), define al cloruro de sodio (NaCl) como una sal mineral, ademas destaca
gue es una de las sales mas abundantes del mundo y se ha empleado durante muchos
afios para degustar y conservar los alimentos. Como conservante, evita la
descomposicion y hace que sea seguro al consumir (carne procesada y queso), también
se usa en la fermentacion de alimentos como embutidos y algunos tipos de quesos y
segun Sal Costa (2021), indica que es el producto més habitual en la industria cérnica
porque ha sido un conservante empleado en la antigiedad. Conjuntamente de su
distinguida funcion de saborizante, también baja la humedad en carnes y derivados,
inhibiendo el crecimiento de patdgenos. Es importante destacar que entre las
funcionalidades se le atribuye el efecto controlador en la produccion de energiay ademas

la capacidad de regularizar la hidratacién del cuerpo.

El contenido medio de sal en los productos carnicos es del 1 y 5%, y esto tiene
dependencia de los tipos, en este caso los maduros tienen mas sal que los frescos esto
se debe a que su periodo de almacenamiento es mayor y funcionalidad es actuar como
protector, es un eficaz agente de patdgenos, especialmente debido a sus efectos

destructivos hacia la actividad del agua en dichos productos (Velasquez et al., 2014).

2.7.2 FOSFATO

Los fosfatos se producen originalmente del acido fosférico, por procedimientos piroliticos
o térmico, el cual se relaciona con la estabilidad a la estructura del tejido en la industria
carnica, los fosfatos se utilizan para mantener el pH, el color y olor de los alimentos.

Dentro de los procesos de elaboracién el pH juega un papel importante ya que afecta
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directamente sobre las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales de
un producto, normalmente el fosfato se utiliza para la conservacion de la alcalinidad en
salmuera esto permite emulsionar la grasa y suavizar la carne. Se considera un agente
emulsificante y de retencién de agua, esto hace que la carne al ser sometida a los
procesos térmicos no se obtengan perdidas de peso durante la produccién y esto provee
una ventaja significativa en la produccion de embutidos (Gobierno de la Rioja, 2009).
Para Soto et al., (2016) destacan que los fosfatos son utilizados para beneficiar el
rendimiento del producto terminado, aumentando la retencién de agua ya que de lo

contrario podria repercutir sobre la rancidez y la vida util de los productos carnicos.

2.7.3 GLUTAMATO MONOSODICO

Carbonero (2013), define al glutamato monosodico (GMS) es un condimento alimenticio
utilizado en industria alimentaria carnica esto se debe principalmente porque potencializa
el sabor a carne o umami en los productos. Rangel et al., (2011), manifiesta que el GMS
es conocido como “sal sddica del acido glutamico” y es conocido como el aminoacido
mas rico de la naturaleza, comunmente utilizado como condimento, conocido como
E621.

2.7.4 ACIDO ASCORBICO

AISA (2009), indica que el acido ascorbico se encuentra de forma natural en diversas
frutas, se obtiene en forma de cristales, tiene un fuerte sabor agrio, se emplea como
antioxidante natural y como aditivo. Se utilizan en conjunto al sistema de curado para
facilitar la tonalidad rojiza de los productos carnicos. Segun Bastias y Cepero (2016), el
acido ascorbico se utiliza en alimentos, como solucién para la recuperacion el peso de
pérdidas en el proceso de elaboracion, ademas permite contrarrestar los efectos de su
carencia. Su funcion se basa en el hecho de que es un antioxidante Gtil para la produccion
y sustento de material intercelular; reduce la pérdida de radicales libres y ayuda a mejorar

la absorcion de hierro no heminico.
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2.7.5 ESPECIAS

La NTE INEN 1217 (2013), da a conocer que son ingredientes secos y también pueden
ser mezclas de varias especies vegetales secas utilizadas en alimentos para mejorar las

caracteristicas organolépticas.

2.8 TRIPAS

Con base en la NTE INEN 1217 (2013), segunda revisibn menciona que las tripas

empleadas en embutidos se clasifican en:

e Tripa artificial; son hechas a partir de material de origen animal, vegetal o sintético
de diferentes medidas, ajustdndose a su funcionalidad de permitir un
recubrimiento estable en los productos carnicos.

e Tripa natural; son obtenidas a partir de los intestinos delgados de animales
domésticos para fines alimentarios sometidos a procesos térmicos y de curacién

para la utilizacion adecuada.

2.9 ANALISIS FISICOQUIMICOS

2.10 pH

Como afirma Gonzalez et al., (2013), el pH permite medir la cantidad de protones o iones
de hidrégeno presentes y comunmente llamado como la acidez del medio. El pH es un
factor importante de la estabilidad de un producto ya que este tiene incidencia sobre el
crecimiento de microorganismos. Suarez (2013), manifiesta que el valor de pH en la
industria carnica carne afecta en las caracteristicas organolépticas como al color, textura,

sabor, capacidad de retencion de agua.

2.11 ACIDEZ

Arreola (2012), indica que dentro de la determinacion de la acidez se puede emplear el

método de volumétrico aplicando la titulacion mediante el uso de fenolftaleina como
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indicador. Para Cruz et al., (2018), cuando el acido y la base reaccionan, se genera un
efecto que es observado por el indicador esto permite el tefiido de la coloracion rosa.
Dentro de la acidez natural se atribuye a la estructura natural de una sustanciay la acidez
desarrollada se genera durante el proceso de elaboracién por diversos componentes

entre estos tenemos los procesos que deben ser térmicos.

2.12 NITRITO RESIDUAL

De acuerdo con las disposiciones del Codex Alimentarius, la capacidad de nitrito residual
en los elaborados céarnicos tratados térmicamente y conjuntamente procesados es bajo,
por lo que las salchichas presentan cantidad residual minima sobre el total del contenido
neto del producto final expresado como NO2, la maxima es de 50ppm, como se refleja
en el tabla 9, este se debe a que el contenido de nitrito en el producto final se ajusta a
80 ppm (mg / kg), por lo que la formacién de nitrosaminas es muy poco probable, algunos
estudios realizados mencionan que no se han podido atribuir un efecto relevante o
exclusivo de ser el causante directo de padecer dicha enfermedad ya que existen otras
fuentes de nitritos en nuestra dieta diaria. Las verduras (como el apio, la zanahoria, la
espinaca, etc.) aportan niveles similares de nitrito y pueden formar la formacion de
nitrosaminas en el cuerpo humano. Por lo tanto, el nivel de riesgo causado por los
productos carnicos procesados puede entenderse como similar o incluso similar a otros

alimentos de uso comun (FAO, 2019).



Tabla 9. Informacion recopilada de niveles residuales de nitrito y nitrato.
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Niveles: ainadidos/ residuals ¢Hay
disponibles
. . Referencia a ¢Hay otros aditivos
Cantidad afiadida sobre Cantidad residual Tipos de estudios que opciones alimentarios
No. cat. el total del contenido sobre el total del productos o Clase demuestrala | disponibles que se utilicen Nota
Alim.Dela | neto del producto final contenido neto del procesos de funcional eficacia de al uso junto con los
NGAA expresado como ion# producto final produccion los niveles propuesto de nitritos a fin de
NO2 expresado como ion# sefalados nitritos? inhibir la
NO2 formacion de
nitrosaminas?
Min ‘ Comiin ‘ Max. Min ‘ Comln ‘ Max.
Productos procedentes de aves elaborados y tratados térmicamente
Expresado
Algunas
industrias utilizan como NaNO2.
) Cuando NO2 y
ascorbatos junto NO3
con los nitratos y VU9 Se
150* Conservante No e utilizan juntos,
nitritos para
) el NM no
prevenir [a excedera los
formacién de
nitrosaminas 150 ppm como
NaNO2
En las
Agente de salchichas, en la
10 98 200 T 08* 50* Salchichas retencién del No CA 08.3.2, se Expresado como
colory utiliza ascorbato NO2
conservante de sodio con los

nitritos




En los productos
prensados de
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Productos Agente de cerdo curado
" " . | prensadosde | retencion del cocido, en la CA Expresado como
40 81 " 10 30 50 cerdo curado colory No 08.3.2, se utiliza NO2
cocido conservante ascorbato de
sodio con los
nitritos
productos de Agente de En los productos de carne
- de cerdo curada cocida
% | 78 | 100 | 3 | 30+ | sor | camede | retencion del No icada, en la CA 08.3.2, se Expresado
cerdo curada colory o . como NO2
cocida picada | conservante uiiliza ascorbatlo.de sodio
con los nitritos
Sales de acido
ascorbico, acido
Agente de eritorbico y
156 retencién del tocoferoles, lo Expresado
colory anterior se como NO2
conservante puede utilizar en
combinacion con
[os nitritos.
embutidos Expresado como
ahumados, Agente de NaNO2 o KNO2 con
salchichas, retencién del base en el peso de la
156 625 0 76 29,3 tiras de colory No carneenla
cecina conservante formulacién del
marinada producto

Fuente. Datos tomados de FAO (2019)




20

2.13 ANALISIS MICROBIOLOGICOS

2.13.1 ESCHERICHIA COLI (E. COLI)

Segun Heredia et al.,, (2014), los antecedentes de microorganismos patdgenos
involucrados con la propagacion de brotes sefialan a la “Salmonella y E. coli O157” que
producen efectos toxicos, esto se debe a las toxinas propias que generan estos
patdgenos, en la actualidad encontrados carne de res. Con base a la normativa impuesta
por EIl Instituto Ecuatoriano de Normalizacidon de requisitos microbiolégicos para
fabricacion de productos a partir de carnicos crudos, los niveles de aceptacion deben ser
de 1,0x10%ufc/g.

2.13.2 AEROBIOS MESOFILOS

Segun la investigacion de Blanco et al., (2011), manifiestan que los contaminantes en
“Staphylococcus aureus Coliformes, Mesd6filos” muestran un alto peligro de enfermedad
al ingerir alimentos que se elaboran en ambientes insalubres, ademas otras condiciones
peligrosas son cuando estos productos no se usan o almacenan a temperatura correcta

durante los periodos de tiempo.

2.13.3 STAPHYLOCOCCUS AUREUS

De acuerdo Lépez y Suarez (2016), son patdgenos infecciosos transmitido por el aire,
idéneo en desarrollarse en altas concentraciones de pH y Actividad del agua presentes
en los productos. Es una de las enfermedades asporogénicas mas comunes del ser
humano, logrando seguir activa en condiciones de congelacion o deshielado de
temperaturas. Se puede inactivar un millon de células de Staphylococcus a 66 °C por 12

minutos o a 60 °C por 78-83 minutos.

2.13.4 SALMONELLA SPP

Teniendo en cuenta la norma NTE INEN 1338 (2010), para los productos carnicos crudos
indica que no debe haber presencia de Salmonella spp, caso contrario el producto seré

no apto para el consumo humano. Teniendo en cuenta a Quesada et al., (2016) considera
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gue la Salmonella spp se transmite a los humanos por la adquisicion de alimentos
contaminado con dicha bacteria sin tener conocimiento y se consideran una fuente de
exposicion humana. Segun los datos estadisticos el 95% de las enfermedades

infecciosas estan relacionadas con alimentos provenientes de animales.

2.14 ANALISIS SENSORIAL

Alvaro (2017), expresa que es la separacion de las partes para conocer sus elementos
basicos. Los analisis sensoriales se relacionan como un estudio detallado de algo

complejo para comprender su naturaleza o determinar sus principales propiedades.

2141 COLOR

Para Castro (2015) manifiesta que el color es un parametro de gran relevancia al tomar
una decision de un producto ya que es percibido por nuestros ojos, ademas de que crea
una experiencia sensorial Unica, esto se debe a que esta afectado por las propiedades
fisiolégicas del observador. También da a conocer que para que el sistema visual
funcione adecuadamente siempre debe existir un comparador que funciona como un

sensor que puede tener influencia al momento de percibir algo nuevo.

2.14.2 OLOR

Ledén (2016) considera que las muestras sometidas a dicho analisis deben tener un
aroma agradable, que variara segun el tipo de materia prima, y que se debe evitar utilizar

productos que tengan olores rancios.

2.14.3 SABOR

Desde el punto de vista de Vera (2019) en el analisis sensorial del sabor a cualquier
producto interviene el gusto, donde a partir de este se relacionan todas las propiedades
caracteristicas que estan sujetas a la elaboracion del producto terminado. La intervencién
de las papilas gustativas que se localizan en la lengua (amargo, acido, salado o dulce)
gue permite experimentar una variedad de emociones, incluidos el olfato, el gusto y el

tacto.
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2.14.4 TEXTURA

Acevedo et al., (2014), argumentan que la "textura" esta basada en las caracteristicas
general asociadas al producto en el caso de los carnicos por la presencia de ingredientes
naturales como la carne, la descomposicion de la grasa, la adherencia al producto y el

almiddén que pueden estar presentes en la formulacién del embutido terminado.

2.15 ESCALA HEDONICA

Regueiro et al., (2014) en su investigacion destacan que esta prueba hedonista requiere
gue los consumidores utilicen una escala proporcionada por un analista para evaluar la
satisfaccion general del producto. También hace énfasis que es el instrumento mas
eficaz para la aceptacion de los productos, ya que es el cliente quien deciden cuando un
producto es bueno o lo contrario. De acuerdo Loja (2016, como se citdo en Anzaldua,
2005), manifiesta que las pruebas heddnica tienen el propésito de medir la aceptacion
de un producto en desarrollo, también permite interpretar el interés del consumidor por
el producto evaluado frente a la competencia, cabe destacar que con el paso del tiempo
se ha adaptado y modificado de acuerdo con el publico objetivo, ademas esto debilita el
procedimiento comunmente usado en los ensayos organolépticos, esto se debe a que se
tiene mayor informacién de resultados obtenidos mediante la preferencia de los jueces

permite tener claro la muestra que es de mayor agrado.

INSTRUCIONS PARA OS XUICES DA CATA
Ante todo. grazas por aceptar participar nesta cata de pan.

O primeiro que tex que facer & cubrir as preguntas que aparecen 30 4orzo da tarweta de
consumador.

Feito isto. volve a colocar a tarxeta na mesma Posicion na que a atopac ses.

Agora comeza a cara.

Cubre 03 datos seguintes:

TARXETA DE CONSUMIDOR:

NUMERO DE SERIE:

Figura 1. Formulario de modelo referencial de escala hedonica
Fuente. Datos referenciales de Regueiro, Mauriz, Fero, y Plana (2014)
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2.16 PRUEBA FRIEDMAN

De acuerdo con Rodrigo (2016) la prueba Friedman es una solucion no paramétrica
donde los datos obtenidos son dependientes y considerando o mencionado por Ruiz et

al., (2017) esta prueba es recomendada cuando se realizan mas de 3 muestras.



CAPITULO lll. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1 UBICACION

Esta investigacion se realiz6 en las instalaciones de los talleres de procesos carnicos y
laboratorios de microbiologia de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi
“Manuel Feliz Lépez” ubicado en el sitio El Limoén, cantén Bolivar, provincia de Manabi
con las coordenadas 0°49'37.96” latitud sur, 80°11'14.24” longitud oeste y una altitud de
19 msnm. (Google Earth, 2021). Los analisis de pH y acidez se realizaron en los
laboratorios de la Facultad de Ciencias Agropecuarias ULEAM, situada en la ciudad de
Manta con las coordenadas 0°57'03 latitud sur y 80°44'57 latitud oeste y una altitud de
50 msnm (Google Earth, 2021). Los andlisis de nitrito residual se ejecutaron en el
Laboratorio LABOLAB ubicado en la ciudad de Quito con las coordenadas 0°11'30 latitud
sur y 78°28'58 con una altitud de 2.769msnm (Google Earth, 2021).

EscuelaiSuperior:
¥/ Politécnicatil
\ L

\Visto recientergm’énte

Figura 2. Ubicacion del Campus politécnico ESPAM "MFL"
Fuente. (Google Earth, 2021).

3.2 DURACION

La investigacion se desarroll6 durante un periodo de 9 meses (36 semanas), terminando
con la aprobacion del trabajo.

3.3 METODO Y TECNICA

3.3.1 METODO EXPERIMENTAL

Segun Arguelles et al., (2018) indican que en este método se comprueba la autenticidad

de los manifestados hipotéticos a través de la experimentacion, de acuerdo con Murillo
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(2010), da conocer que el enfoque experimental un investigador tiene a manipular una o
varias variables que se quieran estudiar con la finalidad de examinar el incremento o
decrecimiento de dichas variables, ademas de observar los efectos y conductas de estas.
Se puede relacionar al experimento como el cambio de valor de una variable
independiente y la observaciéon de su efecto en otra variable dependiente. En este caso
se estudio la sustitucion parcial de nitrito sodio por extracto de achiote, con esto se buscé
conocer si con estas variables existi6 una diferencia significativa en las variables

dependientes
3.3.2 pH

Se determiné esta variable por el método de ensayo propuesto en la NTE INEN 181:1991
en los laboratorios CESECCA de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, dicho
analisis consiste en el uso de un potenciometro con presion de = 0,05 unidades,

previamente calibrado para evitar variacion en la toma de datos.

3.3.3 ACIDEZ TITULABLE

Se ejecutd mediante el método analitico detallado en AOCS Ca-5a-40, en los laboratorios
CESECCA de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi aplicado en producto céarnico,

dicho resultado fue expresado en porcentaje.

3.3.4 NITRITO RESIDUAL

Se realizé mediante la prueba de Cuantificacion espectrofotométrica, con el método de
ensayo propuesto por la norma INEN ISO 2918 en los Laboratorios de Andlisis de

Alimentos, Aguas y Afines LABOLAB Yy los resultados fueron expresados en mg/kg.

3.3.5 ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Los analisis microbiolégicos se realizaron cuando se elabor6 la salchicha y el dia 12 del
almacenamiento como menciona Mahecha et al., (2011), esto para reconocer el efecto

microbioldgico de las sustitucion de nitrito de sodio por el extracto de polvo de achiote,



donde se llevaron a cabo cumpliendo con los métodos de ensayo

10.

Tabla 10. Requisitos microbiologicos para salchichas
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descritos en la tabla

Requisitos n c m M METODO
DE ENSAYO
Aerobios mesofilos,* 5 0x10° NTE INEN
ufelg 5 1 ' 1,0x107 1529-5
Escherichia coli AOCAC
ufc/g* 5 0 <10 991.14
Staphylococcus* NTE INEN
aureus, ufclg 5 1 1,0x10° 1,0x104 1529-14
NTE INEN
Salmonella’ | 25 g** 10 0 Ausencia 1529-15
" especies cero tipificadas como peligrosas para humanos * Requisitos para determinar término de
vida util ** Requisitos para determinar inocuidad del producto

Fuente. Datos tomados de NTE INEN 1338 (2012).

3.3.6 EVALUACION SENSORIAL

Se estudio la aceptacion del producto basandose en las caracteristicas organolépticas

(color, olor, sabor y textura), la cual se realizaron a 75 catadores no entrenados, donde

los atributos a evaluar son el color, sabor, olor y textura, para ello se utiliz6 una escala

hedonica (ver Figura 2) de cinco puntos detallados en la tabla 11. A través de la prueba

estadistica de Friedman se sintetizaron en los rangos promedios obtenidos, ademas se

presentaron los valores de la media y desviacion estandar de las calificaciones asignadas

por parte de los consumidores.

Tabla 11. Escala heddnica para prueba organoléptica.

Me gusta Me gusta No me disgusta | Me disgusta | Me disgusta
Escala .
mucho moderadamente | nime gusta | moderadamente mucho
Puntaje 5 4 3 2 1

Fuente. Los autores
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3.4 FACTOR DE ESTUDIO

Factor A: Extracto de achiote en polvo, en relacion a la pasta base.
Niveles

al: 0.08%

a2: 0.10%

a3: 0.12%

a4: 0.14%

a5: 0.16%

3.5 TRATAMIENTOS

Tabla 12. Tratamientos

Tratamiento T T2 T3 T4 T5

Codigo a a as a4 as
Porcentaje de
extracto de achiote 0.08 0.1 012 | 014 | 0.16
en polvo

Fuente. Los autores

Para los analisis fisico-quimicos se aplicaron cinco tratamientos con tres réplicas cada
uno, (ver tabla 12). Los tratamientos en estudio contenian en su formulacién un 50% de
nitrito de sodio del maximo permitido. La sustitucién del restante fue compensada por las

dosis aplicadas del extracto de achiote.

3.6 UNIDAD EXPERIMENTAL

Para este trabajo se utiliz6 como unidad experimental 4 kg de pasta base para cada
tratamiento de estudio, ejecutando 3 repeticiones generando un total de 15 unidades

experimentales que conllevo a la siguiente formulacion detallada (ver tabla 13).



Tabla 13. Formulacién detallada de cada tratamiento
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T T2 T3 T4 T5
INGREDIENTES 9 PESO EN " PESO EN % PESO EN o PESOEN " PESO EN
o GRAMOS. ° GRAMOS. ? GRAMOS. ? GRAMOS. ° GRAMOS.
CARNE 56 2240 56 2240 56 2240 56 2240 56 2240
GRASA 20 800 20 800 20 800 20 800 20 800
HIELO 18 720 18 720 18 720 18 720 18 720
PASTA BASE 100 4000 100 4000 100 4000 100 4000 100 4000
SAL 2 80 2 80 2 80 2 80 2 80
NITRITO DE SODIO | 0,0050 0,20 0,0050 0,20 0,0050 0,20 0,0050 0,20 0,0050 0,20
GMS 0,10 4 0,10 4 0,10 4 0,10 4 0,10 4
FOSFATO 0,3 12 0,3 12 0,3 12 0,3 12 0,3 12
EXTRACTO DE
ACHIOTE 0,08 3,2 0,10 4 0,12 48 0,14 56 0,16 6,4
(POLVO)
AC. ASCORBICO 0,05 2 0,05 2 0,05 2 0,05 2 0,05 2
PIMIENTA BLANCA | 0,05 2 0,05 2 0,05 2 0,05 2 0,05 2
COMINO 0,10 4 0,10 4 0,10 4 0,10 4 0,10 4
AJO EN POLVO 0,15 6 0,15 6 0,15 6 0,15 6 0,15 6
CEBOLLAEN
POLVO 0,15 6 0,15 6 0,15 6 0,15 6 0,15 6

*El extracto de achiote sera aplicado en cada formulacién de forma sélida (en polvo).




3.7 VARIABLES A MEDIR

Tabla 14. Matriz operacional de las variables
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Variable Tipo de variable Conceptualizacion Definicion operacional Instrumentos Medicion
Segun Gonzalez, Totosaus, Caro y Mateo (2013) el
pH es un factor importante para la estabilidad dentro .
pH Cuantitativa de un producto carnico ya que a menudo determina yse;()do de ensayo NTE INEN Potenciémetro 0-14
los patégenos de grupos especificos de
microorganismos.
- De acuerdo con Arreola (2012) generalmente la Matraces
Caracteristicas . . .
fisico-quimico . . aIC|d(.az en una §ustanpla es d.et'grmlnada por las Erlenmeyer
Acidez Cuantitativa técnicas volumétricas, dicha medicion se enfocaenla | AOAC 942.1-1990 Probeta %
titulacién donde intervienen el titulante, el titulado y el Soporte universal
indicador.
Nitrito La IDA (Ingesta diaria admisible) aconsejada segun
residual Cuantitativa Herrera (2015) en nitritos es de 0.07 mg por kg de | NTE INEN 0784:85 Espectrofotémetro PPM
peso corporal.
Escherichia Heredia, Davila, Soto, y Garcia (2014) indican que Estufa
) Cuantitativa dichos brotes fueron producidos por el consumo de | AOAC 991. 14 Autoclave UFC/g
coli ) . .
alimentos procedentes de origen animal. Contador de UFC
Blanco, Casadiego, y Pacheco (2011) mencionan que Incubador
. \ Y o
Aerop{os Cuantitativa los parametros de contammgmon alrededor del 50% NTE INEN 1529-5 regulable UFClg
Mesdfilos son producida por los alimentos elaborados en Autoclave
i fuentes higiénicas no adecuadas. Contador de UFC
Analisis - - - :
Co Lopez y Suarez (2016) sostiene que es un patdgeno
microbiologicos Staphylococc de origen aerobio facultativo, dicho de otra manera Incubadora
phy Cuantitativa 9 ! 4| NTE INEN 15290-14 Estufa UFClg
us Aureus se puede desarrollar en pH y Aw muy altas, también
o , Contador de UFC
persistiendo a temperaturas bajas y altas.
Segun laNTE INEN 1338, (2010) los requisitos dentro
Salmonella de la produccion de productos manifiestan que no Incubadora Presencia o
Cuantitativa - . NTE INEN 1529-15 Estufa .
Spp debe existir Salmonella spp, caso contrario el ausencia
. Contador de UFC
producto sera no apto para el consumo humano.
Castro, (2015), hace énfasis que el color, es divisado | Se utilizé una escala heddnica Escala
Anélisis I por el ojo humano, simboliza una experiencia | (ver tabla 3-10) de cinco puntos heddnica (1
. Color Cualitativa . . L L ,
sensorial sensorial, por esta razén tiende a ser subjetivo, la cual se realizara a 75 Ver Figura 2 ab)
porque en el influyen caracteristicas fisiolégicas del catadores no entrenados.
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observador como expectativas de un producto si
conocerlo.

Olor

Cualitativa

Leon (2016) hace énfasis que dentro de los
parametros a evaluar respecto al olor se evalla las
caracteristicas importantes y esto involucra las
materias primas que tienen los productos donde debe
tener un olor caracteristico al producto sin anomalias.

Sabor

Cualitativa

Vera (2019) sugiere que la evaluacion de dicho
parametro es realizada mediante el gusto, es decir
que las papilas gustativas localizadas en la lengua
tienen funcion importante para decidir las
caracteristicas importantes de un producto.

Textura

Cualitativa

La “textura” en un producto carnico esta relacionado
por la relacion carne, grasa y presencia de almidones
o proteinas no carnicas (Acevedo, Granados, y
Montero, 2014).




3.8 MANEJO DEL EXPERIMENTO

Para la elaboracion de la salchicha de pollo tipo Il se aplico el siguiente diagrama.

CARNE DE POLLO Y GRASA DE

CERDO

GRASA-CARNE DE POLLO

HIELO, ESPECIAS (SAL, COMINO, AJO,
CEBOLLA, PIMIENTA BLANCA, GMS),
NITRITO, EXTRACTO DE ACHIOTE
(0.8%, 0.10%, 0.12%, 0.14% Y 0.16%),

FOSFATO Y FECULA.

TRIPA ® 19 MM

AGUA A 75°C
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RECEPCION DE LA MATERIA
PRIMA

TEJIDO CONECTIVO Y DESECHOS
(HUESOS)

TROCEADO (GRASA-CARNE DE

POLLO 4-5 cm)

MOLIENDA

CUTEADO (6 minutos)

EMBUTIDO

ESCALDADO 72°C

AGUA

ENFRIADO

OPERACION
COMBINADA

)
N/

ALMACENAMIENTO 4°C
OPERACION

TRANSPORTE

DEMORA

ALMACENAMIENTO

400

Figura 3. Diagrama de elaboracién de salchicha de pollo tipo Il
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Recepcion: La materia prima se adquirié en las instalaciones de APRONAM ubicada en
el cantén Chone, posteriormente se llevaron a cabo la operacién de extraccion de los
hueso en los talleres de carnicos de la ESPAM MFL; a una temperatura de 19 °C, donde
el proceso consisti6 en separar los tejidos musculares, este proceso se realizd
manualmente utilizando cuchillos de acero inoxidable marca tramontina, ademas se
verifico que la carne esté libre de tejido graso y con un olor caracteristico al de la carne
fresca de pollo apta para el correspondiente procesamiento.

Troceado: La carne de pollo y grasa de cerdo se corté en fragmentos de 4x5 cm con la
finalidad homogenizar todos los trozos de carnes y grasa, esto se realiza para hacer facil

el proceso en la introduccién al molino.

Molido: Los trozos de carne de pollo y grasa de cerdo se molieron en un equipo de
marca Mainca TM 32 Mono 220V 60HZ 3HP que posee un cuchillo a cuatro cortes y

discos con agujeros de 3 mm de diametro.

Cuteado y Emulsificado: Se efectud en el equipo llamado cutter de marca Mainca CM-
41 de velocidad: 11 HP/ 8,09 kW (3.000 rpm a 50Hz y 3.600 rpm a 60Hz, dotada de 2
cuchillas combinatorias con dos velocidades de la artesa; en este proceso se agregaron
todos los insumos siguiendo con lo indicado a la normativa 1338 de acuerdo al embutido

tipo I, continuando con los siguientes pasos a continuacion:

La carne molida fue colocada en el cutter donde se dieron vueltas para realizar un
excelente picado esto se realizé por un tiempo de 2 minutos, pasado este tiempo se
afadié el 50% de hielo, el material graso molido; la sal, nitrito, extracto de achiote,
fosfato, se continué con mayor velocidad en el picado por 3 minutos y se alcanz6 una

temperatura de 12 °C.

Se adicioné el hielo restante (50%), especias y coadyuvantes, el acido ascérbico y
continuo por un tiempo de 1 minuto el picado a mayor velocidad hasta obtener una pasta
fina, que alcanz6 una temperatura de 10 °C
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Embutido: La masa firme y emulsificada fue trasladada a la embutidora de marca
Mainca EM-20, 1,25 HP / 0,92 kW (230-400V 50Hz / 220V 60Hz), donde se colocé la
masa en el cilindro del equipo, posteriormente se introdujo las tripas sintéticas calibre 19
para embutir las salchichas, correspondiente a la temperatura en esta de este proceso
fue de 19 °C.

Escaldado: En esta operacion se llevd a cabo con el uso de olla de material de acero
inoxidable marca IMUSA, donde se introduce el agua y se dej6 calentar a una
temperatura de 75 °C, seguidamente se adicionaron las salchichas donde se midié la
temperatura externa y cuando alcanzo los 72 °C.se retird para continuar a la siguiente

etapa.

Enfriado: Se enfrié sumergiendo las salchichas en agua fria de 10°C, esto favorecio
para evitar la coccidon de la misma y asegurar la inocuidad de las salchichas.

Almacenado: Las salchichas de pollo se ubicaron en las camaras frigorificas a
temperaturas de 4°C donde fueron almacenadas por un periodo de 12 dias, cabe
destacar que inicialmente se realizO0 los analisis microbiolégicos en el dia O,
posteriormente cumplida la fecha de almacenamiento se efectuaron los analisis fisico-
guimicos y por segunda vez los estudios microbiolégicos correspondiente, y para finalizar

el estudio se procedio a realizar los analisis sensoriales de los tratamientos.

3.9 DISENOS EXPERIMENTALES

Para los analisis fisico-quimico se desarroll6 un disefio completamente al azar (DCA)

con un solo factor, a cada tratamiento se le realiz6 tres repeticiones.



Tabla 15. ANOVA

ANOVA

Fuente de variacion

Grados de Libertad

Total

14

Tratamientos

Factor A

Error

Fuente. Los autores
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Para los analisis microbiolégicos se aplicé un disefio de bloque completamente al azar

(DBCA), con tres repeticiones, obteniendo 5 tratamientos y dos bloques (dia 0 y dia 12),

teniendo un total de 15 unidades experimentales.

Donde:

Yij=p+ i+ pj+eij[2]

Yij= Es la j-ésima observacion de la i-ésima poblacion

p= Media general.

Ti= Efecto del i-esimo Tratamientos i= 1..

Bj= Efecto del j-esimo bloque (Dias) j= 1.

5

.12

eij= Error experimental con media cero y varianza comun

Tabla 16. ANOVA

ANOVA
Fuente de variacion Grados de Libertad
Total 14
Tratamientos 4
Bloques 1
Error 9

Fuente. Los autores
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3.10 ANALISIS ESTADISTICOS

En el analisis estadistico de las variables de estudio se realiz0 las siguientes pruebas en
el programa IBM SPSS STATISTICS 25 version gratuita.

Los resultados que se obtuvieron de las variables fisico-quimicas fueron sometidos a los
supuestos del ANOVA (prueba de normalidad llamada Test Shapiro Wilk y pruebas de
homogeneidad mediante Test Levene) donde se comprobd que no cumplieron con los
supuestos (ver tabla 17,18, 21, 22, 24, 25) es decir que los valores en la prueba de
normalidad y homogeneidad la significancia fue p <0.05 por lo que se les realiz6 la prueba
no paramétrica de Kruskal Wallis (19, 23, 26).

La variable microbiolégica reflej6 que existe significancia de los tratamientos sobre los

dias de almacenamiento ya que p > 0.05.

Por otra parte, los datos obtenidos mediante el andlisis sensorial segun la prueba de

escala heddnica fueron sometidos a una prueba no paramétrica de Friedman.



CAPITULO IV. RESULTADO Y DISCUSION

4.1 PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DE LA SALCHICHA DE POLLO
4.1.1 pH

En los datos obtenidos en la variable pH se aprecia en la tabla 17 y 18 que no cumplen
con los supuestos del Anova, puesto que en las pruebas estadisticas de Levene la
significancia fue menor a 0.05 (se basa en la media), por ello para el andlisis de los datos
se procedid a realizar la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis de muestras

independientes (ver tabla 19).

Tabla 17. Prueba de Shapiro-Wilk para la variable pH.

Shapiro-Wilk
Tratamiento Estadistico Gl sig
T 0.871 3 0.298
T2 0.964 3 0637
pH T3 1.000 3 1.000
T4 0.964 3 0637
T5 0.923 3 0463

Tabla 18. Prueba Estadistico de Levene para la variable pH.

Estadistico de

Levene Gl Sig
Se basa en la media 4.789 4 0.020
Se basa en la mediana 1.723 4 0.221
pH Sebasaen Ig mediana y 1723 4 0.346
con gl ajustado
Se basa en la media 4514 4 0.024

recortada

Tabla 19. Prueba de Kruskal-Wallis para la variable pH.

Hipétesis nula Prueba Sig Decision
La distribucion de pH es Prueba de Kruskal- Rechazar la
la misma entre las Wallis para muestras 0.027

categorias de tratamiento independientes hipotesis nula
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Los datos obtenidos en la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis mostraron rechazar
hipotesis nula (Tabla 19) indicando que los valores de pH si tienen diferencias
significativas al probar diferentes porcentajes de extracto de achiote en polvo esto se
logra evidenciar en la figura 4 se puede observar que el T4 (0.14% de extracto de achiote
en polvo) y T5 (0.16% de extracto de achiote en polvo) tiende a tener un comportamiento
similar, segun Ramos et al., (2014), mencionan que los productos céarnicos incluido la
salchicha que se encuentren un pH superior 5.3 es considerado un embutido de baja
acidificacion, mientras que Vera, (2019, como se cit6 en Reuter,1881) manifiesta que el
pH en los embutidos es de mucha importancia debido un pH superior de 6.0 tiende a
provocar el desarrollo de bacterias que logran alterar el producto final conservacion, de
acuerdo con Aguilera (2017) sostienen en su investigacion que el aumento del pH afecta
directamente la actividad enzimética de los microorganismo anaerobios, por la cual
ocurren cierto cambios en los iones de las enzimas, es decir que el desarrollo bacteriano
esta directamente relacionado con el pH concordando con lo anteriormente expuesto,
por ende al realizar estudios a estos respectivos agentes patdgenos se encontraran
mayor carga microbiol6gica provocando incumplimiento en las normativas. También se
hace referencia a que los pH inferiores a 4.5 tienden a ocasionar sabores acidos, es decir
alteran las caracteristicas organolépticas y es percibido como desagradable y poco
deseable para los consumidores. Cabe recalcar que la norma NTE INEN 1338 (2012),

tiene como referencia un valor maximo de pH de 6.2 en productos carnicos escaldados.

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

6,10
6,00~ ? I —
3
5,90
5,80
5,70 T T T T T
T1 "0,08" T2"010" T3"o2" T4"0,14" To"06"

Tratamiento

Figura 4. Comportamiento del pH en funcién de los tratamientos
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En la tabla 20 se logr6 evidenciar el efecto del extracto de achiote sobre el pH, donde se
detalla que los tratamientos T2 (0.10% de extracto de achiote en polvo) y el T5 (0.16%
de extracto de achiote en polvo) fueron los mejores, debido a que los pH fueron 6ptimos
para evitar la proliferaciébn microbiana y por ende estos tratamientos presentaron menor
contenido de UFC/g.

Tabla 20. Subconjuntos homogéneos para tratamientos de la variable pH

Tratamiento N 1 Subconjunto )
T2"0,10" 3 5,8967
T1"0,08" 3 5,9967 5,9967
T3"0,12" 3 6,0000 6,0000
T4"0,14" 3 6,0267 6,0267
T5"0,16" 3 6,0467
Sig. 0,068 0,757
Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos
homogéneos.

4.1.2 ACIDEZ

En la tabla 21 y 22 se detalla que los valores de Acidez no cumplen con los supuestos
del Anova ya que la significancia obtenida en el estadistico de Levene p< 0.05 (se basa

en la media).

Tabla 21. Prueba de Shapiro-Wilk para la variable Acidez.

Shapiro-Wilk
Tratamiento Estadistco gl Sig
T1 0.980 3 0726
T2 0.750 3 0.000
Acidez T3 0.768 3 0.040
T4 0.789 3 0.089
T5 0.750 3 0.000

Tabla 22. Prueba Estadistico de Levene para la variable Acidez
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Estadistico de

Levene gl Sig
Se basa en la media 5.042 4 0.017
Se basa en la mediana 0.348 4  0.840
Acidez ~ S¢basaenlamedianay 0.348 4 083
con gl ajustado
Se basa en la media 4,071 4 0033

recortada

Como se sefial6é anteriormente la variable acidez titulable no cumplié los supuestos del
ANOVA, por lo tanto, se examinaron los datos a través de la prueba no paramétrica de
Kruskal Wallis, la misma que demostrd retener la hipétesis nula (Tabla 23), indicando

gue los porcentajes de acidez sobre los tratamientos son los mismo.

Tabla 23. Prueba Kruskal Wallis para la variable Acidez

Hipétesis nula Prueba Sig Decision
:;cféitz?rac::ir;:\ea Prueba de Kruskal- Retener la
Wallis para muestras 0.072

entre las categorias de hipétesis nula

tratamiento independientes

Se puede observar en la figura 5 que el valor de acidez del T5 (0.16% de extracto de
achiote en polvo) fue alta respecto a la acidez que oscila de 2.23%. De acuerdo con la
investigacion realizada por Cruz (2015), menciona que los valores de acidez de la
salchicha medidos en el dia de elaboracion fueron bajos oscilando en 0.17%. Mientras
que FCAF (2019) hace referencia que, con el paso del tiempo que transcurre en el
almacenamiento, los productos céarnicos tienden a desarrollar una microflora lactica, lo
gue se traduce como aumento de acidez por la produccion de acido lactico, cabe
destacar que el incremento de acidez tiene a ser rechazado por parte de las
caracteristicas sensoriales; Lopez (2018) concuerda con la anterior afirmacion ya que las
bacterias acido lacteas son conocidas como un indicador de perjuicio en los parametros
fisicoguimico afectando la vida de anaquel, esto es producido por las malas condiciones
sanitarias y de almacenamiento donde estan expuestos los productos afectando la parte

sensorial de las salchichas.
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Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

2,20+
o 2,00
=
[X]
=
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1,60+ | |

1 _1
[ [ | [ [
T1"0,08" T2"0,10" T3"012" T4"0,14" T5"0,16"

Tratamiento

Figura 5. Comportamiento de la acidez en funcion de los tratamientos

4.1.3 NITRITO RESIDUAL

La variable nitrito residual demostr6 en tabla 24 y 25 que no se cumplen los supuestos
del Anova debido a que la prueba de Levene p <0.05 (se basa en la media), por ello para
el andlisis de los datos se procedio a realizar la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis

de muestras independientes (tabla 26).

Tabla 24. Prueba de Shapiro-Wilk para la variable nitrito residual.

Shapiro-Wilk
Tratamiento Estadistico gl Sig
T1 0.862 3 0273
T2 0.816 3 0.152
Nitrito residual T3 0.933 3 0.501
T4 0.873 3 0685
T5 0.899 3 0.381

Tabla 25. Prueba Estadistico de Levene para la variable Acidez

Estadistico

de Levene gl Sig
Se basa en la media 3.718 4 0.042
Se basa en la mediana 1.353 4 0.317
Nlt_rlto Se basa en Ig mediana 1353 4 0.383
residual y con gl ajustado
Se basa en la media 3508 4 0.049

recortada
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Tabla 26. Prueba Kruskal-Wuallis para la variable Acidez

Hipdtesis nula Prueba Sig Decision
La distribucion de nitrito Prueba de Kruskal- Rechazar Ia
es la misma entre las Wallis para muestras 0.028

categorias de tratamiento independientes hipotesis nula

La variable de estudio de nitrito residual mostré que los tratamientos T1(0,08% extracto
de achiote en polvo) y el porcentaje de achiote T4 (0,14% extracto de achiote en polvo)

causaron mayores diferencias significativas (Figura 6).

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

35,00

30,001
=
=
=

20,00 L

15,001 Ii' — é

10,00

T T T T T
T1 "0,08" T2"010" IERR S T4"0 14" TS"016"
Tratamiento

Figura 6. Comportamiento del nitrito residual en funcién de los tratamientos

En la tabla 27 se refleja que los tratamientos T1 (0.14% de extracto de achiote) obtuvo
24 mg/kg y T4 (0.14% de extracto de achiote) obtuvo 25 mg/kg, estos dos tratamientos
muestran valores altos y significativos respecto a la variable de nitrito residual y debido
a que el contenido de nitrito de sodio fue el mismo empleado en todos los tratamientos
de estudio, se encontraron variaciones en el contenido residual de nitrito. Segun los
estudios realizados en la investigaciéon de Angulo et al., (2017) en donde sus muestras
obtenidas de salchichas tenian formulaciones estandarizadas donde el contenido de
nitrito de sodio o sal curante fue el mismo en todas las producciones, se registraron
fluctuaciones con respecto a los resultados del nitrito residual, donde se identificé que

estas variaciones tiene origen en la homogenizacion de nitrito de sodio ya que
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homogenizar dos sustancias liquidas o una sélida y una liquida es sencillo, pero tratar
de mezclar dos sustancias soélidas es mas dificultoso y dado a que en el proceso de
elaboracién de salchicha todo los compuestos estan en forma sélida la homogenizacion

de la mezcla puede repercutir en las fluctuaciones de los tratamientos.

Los mismos autores de la investigacion acotan que el contenido de nitrito minimo
encontrado en muestras de salchichas el minimo correspondié 38 mg/kg y la mayor
concentracion de 121 mg/kg. Con respecto a la investigacion de Herrera (2019)
manifiesta que a medida que transcurre el tiempo de almacenamiento el contenido
residual va disminuyendo puesto que en su investigacion a partir de la sexta semana
hubo un descenso, donde este comportamiento es normal ya que tiende a reflejarse un
consumo de nitrito en la etapa de almacenado, mientras que Ferraro y Palacio (2017)
hacen énfasis que las altas concentraciones de nitrito residual presentes en productos
carnicos son los responsables del desarrollo de agentes cancerigenos (nitrosaminas), y
si el cuerpo humano se encuentra en recurrentes exposiciones al consumo de productos
con elevados niveles de nitritos produce riesgos para la salud humana encontrdndose

mas vulnerables los nifios porgue son mas propensos a intoxicaciones.

Tabla 27. Subconjuntos homogéneos para tratamientos del nitrito residual

Tratamiento N Subconjunto
1 2

T5"0,16" 3 15,16
T3"0,12" 3 15,7567
T2"0,10" 3 17,6867 17,6867
T1"0,08" 3 24,19
T4"0,14" 3 25,0867

Sig. 0,846 0,085

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos
homogéneos.
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4.2 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS DE LA SALCHICHA DE
POLLO
4.2.1 AEROBIOS MESOFILOS

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 28 referente al anélisis microbiol6gico de
Aerobios Mesdfilos refleja que existe significancia de los tratamientos sobre los dias de
almacenamiento ya que p > 0.05. En la tabla 29 se puede observar que los tratamientos
T3 (0.12% de extracto de achiote en polvo) y T4 (0.14% de extracto de achiote en polvo)
presentaron estar mayor contaminados de Aerobios Mesofilos, esto quiere decir que
durante el periodo de 12 dias de almacenamiento el extracto de achiote no tuvo
incidencia sobre estos tratamientos. Segun Bernal y Herrera (2019) que los analisis
microbiolégicos de Aerobios mesofilos empleados a las salchichas tipo Frankfurt fueron
de 130 UFC/g rangos permitidos, pero que dichos resultados obtenidos se pueden
atribuir a condiciones de manipulaciéon, por lo que realizar los analisis de control en la
obtencion del producto terminado ya que son indicativos de buena calidad sanitaria.
Cabe destacar que inicialmente se ejecutdé un analisis de control de ambiente en los
talleres de carnicos previo a realizacion del producto donde se obtuvo un conteo de
1206.5 ufc/m® de bacterias y ausencia en hongos. Segln lo manifestado por Garcia y
Zambrano (2021, como se citd en Ruiz et al. 2016) hace referencia que en valores
sefialados por la OMS respecto a los niveles de contaminacion de patdégenos no
permitido dentro de un espacio de produccién se considera a partir de 501 y 2000 ufc/m3
es considerado como alta, lo que se convierte en un factor de riesgo en la contaminacion
cruzada. Otro de los factores a considerar es el agua utilizada en la limpieza de equipos
previo a la elaboracién de los diferentes tratamientos, que a pesar de ser potable se
desconoce su calidad microbiolégica. Navarro (2015) considera los Aerobios mesofilos
es un patdgeno que no forma esporas pero que su periodo de vida se considera largo
ademas de que puede sobrevivir sin humedad siendo el pH méas 6ptimo de crecimiento
de 4.5y 9.3, es decir que a mayor aumento de pH existe mayor desarrollo de Aerobios
mesdfilos, en referencia a lo anteriormente mencionado los tratamientos que presentaron

mayor contaminacion su pH fue mas elevado.
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Debido a la resistencia que posee los Aerobios Mesdfilos sobre las condiciones
ambientales extremas hace que sea una de las bacterias que provocan mayores

intoxicaciones alimentarias.

Tabla 28. Supuesto de ANOVA de bloques para Aerobios Mesdfilo

Origen Tipo il de suma de gl Media cuadratica F

cuadrados Sig.
Tratamiento | Hipdtesis 689478000000000100 4 172369500000000030 2.494 0.070
Error 1658531333333333000 2 69105472222222210
4
Dia Hipdtesis 16725333333333330 1 16725333333333330 0.242 0.627
Error 1658531333333333000 2 69105472222222210
4

Tabla 29. Analisis de Aerobios Mesofilos

Tratamiento Dia 0 Dia 12

(UFClg) (UFClg)

1.0x10° 1.0x10°

T1 (0.08% de extracto de achiote) 9.0x10° 4.0x10°
9.0x10° 1.0x105

2.0x105 2.0x105

T2 (0.10% de extracto de achiote) 1.0x105 1.0x105
1.0x108 1.0x10%

1.3x108 3.9x10°

T3 (0.12% de extracto de achiote) 3.5x106 5.6x105
9.8x106 1.0x108

4.23x107 2.3x108

T4 (0.14% de extracto de achiote) 1.4x106 8.0x105
3.9x108 2.1x105

2.9x108 4.0x105

T5 (0.16% de extracto de achiote) 6.0x106 2.3x105
3.6x106 5.0x105

La tabla 30 muestra el rango promedio del Dia O y el Dia 12, donde se evidencia que el
T1 (0.08% de extracto de achiote en polvo), T2 (0.10% de extracto de achiote en polvo)
y T5 (0.16% de extracto de achiote en polvo) si tuvo efecto el extracto de achiote sobre
Aerobios Mesofilos, esto se debe a que el canted de unidades formadoras de colonia
(UFC) descendié respecto al primer analisis realizado, siendo corroborado por la tabla
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29, ademas estos tratamientos no exceden el limite maximo permitido, siendo apto segun
lo sefialado por la NTE INEN 1338 (2012).

Tabla 30. Rango promedio de Aerobios Mesdfilos

Tratamiento N Rango_
promedio

T1 6 8.58

T2 6 5.50

Aerobios T3 6 2342
Mesofilos T4 6 21.75
T5 6 18.25

Total 30

4.2.2 ESCHEARICHIA COLI

En la tabla 31 se detalla que p>0.05 es decir que en los tratamientos de estudio si existio
diferencias significativas sobre el periodo de almacenamiento. En la tabla 32, se
evidencia que los tratamientos T1 (0.08% de extracto de achiote), T3 (0.12% de extracto
de achiote en polvo), T4 (0.14% de extracto de achiote en polvo) y T5 (0.16% de extracto
de achiote en polvo) presentaron mayor contaminacion respecto Eschearichia Coli, estos
tratamientos desde el dia 0 y dia 12 de evaluacidn mantuvieron una carga microbiana
constante, por lo tanto, el extracto de achiote no actué de manera favorable sobre estos
tratamientos. Para OMS (2018) la bacteria E. coli son las productoras de las toxinas
Shiga permitiendo el desarrollo de estos patdgenos en condiciones acidas, siendo de
grave preocupacion al nivel alimentario porque su contagio se produce al consumir
productos contaminados o elaborados en condiciones de presencia de estas bacterias.
Referente a la investigacion plateada de Vera (2019) todos los tratamientos fueron
negativos, indicando la ausencia de Eschearichia Coli lo que se puede inferir la accidén

positiva del extracto de apio conjuntamente con el nitrito de sodio.



Tabla 31. Supuesto de ANOVA de bloque para Eschearichia_Coli

Origen Tipo lll de suma gl Media F Sig.
de cuadrados cuadratica
Tratamiento Hipotesis 67129000 4 16782250 | 2.215 0.098
Error 181850333 | 24 7577097
Dia Hipotesis 4940833 1 4940833 | 0.652 0.427
Error 181850333 | 24 7577097
Tabla 32. Analisis de Escherichia Coli
Tratamiento Dia0 (UFC/g)  Dia 12 (UFClg)
237 175
T1 (0.08% de extracto de achiote) 2 0
24 8
41 14
T2 (0.10% de extracto de achiote) 3 1
0 0
0 0
T3 (0.12% de extracto de achiote) 131 178
280 296
89 53
T4 (0.14% de extracto de achiote) 52 17
101 44
230 126
T5 (0.16% de extracto de achiote) 209 104
21 9
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La tabla 33 muestra el rango promedio del Dia 0 y el Dia 12, donde se evidencia que el

T2 (0.10% de extracto de achiote en polvo), si tuvo efecto el extracto de achiote sobre

Escherichia Coli, estos tratamientos no exceden el limite maximo permitido, siendo apto

segun lo comparado con la norma NTE INEN 1338 (2012).
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Tabla 33. Rango promedio de Escherichia Coli

Tratamiento N Rangq
promedio

T1 6 14.17

T2 6 7.67

. , T3 6 18.83
Echerichia Coli T4 6 17.00
T5 6 19.83

Total 30

4.2.3 STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Conforme a los datos reflejados en la tabla 34 detalla que existio significancia en los
tratamientos sobre los dias de estudio. Como se puede estimar en la tabla 35, los
tratamientos T1 (0.08% de extracto de achiote), T4 (0.14% de extracto de achiote) y T5
(0.16% de extracto de achiote en polvo) presentaron valores altos de Staphylococcus
Aureus, en estos tratamientos no tuvo efecto el extracto de achiote durante los 12 dias
de almacenamiento. Segun Cadavez et al., (2015), el descubrimiento de Staphylococcus
Aureus en muestras indica contaminacion continua del producto, esto puede generarse
mediante el procesamiento y por rutas de contaminacién cruzada. En general la
existencia de este patdgeno se considerada como procedimientos higiénicos
inadecuados, especialmente asociados a la manipulacion. Para Vera (2019, como se cito
en Elika, 2013) los Staphylococcus Aureus tienden a desarrollarse en productos que
contengan mayor contenido de sal o azucar y las toxinas que produce son de mayor
resistencia lo que hace que su crecimiento pueda darse en condiciones extremas, por

ello es dificultosa su eliminacion por completo.

Tabla 34. Supuesto de ANOVA de bloque para Staphylococcus Aureus

Origen Tipo lll de suma gl Media cuadratica F Sig.
de cuadrados
Tratamiento | Hipdtesis 29394866666667 4 7348716666,667 | 2.824 0.047
Error 62461800000000 24 2602575000,000
Dia Hipotesis 7808533333333 1 7808533333,333 | 3.000 0.096
Error 62461800000000 24 2602575000,000

Tabla 35. Analisis de Staphylococcus Aureus
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Tratamiento Dia 0 (UFClg) Dia12 (UFClg)

106.0x103 4.6x10°

T1 (0.08% de extracto de achiote) 7.0x103 1.0x103
2.87x103 9.4x103

4.0x103 1.0x103

T2 (0.10% de extracto de achiote) 2.0x108 1.0x103
1.3x103 1.0x103

9.0x103 1.8x103

T3 (0.12% de extracto de achiote) 3.0x103 1.0x103
1.0x103 1.0x103

5.8x103 3.3x103

T4 (0.14% de extracto de achiote) 4.8x103 2.2x103
1.1x103 4.0x103

2.6x103 9.0x103

T5(0.16% de extracto de achiote) 2.4x108 1.4x103
1.32x103 1.0x103

La tabla 36 muestra el rango promedio del Dia 0 y el Dia 12, donde se evidencia que el
T2 (0.10% de extracto de achiote en polvo) y T3 (0.12% de extracto de achiote en polvo),
si tuvo efecto el extracto de achiote sobre Staphylococcus Aureus, estos tratamientos
cumplen la normativa NTE INEN 1338 (2012).

Tabla 36. Rango promedio de Staphylococcus Aureus

Tratamiento N Rango
promedio

T1 6 21.08

T 6 8.50

T3 6 9.50

Staphylococcus Aureus T4 6 20.25
15 6 18.17

Total 30

4.2.4 SALMONELLA SPP

La tabla 37 muestra los resultados de analisis de salmonella en la salchicha de pollo,
donde no presento contaminacion en ninguno de los tratamientos tanto para el Dia Oy el
Dia 12. En referencia a lo indicado por NTE INEN 1338 (2012) respecto a los

requerimientos microbiolégicos en productos cérnicos, menciona que se debe encontrar
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ausencia de Salmonella spp, caso contrario el producto no sera apto para el consumo.

De esta forma se refleja el cumplimiento de la normativa.

Tabla 37. Analisis de Salmonella spp

Tratamiento Dias Salmonella
T1 (0.08% de extracto de achiote) ;’laa 102 ﬁzzg:z:z
T2 (0.10% de extracto de achiote) ;’laa 102 ﬁzzg:z:z
T3 (0.12% de extracto de achiote) gl,laa 102 ﬁzzz:z:z
. Dia 0 Ausencia
T4 (0.14% de extracto de achiote) Dia 12 Ausencia
T5(0.16% de extracto de achiote) gl,l: 102 ﬁzzz:z:z

4.3 PRUEBA DE NIVEL DE AGRADO

4.3.1 COLOR

La prueba de Friedman mostré rechazar la hipotesis nula (tabla 38) dado a que p<0.05,
indicando que al menos uno de los porcentajes de extracto de achiote si influyeron
significativamente sobre el color. En la tabla 39 se observa los resultados que se
obtuvieron para el andlisis de color con catadores no entrenados, donde se encontraron
diferencia significativa para la variable color, los tratamientos que tuvieron esta
significancia fueron T1 (0.08% de extracto de achiote en polvo) indicando que le disgusta
moderadamente, esto se le atribuye a que el porcentaje de adicion de extracto de achiote
en polvo fue inferior respecto a los demas tratamientos, mientras que el T4 (0.14% de
extracto de achiote en polvo) no le disgusta ni le gusta, con respecto a los T2 (0.10% de
extracto de achiote en polvo), T3 (0.12% de extracto de achiote en polvo) y T5 (0.16%
de extracto de achiote en polvo) no tuvieron diferencia significativa. Segun Bernal y
Herrera (2019) hace referencia que dentro de la adquisiciéon de un producto influyen
muchos factores, pero el color se considera como el parametro mas persuasivo ya que
intervienen aspectos fisicos y psicologicos que se asocian al producto que se pretende

analizar.



Tabla 38. Prueba de Friedman para la variable color.

Hipétesis nula Prueba Sig. Decision
Las distribuciones de 1, T2, Anélisis de varianza de dos vias por rangos Rechazar la
T3, T4 and T5 son las : por rang 0.025 necna
- de Friedman para muestras relacionadas hipétesis nula.
mismas.
Tabla 39. Subconjuntos homogéneos para la variable color
Subconjuntos homogéneos
Subconjunto
1 2
T 2.673
T3 2.867 2.867
Muestra T5 2.973 2973
T2 3.100 3.100
T4 3.387
Estadistico de contraste 2.740 4.084
Sig. (prueba 2lateral) 0.433 0.253
Sig. ajustada (prueba 2lateral) 0.433 0.253
4.3.2 OLOR

gue no le disgusta ni le gusta.

Tabla 40. Prueba de Friedman para la variable olor.

Hipétesis nula Prueba Sig. Decision

Las distribuciones de T1, T2,
T3, T4 and T5 son las
mismas.

Analisis de varianza de dos vias por rangos 0.025 Rechazar la
de Friedman para muestras relacionadas ' hipétesis nula.

Tabla 41. Subconjuntos homogéneos para la variable olor
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Para la categoria de olor la prueba Friedman manifesto rechazar la hipotesis nula (tabla
40) ya que p<0.05, es decir que al menos uno de los porcentajes de extracto de achiote
presento significancia. La tabla 41 muestra como resultado que el T1 (0.08% de extracto
de achiote en polvo), T3 (0.12% de extracto de achiote en polvo) y T4 (0.14% de extracto
de achiote en polvo), no tienen diferencia significativa entre sus medias, mientras que el
T2 (0.10% de extracto de achiote en polvo) y el T5 (0.16% de extracto de achiote en

polvo) presentan diferencia significativa entre sus medias considerando como atributo
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Subconjuntos homogéneos

Subconjunto
1 2
T5 2.747
T3 2.840 2.840
Muestra T4 2.893 2.893
T1 3.247 3.247
T2 3.273
Estadistico de contraste 4.884 4.744
Sig. (prueba 2lateral) 0.180 0.192
Sig. ajustada (prueba 2lateral) 0.180 0.192

4.3.3 SABOR

Para la categoria de sabor la prueba Friedman mostro retener la hipétesis nula ya que
p>0.05, (tabla 42), por lo cual, indica que los tratamientos de estudios presentaron
valores semejantes. Lo que se manifiesta que para los catadores no entrenados no existe
diferencias significativas sobre la variable sabor. Segun Pefia (2017, como se cit6 en
Zarringhalami et al. 2009), menciona que, al agregar el extracto de achiote en sustitucion
de nitrito de sodio, no se presentaron cambios en el parametro de sabor por parte de los

panelistas en su estudio respecto a la salchicha.

Tabla 42. Prueba de Friedman para la variable sabor.

Hipdtesis nula Prueba Sig. Decision

Las distribuciones de T1, T2,
T3, T4 and T5 son las
mismas.

Anélisis de varianza de dos vias por rangos 0.222 Retener la
de Friedman para muestras relacionadas ' hipétesis nula.

4.3.4 TEXTURA

La tabla 43 se detallan los resultados obtenidos de la variable textura donde la prueba
Friedman indica rechazo de la hipétesis nula p<0.05, es decir que al menos uno de los
tratamientos fue significativo sobre la textura, en la tabla 44 se observa que los catadores
no entrenados si encontraron diferencia significativa para la variable textura, los
tratamientos que tuvieron dicha significancia fueron T1 (0.08% de extracto de achiote en

polvo) indicando que le disgusta moderadamente y el T2 (0.10% de extracto de achiote
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en polvo) que no le disgusta ni le gusta considerando que fueron los tratamientos con
menor concentraciones de extracto achiote, con respecto a los T3 (0.12% de extracto de
achiote en polvo), T4 (0.14% de extracto de achiote en polvo) y T5 (0.16% de extracto
de achiote en polvo) no demostraron tener diferencia significativa. De acuerdo con la
investigacion Ramos et al., (2021), mencionan que los panelistas tienden a rechazar las
texturas blandas esto se debe a que se relaciona con una estructura débil dentro del
proceso de gelificacion del producto que para la industria carnica es considerado uno de
los principales problemas dentro de la elaboracion.

Tabla 43. Prueba de Friedman para la variable textura

Hipétesis nula Prueba Sig. Decision
Las distribuciones de T1, 72,3, A1l %6 varianza de dos vias por 0033 Rechazarla
T4 and T5 son las mismas. g relacionaé)as ' hipétesis nula.

Tabla 44. Subconjuntos homogéneos para la variable textura

Subconjuntos homogéneos

Subconjunto
1 2
T1 2.767
T3 2.853 2.853
Muestra T5 2.920 2.920
T4 3.100 3.100
T2 3.360
Estadistico de contraste 1.740 4.200
Sig. (prueba 2lateral) 0.628 0.241

Sig. ajustada (prueba 2lateral) 0.628 0.241




CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Mediante los resultados obtenidos se identific6 como el mejor tratamiento al T2
(0,10% extracto de achiote) ya que obtuvo mayor incidencia significativa reflejando
los mejores promedios que garantiza la calidad en la salchicha de pollo como lo
sugiere la NTE INEN 1338 (2012), tanto para el pH, la acidez y el nitrito residual.
En la presente investigacion se identifico el efecto conservante del extracto de
achiote en los siguientes porcentajes: T2 (extracto de achiote 0.10%), T3 (extracto
de achiote 0.12%) teniendo un efecto antimicrobiano, identificando la disminucién
de unidades formadora de colonias en la etapa final del almacenamiento del
producto (12 dias) en comparacién a los resultados obtenidos en etapa inicial (0
dias) debido a que se redujo la presencia de los microorganismos Aerobios
Mesodfilos, Escherichia Coli, Staphylococcus aureus, y teniendo ausencia en
Salmonella spp.

Se logr6 determinar que los tratamientos que presentaron mayor grado de
aceptabilidad en los atributos color, olor sabor y textura fueron T4 (0.14% de
extracto achiote) y T2 (0.10% de extracto achiote) ya que evidenciaron

significancia de forma satisfactoria a la calidad final de la salchicha de pollo.
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5.2. RECOMENDACIONES

Se propone llevar a cabo el estudio de otras dosificaciones de extracto de achiote
en polvo a las futuras investigaciones, teniendo como objetivo identificar el
tratamiento mas idéneo que actie como un conservante natural en funcién a
fortalecer las caracteristicas importantes en los productos carnicos al ser
reemplazado de nitrito de sodio, de manera que favorezca el bienestar de los
consumidores.

Se aconseja seguir aplicado la dosificacion de 0.10% de extracto de achiote en
polvo en la salchicha de pollo ya que su incidencia fue positiva en las propiedades
fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales.

Respecto al estudio de vida util de la salchicha de pollo aplicando las diferentes
dosificaciones de extracto de achiote se propone prolongar mas el tiempo de
estudio con el objetivo de corroborar la informacion obtenida.
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ELABORACION DEL PRODUCTO

ANEXO 1. ANEXO 2.

Clasificacion de insumos para cada tratamiento.

ANEXO 3.

Pesado de materias primas.



Molido de la graéa. Molido del pollo.

Adicion de insumos

Cuterizado de las materias primas.
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Obtencidn de pasta final Embutido y atado.

ANEXO 10. ANEXO 11.
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ANEXO 12.

Obtencion de muestras para analisis
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ELABORACION DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS
ANEXO 1. ANEXO 2.

PR &Y \ B —
W “ORry,,, | HERRR ‘

Pesado de medio de cultivo Adicién de agua

ANEXO 3. ANEXO 4.

Mezclado Colocacion en el agitador magnético



ANEXO 5.

Colocacion de medio en tubos ensayo

ANEXO 6.

Siembra en caja Petri
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RESULTADOS DEL LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA EN EL
LABORATORIO DE PECUARIA DE LA ESPAM MFL

ANEXO 1. Anélisis del area de talleres carnicos

v (&) %

st  ESIPAM ™ ulonaint

“ ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA e
ACROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ #
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN TESIS
. Vera Zambrano Mildred Stefany i 1314645787
ESTUDIANTES: Parraga Quijije Carlos Junior et 1314200741
DIRECCION: Calceta N° DE ANALISIS 015
: . 0981882959 mildred.verazam(@espam_edu.ec
TELEFONO: 0963239673 CORREQ Carlos.parraga@espam.edu.ec
FECHA DE
NOMERE DE LA i P
N Area de talleres caricos RECIBIDO Y 15/04/2021
MUESTRA: ANALISIS
CANTIDAD . FECHA DE
RECIBIDA: 2 cajas MUESTREG 16/04/2021
OBJETIVO DEL o FECHA DE
MUESTREO: Control de ambiente REPORTE 19/04/2021
MUESTRA
CONTROL DE PRUEBAS SOLICITADAS RESULTADOS
AMBIENTE
., Determinacion de Bacterias <1206,5 ufe/m?
Area de talleres
carnicos
Determinacién de Hongos Ausencia
OBSERVACION:

s El laboratorio no se responsabiliza por |a toma y traslado de las muestras

* Resultados validos Gnicamente para las muestras analizadas, no es aceptable
para otros productos de la misma precedencia.

s Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

ESCUELA s.mm hom ICA
FEUR LORED

w MEDICINA
VETERINARIA
ORATORIO DE MICROBIOLOGRAS

‘ ESPAMWIL

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiclogiamv@espam.edu.ec
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ANEXO 2. Analisis microbioldgicos dia cero (elaboracion del producto)
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cetmare S IPAIM M- Al
MF L
- e e i
o RO —uA el .
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN TESIS
i Vera Zambrano Mildred Stefany . 1314645787
ESTUDIANTES: Parraga Quijije Carlos Junior ct: 1314290741
. N° DE
DIRECCION: Calceta ANALISIS 016
0981882059 mildred.verazami@espam.edu.ec
TELEFONO: CORREOQ:
0963239673 Carlos.parraga@espam.edu.ec
FECHA DE
N oA Salchicha de pollo tipo Il ANALISIS Y 15/04/2021
: RECIBIDO
CANTIDAD FECHA DE
RECIBIDA: 2000g MUESTREO 16/04/2021
OBJETIVO DEL ] FECHA DE
MUESTREO: Control de calidad REPORTE 19/04/2021
MUESTRA o METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | , ..o |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion de Aerobios No NTE INEN
Meséfilos UFC/g 50x10° | 1.0x107 | 34.0x10° | 4 otable | 1529-5
Determinacién de Escherichia AOAC
T Coli UFC/g <10 | e 19 Aceptable 991 14
Determinacion de No NTE INEN
Porcentajede | Staphylococcus Aureus UFC/g | “OX10° | 10107 | 38010 poopiapie | 1520-14
:2}:::‘:? 3?33 Detennmac:dg de: Satmoneka Ausencia | - Ausencia | Aceptable N.;E%N.E)N
MUESTRA . METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | ,cpmiame | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
D"”mﬂﬁ‘g’; fF‘éf,gms 506105 | 1,0x107 | 1.0x10° | Aceptable N'Ez';'_ EN
Determinacion de Escherichia <10 o 297 No AQAC
TRy Coli UFC/g Aceptable |  991.14
Determinacién de 3 3 No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFC/g | "OX10° | 1.0x10° | 106,0x10° | 5 oriable | 1529-14
:::;:;:? 3733 Detenn.rnamﬁgsge Samonciia Ausencia -——e- Ausencia | Aceptable NL%EEN
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | Aceprasie |, N0 | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion de Aerobios 5 r 5 No NTE INEN
Meséfilos UFC/g 50x10° | 1.0x107 | 9.0x10° | 5 oriable | 1529-5
Determinacidn de Escherichia ADAC
TRs Coli UFC/g L B 2 Aceplable 991 14
Determinacion de No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFC/g | MO¥10° | 1.0x10° | 7.0K10°  pooniable | 1528-14
;::i:;:? gTJB Detennmac:d;sge Saimoneda Ausencia | - Ausencia | Aceptable N-;I'SEZ‘;N-EN

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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st EESIPAM IMIFE bt
- MFL
Wndotoria  oEL SRS IPERIQR. ASLTESNGA - °
£ iR CUA - ,
MUESTRA Mo METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | 4ecnraniE RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacién de Aerobios 5 7 5 No NTE INEN
Meséfilos UFC/g 50a10° | 10x107 | 9.0x10° |\ oriable | 15295
Determinacion de Escherichia <10 . 24 No ADAC
TiRs Coli UFC/g Aceptable |  991.14
Determinacion de 3 3 No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFCrg | *1° 10:10% | 287.0610° | 5 onvabe | 1529-14
extracto de Determinacion de Salmonella NTE INEN
achiote: 0.08 259 Ausencia s Ausencia | Aceptable 1529-15
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE ACEF".TOAII.E RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion de Aerobios . ; - No NTE INEN
Meséfilos UFC/g 5,010 1,0x10 108,0x10 Aceptable 1520.5
Determinacion de Escherichia <10 . 18 No ADAC
T2 Coli UFC/g Aceptable | 991.14
Determinacion de No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFcrg | MO¥10° | 10x10% | 7206100 | oopianre | 1529-14
extracto de Determinacion de Salmonella NTE INEN
achiote: 0.10 25g Ausencia - Ausencia | Aceptable 159015
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | Aceprasie [ NO |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion de Aerobios NTE INEN
Meséfilos UFC/g 5,0x108 1,0x107 2,0x10%  Aceptable 1520.5
Determinacion de Escherichia <0 | 41 No ADAC
T2R, Coli UFC/g Aceplable 991.14
Determinacion de No NTE INEN
Porcentajede | Staphylococcus Aureus UFCrg | WOX10% | 1.0x10% T 40x10% o piabie | 1520-12
extracto de Determinacion de Salmonella NTE INEN
achiote: 0.10 250 Ausencia | e Ausencia | Aceptable 1529.15
MUESTRA - METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | ,cenTamiE RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacién de Aerobios 5 ? 5 NTE INEN
Meséfilos UFC/g 5,0x10 1,0x10 1,0x10°  Aceptable 1529.5
Determinacitn de Escherichia ADAC
T.Rs Coli UFC/g <10 | e 3 Aceptable | gqq 14
Determinacion de " " Mo NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Awreus UFCg | MOX1®° | 1OX10Y | 2010° pniabie | 152914
extracto de Determinacion de Salmonella NTE INEN
achiote: 0.10 25 Ausencia | - Ausencia | Aceptable 1529.15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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bt ES PAM MF L Labomatori
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICTA *
w“ ACROPECUARIA DE MF\NAD' FMAMUEL FELIX LESPEZ uﬁ ‘i ‘ "!
MUESTRA - METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | aceptasie | ... "%, . | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacién de Aerabios N ; N NTE INEN
Mresanion Creon 5,0x10 100107 | 1,0x10°  Aceptable | N]ENE
Determinacion de Escherichia AOAC
T-Rs Coli UFC/g R 0 Aceplable | gqq 14
Determinacion de " Mo MNTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFC/g | MO0 | 1.0x10° [ 13007 ooprable | 1529-14
extracto de Determinacidn de Salmonella MNTE INEN
achiote: 0.10 25g Ausencia | - Ausencia | Aceptable 1520-15
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | Aceptasie | , MO _ |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion de Aerobios 5 7 5 MNo NTE INEN
Mesdtilos UFC/g 5.0x10 1.0x107 | 258,0x10° | o o tabie | 1520.5
Determinacion de Escherichia AOAC
Ts Coli UFC/g <10 - 8  Aceplable | ggq 44
Determinacion de . NTE INEN
Parcentaje de Staphyi Aureus UFC/g 1,0x10% 1,0x 104 1,0x10 Aceplable 1529-14
extracto de Determinacién de Salmonella NTE INEN
achiote: 0.12 25g Ausencia - Ausencia AﬂEptab'e 1529-15
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | Aceptaste |, N9 |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion de Aerobios Mo MNTE INEN
Mesofilos UFC/g 5.0x10° | 1.0x107 | 13.010° | poeptaple | 15295
Determinacién de Escherichia AOAC
TaR+ Coli UFC/g <10 - 0 Aceptable | o7 14
Determinacion de No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFC/g | "OX10° | 1OX10° | 9.0X10° | pooniabie | 152014
extracto de Determinacion de Salmonella MNTE INEN
achiote: 0.12 259 Ausencia — | Ausencia | Aceplable | "5o0 45
MUESTRA - METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | aceprasie | .. "%, . | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacién de Aerabios N ; No NTE INEN
Meséfilos UFC/g 5,0x10 100107 | 350x10° able | 1529-5
Determinacion de Escherichia <10 131 Mo AOQAC
TsRs ColiUFC | <10 | - Aceptable | 991.14
Determinacion de " 3 No NTE INEN
Porcentaje de | Staphyiococcus Aureus UFC/g | 19%10 1010t | 3.0x10° 0 Cible | 152814
extracto de Determinacidn de Salmonella MNTE INEN
achiote: 0.12 25g Ausencia | = - Ausencia | Aceptable 1520-15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
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e ESPAM L
- M F Labmatonds
Winebitogis.  SoREE SR PP ERIRR SO TER A Wt
pa
MUESTRA e METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS ACEPTABLE | scrnTaBLE RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
o o™ | 50610 | 1010 | s80x10 e, [ VTENEN
Determinacién de Escherichia <10 L 280 No AQAC
TaRa Coli UFC/g Aceptable 991.14
Determinacion de 5 3 NTE IMEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFC/g | "0X10° | 1.0x10% | 1.0x10° | Aceplable | "i5og 14
extracto de Determinacion de Saimonelia NTE INEN
achiote: 0.12 25 Ausencia e Ausencia | Aceptable 159915
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | AcEPTABLE | , .20 |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion fﬁéﬁg“’““ 50x10° | 1.0x107 | 378,0x10° m;‘;bl | e
Determinacidn de Escherichia 10 o 199 No AQAC
T4 Coli UFC/g Aceptable 991.14
Determinacion de No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFCrg | V0X10° | 1.0x10% JH09.0x10° | opiapye | 1529-12
extracto de Determinacion de Salmonelia NTE INEN
achiote: 0.14 25¢ Ausencia - Ausencia | Aceptable 159915
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE m:.rﬂm RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
DE‘E‘M"’:;?;;’; fF‘g’:,g“’b"“ 50x105 | 1,0x107 | 423.0x105 Am::;bl . ”IE;:EN
Determinacidn de Escherichia 10 o 89 No AQAC
TaR4 Coli UFC/g Aceptable 991.14
Determinacion de Mo NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFCrg | V0X10° | 1.0x10% | SBOIOY | oniapye | 1529-14
extracto de Determinacion de Salmonelia NTE INEN
achiote: 0.14 25¢ Ausencia - Ausencia | Aceptable 159915
MUESTRA e METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS ACEPTABLE | scrnTaBLE RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacién de Escherichia <10 52 No AQAC
T4R2 Coli UFC/g - Aceptable 991.14
Determinacion de 3 q No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFC/g | VOX10° | 1.0x10% | 48.000° | ooniapie | 1529-14
extracto de Determinacion de Salmonella NTE INEN
achiote: 014 250 Ausencia ———en Ausencia | Aceptable 152915
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bt ESPAMMF L Lebesetns
i R G, L e it
n’. L ] CUA ral r
MUESTRA N METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | sccotame RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacitn de Escherichia 0 | e 101 No AOQAC
T4Ra Coli UFC/g Aceptable 991.14
Porcentaje de &aphy?oeggcmugaﬂ?rgu?UFC@ 1.0x10¢ 1.0x10¢ 11,0x10° Mer;tc;ble N'ITSEZQN'E!N
extracto de Determinacién de Salmonella NTE INEN
achiote: 0.14 259 Ausencia | = == Ausencia | Aceptable 1529-15
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE ACEF"‘TOAII.E RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYOQ
Determinacion de Escherichia <10 o 131 No AOAC
Ts Coli UFC/g Aceptable | 991.14
Determinacion de No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFCrg | "OX1T | 10x10° | 49010 | oniabie | 1529-14
extracto de Determinacién de Salmonella NTE INEN
achicte: 0.16 250 Ausencia — Ausencia ‘ Aceptable 1528-15
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | AcEPTABLE |, N0 |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
el o | SO0 | 10610 | SO0 e | NIENEN
Determinacién de Escherichia <10 . 230 No AOQAC
TsR4 Coli UFC/g Aceptable | 991.14
Determinacién de 5 . No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aursus UFCrg | "O¥10° | 10X10° | 26.0K10% | iable | 1520-14
extracto de Determinacion de Salmonella NTE INEN
achiote: 0.16 25g Ausencia . Ausencia ‘ Aceplable 1529-15
MUESTRA E METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | ,croTaBLE RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacién de Escherichia <10 200 No AOQAC
TsR2 Coli UFC/g - Aceptable | 991.14
Determinacion de 5 " No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFCrg | "OX10" | 10X10° | 240x10°  p iare | 1529-14
extracto de Determinacion de Salmonella NTE INEN
achiote: 0.16 25g Ausencia e Ausencia | Aceptable 1529-15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec

Pagina 5 de 6



.am Laboatonis
ESPAMMIFL .
ESCUELA SUPERIOR POLITECN(!)CA
n" AGCGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ ma ‘i ! ’
MUESTRA 0 METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | sccoranie RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacién de Aerobios ; No NTE INEN
Mesdfilos UFC/g S0x108 | 10x107 | 36.0x10° | o oiabie | 15205
Determinacién de Escherichia <10 sonse 2 No AOAC
TsR3 Coli UFC/g Aceptable | 991.14
Determinacion de a No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFClg | "OX10" | 10X10% | 1320610 | o\ ortale | 1520-14
extracto de Determinacion de Salmonella . NTE INEN
achiote: 0.16 259 Ausencia - Ausencia | Aceptable 152915
OBSERVACION:

UDIV-LABORATORIO DE MICROBIOL
c

El laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras
Resultados validos Unicamente para las muestras analizadas, no es aceptable
para otros productos de la misma precedencia.
Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

MEDICINA
VETERINARIA

J

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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ANEXO 3. Andlisis microbioldgicos dia 12 (finalizacidn del almacenamiento del producto)

Lafonatonis Laboratonis
- ESPAMMF L
ESCUELA SUPERICOR POLITECMNICA o
M ASROPECUARLA DE MAMABI MAMNUEL FELIX LOPEZ W
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN TESIS
. Vera Zambrano Mildred Stefany X 1314645787
ESTUDIANTES: Parraga Quijije Carlos Junior Gk 1314290741
. N°® DE
DIRECCION: Calceta ANALISIS 017
. 0981882959 . mildred.verazam(@espam.edu.ec
TELEFONO: 0963239673 CORREO: Carlos.parraga@espam.edu.ec
FECHA DE
NOMBRE DE LA . )
. Salchicha de pollo tipo |1 ANALISIS Y 27/04/2021
MUESTRA: p po RECIBIDO
CANTIDAD FECHA DE
RECIBIDA: 19109 MUESTREQ 28/04/2021
OBJETIVO DEL N FECHA DE
MUESTREO: Control de calidad REPORTE 29/04/2021
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | , MO _ |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion de Aerobios Mo NTE IMEN
Meséfilos UFC/g 5,0x10% 1,0x107 14,0108 Aceptable 15205
Determinacion de Escherichia ADAC
T Coli UFC/g <10 | e 9 Aceptable 991 14
Determinacion de . . No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFCrg | %10 1.0x104 | 130x10° | o table | 1529-14
extracto de Determinacion de Salmonella ) . NTE INEN
achiote: 0.08 259 Ausencia | - Ausencia | Aceptable 1520-15
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | ... M0 = |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion de Aerobios MNTE INEN
Messfilos UFC/g 5,0x10% 1,0x107 1,0610° | Aceptable 1520.5
Determinacion de Escherichia <10 . 175 No ADAC
TR Coli UFC/g Aceptable | 991.14
Determinacién de R Y No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFG/g | 119%10 1.OxA0 | 46,0610 | ) ortable | 1520-14
extracto de Determinacion de Salmonelia ’ . NTE INEN
achiote: 0.08 Ausencia wama Ausencia | Aceptable 1526.15
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | , MO _ |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion de Aerobios MTE INEN
Meséfilos UFC/g 5,0x10% 1.0x107 4,0x10° | Aceptable 1529.5
Determinacion de Escherichia ADAC
TR, Coli UFC/g <10 | e 1] Aceptable aa1 14
Determinacion de NTE INEN
Porc je de Staphyliococcus Aureus UFCig 1.0x10¢ 1.0x10¢ 1.0x10° | Aceptable 1529-14
extracto de Determinacion de Salmonella . . NTE INEN
achiote: 0.08 250 Ausencia | - Ausencia | Aceptable 1529-15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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Lafomaronis Labsratsris
- ESPAM IV -
O = VW W Y Mk
MUESTRA o3 METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | AcePTABLE |, MO | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinecion ff;éfg“’bm 50c105 | 10x107 | 1,0x10% | Aceptable | NTE MNEN
TR ikl L 8 | Aceptable| o0
1Ra -
Determinacion de ) .| No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFC/g | MOX10° | 10X10° | 840x10° | 4 ooniable | 1529-14
extracto de Determinacion de Salmonefla ) ' NTE INEN
achiote: 0.08 2 Ausencia | - Ausencia | Aceptable 1529-15
MUESTRA - METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | ,..~0 . = | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacién de Aerobios No NTE INEN
Mesofilos UFC/g 5,0x10% 1,0x107 54 0x10° Aceptable 152a.5
. ik L 8 | Acsplable | AOMC
5 .
Determinacion de . . No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFClg | 010 10104 | 34.0x10° | o opioble | 1520-14
extracto de Determinacion de Salmonella ) ' NTE INEN
achiote: 0.10 25g Ausencia | - Ausencia | Aceptable 152915
MUESTRA "D METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | Aceptasie |, N0 | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
De'e”‘_;’mffm féfg“’m 50x105 | 1,0x107 | 2,0x10° | Aceptable NIEE'Q'_E“
Determinacién de Escherichia <10 14 No AQAC
TaR1 ColiUFC/ | ™ | =~ Aceptable | 991.14
Porcentaje de &aphy?::gg:;:a:m?Uch 1.0x10° 1.0x10¢ 1.0x10° | Aceptable N1-|-5EEEII-':I'E#N
extracto de Determinacion de Salmonella . ' NTE INEN
achiote: 0.10 259 Ausencia | == Ausencia | Aceptable 1529-15
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | aceprasie |, N0 | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion ﬂnggmbim 50x10° | 10x107 | 1,0x10° | Aceptable NIEE'Q'_E“
TR, Derenmnaé;znuie cfgschencma <0 | e ] Aceptable gﬁgﬁﬁ
Porcontajode | Stap ny?ﬂ.fgf;f:{?;ﬂ?Uch 1,0x10° | 10x10° | 10x10° | Aceptable | M= NEN
extracto de Determinacion de Salmonella : ; NTE INEN
achiote: 0.10 Ausencia | - Ausencia | Aceptable 1520-15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAN MFL
Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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Laboraronis Laboratonis
- ESPAM IV -
ESCUELA SUPERIOR POLITECHNICA
M ACROPECUARIA DE MAMABI MANUEL FELIX LOIPEZ W
MUESTRA .~ METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE |, M0 |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determnacion ‘ff;;g"’bm 5.0x10° | 106107 | 1.0x10°  Aceptable | " = NEN
TR Detenmna;;d:nuie c!fgschencma 0| e 0 Aceptable :gﬁﬁa
Determinacion de N R NTE INEN
Porcentaje de Staphylococcus Aureus UFC/g 1.0x10 1.0x10* 1,0x10 Aceptable 1529-14
extracto de Determinacion de Salmonella ) . NTE INEMN
achiote: 0.10 Ausencia | == Ausencia | Aceptable 1520-15
MUESTRA - METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | srcnrapi £ RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion de Aerobios 5 M 5 No NTE INEN
Mesofilos UFC/g 5,0x10 1,0x10 269,0x10 Aceptable 1590.5
Determinacion de Escherichia ADAC
Ts Coli UFC/g <10 — 5 Aceptable | g91 14
Determinacitn de NTE INEN
Porcentaje de Staphylococcus Aureus UFGA 1,0x10% 1.0x10¢ 1.0x10* | Aceptable 1529.14
extracto de Determinacion de Salmonella ' . MNTE INEN
achiote: 0.12 250 Ausencia wmma Ausencia | Aceptable 1529.15
MUESTRA - METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | ,..NO_ |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Do s | oo | 100 | s90n0 | p N | WIENEN
Determinacion de Escherichia ADAC
TR+ Coli UFC/g <10 - 0 Aceptable | gqy 44
Deferminacion de 3 No MNTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFCig 1.0x10 10x10° | 180x10° | 4 aptable | 1520-14
extracto de Determinacion de Salmonella ' . NTE INEN
achiote: 0.12 259 Ausencia | - Ausencia | Aceptable 1520.15
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | AcepTaBLE | , MO |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion ‘ff;éfg“’m 50x10° | 1.0x10" | 56,0x10°% Ace':;ble N:E:EEN
Determinacidn de Escherichia 10 178 No ADAC
TaRa ColiUFCig | =" | =~ Aceptable | 991.14
Determinacitn de NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFC/g 1.0x10? 1.0x10¢ | 1,0x10° | Aceptable | "4555 14
extracto de Determinacion de Salmonella ; ) NTE INEN
achiote: 0.12 Ausencia | == Ausencia | Aceptable 1520-15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPANM MFL
Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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Laforatois Labratonis
- ESPAM V-1 -
ESCUELA SUPERIOR PDLITEECN!CA
m'm""‘ ASROPECUARIA DE MAMABI MAMNUEL FELIX LOPEZ ml"k'k"‘
MUESTRA . METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | aceptasie |, IO |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Dﬂe”ﬁfmcﬁmﬁﬁm 50x105 | 106107 | 106,0x108 A.ce':tt;tlle N
Determinacion de Escherichia <10 . 205 No AQOAC
TaR3 Coli UFC/g Aceptable | 991.14
Determinacion de NTE INEN
Porcentaje de Smnnﬁococcz:s Aureus UFC/g 1.0x10° 1.0x10% 1.0x10° | Aceptable 1529-14
extracto de Determinacion de Salmonelia . . NTE INEN
achiote: 0.12 25g Ausencia - Ausencia | Aceptable 1529.15
MUESTRA - METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | 4.0 . |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
D‘e‘e”ﬂ""afﬁmﬁgm 50x10° | 100107 | 411,0x105 ACB':;ME NTE INEN
Determinacion de Escherichia <10 203 No AQOAC
Ta Coli UFC/g - Aceptable |  991.14
Porcentaje de smnm;:a:ﬂi? UFc | MO0 | 1.0x10° | 117,0x10° A.ce':;hle 52044
i
extracto de Determinacion de Salmonella . . NTE INEN
achiote: 0 14 25 Ausencia - Ausencia | Aceptable 1529.15
MUESTRA . METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | aceptasie |, N0 | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Dﬂmﬂ'mzcﬁmﬂig“m 506105 | 1,0€107 | 267,0x108 Ace':;tnle e
Determinacion de Escherichia <10 . 53 No AQAC
TR Coli UFC/g Aceptable | 991.14
Porcentaje de smnm:;a:ﬂ:: urcl | 1Ox10° | 1.0x10¢ | 33,0010° Ace':tc.;hle N:sgér-ﬁq
extracto de Determinacion de Salmonelia . . NTE INEN
achiote: 014 259 Ausencia eeae Ausencia | Aceptable 1529.15
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | jepiap e |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion de Escherichia <10 17 No AQOAC
TRz Coli UFC/g - Aceptable | 991.14
Porcentaje de Staphmn:z:afﬁfj UFcg | 1MOI0T | 10x10° | 220010° Ace';t?able iy
extracto de Determinacion de Salmonela ] . NTE INEN
achiote: 0.14 25g Ausencia | - Ausencia | Aceptable 152815

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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Labavatoeis Labovatonis
- ESPAM IV 1L -
ESCUELA SUPERIOR POLITECHNICA
M ASROPECUARLA DE MAMABI MAMUEL FELIX LOPEZ W
MUESTRA o METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | aceptasLe |, NC | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
De'e”ﬁ:’”“%’; ‘L"Fg‘?g“’m 50x108 | 1.0x107 | 21,0x108 Me'gzue “:EQEEN
Determinacitin de Escherichia <10 54 Mo ADAC
TiRa CaliUFCig | =™ | == Aceptable | 991.14
Determinacién de R Y Mo NTE INEN
Porcentajede | Staphylococcus Aureus UFClg | 0% 10 1.0x10° | 40x10° | pcortable | 1529-14
extracto de Determinacion de Salmonella . . NTE INEN
achiote: 0.14 Ausencia | = ----- Ausencia | Aceptable 1529-15
MUESTRA - METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | oo = | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacion ‘ff,;g;g“’m 50x10° | 1.0x10" | 29,0x10°% mﬁ&ue NTE MEN
Determinacitin de Escherichia <10 48 Mo ADAC
Ts ColiUFClg | =% | = Aceptable | 991.14
Determinacién de N Y Mo NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFCig | "2X10 1.0x10¢ | 22,0x10° | g ooriable | 1529-14
extracto de Determinacion de Salmonella ) : NTE INEN
achiote: 0.16 259 Ausencia | = === Ausencia | Aceptable 1520-15
MUESTRA . METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | , MO |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
D"”E"*’;"E";“;’fa’; ‘ff;;;“m 50x10° | 1,0x107 | 4,0x10° | Aceptable NTEZI*;IEN
Determinacion de Escherichia 10 o 126 No ADAC
TsR4 Coli UFC/g Aceptable | 991.14
Determinacién de ., N No NTE INEN
Porcentaje de | Staphylococcus Aureus UFC/g 1.0x10 10x10% | 9.0x10° | 4 ontable | 1520-14
extracto de Determinacion de Salmonefla ' ) NTE INEN
achiote: 0.16 25g Ausencia | = Ausencia | Aceptable 1529.15
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | popmingi e RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
e > | socor | 100 | oo |, Mo [ NTENEN
Determinacitn de Escherichia 10 104 No ADAC
TR Coli UFC/g - Aceptable |  991.14
Deferminacidn de 3 No NTE INEN
Porcentajede | Staphylococcus Aureus UFC/g | 110%10 1L0x10° | 14.0610° | 5 oniable | 152914
extracto de Determinacion de Salmonefla : . NTE INEN
achiote: 0.16 25g Ausencia | - Ausencia | Aceptable 1520-15

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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Laborarosis Laboratonis
v ESPAMIMIF I -
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
m vow) £ AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ L
MUESTRA RO METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE |, NO | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
De'e”;;";"ﬁ’,?,‘; ‘(’fF’é/e:"m 50x105 | 1,0x107 | 50x10° | Aceptable NI?;;EN
_— Detenm‘nacczpuie cf;chen‘chia <10 . 9 Aceptable 39011:3
Determinacion de NTE INEN
Porcentaje de Scaphylooocc&s Aureus UFC/g 1.0x10° 1,0x104 1.0x10°  [‘Aceptable 1529-14
extracto de Determinacion de Salmonella : i NTE INEN
achiote: 0.16 Ausencia ——-- Ausencia | Aceptable 1529-15
OBSERVACION:

iy,

@

El laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras

Resultados validos Unicamente para las muestras analizadas, no es aceptable
para otros productos de la misma precedencia.
Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe.

ESPAMMIFLL
Camera

de
'MEDICINA
VETERINARIA

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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RESULTADOS DE NITRITO RESIDUAL LABORATORIO LABOLAB

LAEEJ AB

INFORME DE RESULTADOS

Nombre:

Direcciéon:

Muestra:

Descripcién de la muestra:
Fecha Elaboracién:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Lote:

Localizaciéon:

Envase:

Conservacion de la muestra:

DATOS DEL. LABORATORIO
Fecha de recepcion:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacion del ensayo:
Fecha de emisién del informe:
Condiciones ambientales:

ANALISIS QUIMICO:

Orden de trabajo N°211532
Informe N° 211532
Hoja I de !

Junior Carlos Parraga Quijije — Mildred Stefany Vera Zambrano

Chone
Salchichas de pollo tratami 1 rep

Embutido
15 de abril del 2021

Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno
Congelacion

28 de abril del 2021

Cliente

28 de abril — 10 de mayo del 2021
10 de mayo del 2021

22.3°C 53%HR

PARAMETRO

UNIDAD METODO

RESULTADO

Nitrito residual

mg/kg INEN ISO 2918

23,39

Las e no se

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL
El presente informe solo es villido para ks muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.
LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente.

Este ml‘urmc no ddx u‘pxmlmlm mdis que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

dentro del alcance de acreditacion del SAE.

* Autorizacion de envio via electrénica: Dra. Cecilia Luzuriaga — Gerente Fecha emision: 12/05/2021
Esta informe no remplaza & onginal y sera valido Gnicamante por escrito en hoja membretada con selios respactives y firma cnginal de la persona

responsabie.
MC

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD,

Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomol

ico de: alim

Edicién electronica Ed 05: Abril 2017

Quito — Ecuador

INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
S, agua< bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales
Fco. Andrade Oe7-29 y Diego de A:maq'o Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503 / 3238-504 Cel.:

099 959 0412/ 099 944 2153/ 098 700 1591
E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicicalcliente@labolab.com.ec

/cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informe:

labolab.com.ec
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LAEIE]‘_I AB

DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS
Orden de rrabajo N°211533
Informe N° 211533
Hoja 1 de |

Nombre:

Direccién:

Muestra:

Descripcion de la muestra:
Fecha Elaboracion:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Lote:

Localizacién:

Envase:

Conservacion de la muestra:

Fecha de recepcién:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacion del ensayo:
Fecha de emision del informe:

Junior Carlos Parraga Quijije — Mildred Stefany Vera Zambrano
Chone

Salchichas de pollo tratamiento 1 repeticién 2

Embutido

15 de abril del 2021

Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno
Congelacion

28 de abril del 2021

Cliente

28 de abril ~ 28 de abril ~ 10 ‘de mayo del 2021
10 de mayo del 2021

Condiciones ambientales: 22.3°C 53%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
BRI mg/kg INEN ISO 2918 26,32

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL

El presente informe solo es vilido para la muestra anahuh tal como fue recibida en LABOLAB.

1

LABOLAB no se responsabiliza por los datos p

por ¢l cliente.

Este informe no debe rqnu!mnrse miis que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

Las opini e P no se dentro del alcance de acreditacidn del SAE

* Autorizacién de envio via electronica: Dra. Cecilia Luzuriaga — Gerente Fecha emisién: 12/05/2021
Esta informe no remplaza af oniginal y sera valido inicamente por escrito en hoja con sellos respactives y firma criginal de la persona
rasponsable.

MC Edicitn electrdnica  Ed 05: Abril 2017

84

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisis fisico, quimico, microbiologico, en alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos
Fco. Andrade Oe7-29 y Diego de Anmag;o Telf 2563-225 / 2561-350 / 3238-503 / 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153/ 098 700 1591

E-mails; secretar abolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec /cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@iabolab.com.ec
Quito — Ecuador




LAE[m]L

ANALISIS DE ALIMENTOS. A

BUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS

Nombre:

Direccién:

Muestra:

Descripcion de la muestra:
Fecha Elaboracion:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Lote:

Localizacion:

Envase:

Conservacion de la muestra:

DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacion del ensayo:
Fecha de emisién del informe:

Orden de rrabajo N°211534
Informe N° 211534
Hoja 1 de 1

Junior Carlos Parraga Quijije — Mildred Stefany Vera Zambrano

Chone

Salchichas de pollo tratamiento 1 repeticién 3

Embutido
15 de abril del 2021

Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno
Congelaciébn

28 de abril del 2021
Cliente

28 de abril ~ 10 ‘de mayo del 2021

10 de mayo del 2021

Condiciones ambientales: 22.3°C 53%HR
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
Nitrito residual mg/kg INEN ISO 2918 2286

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL
El presente informe solo es vilido para la muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.

LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente.
Este informe no debe reproducirse mis que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

Las op e P no se dentro del alcance de acreditacion del SAE.

* Autorizacion de envio via electronica: Dra. Cecilia Luzuriaga - Gerente Fecha emisién: 12/05/2021
Este informe no remplaza & onginal y serd valido inicamenta por esarito en hoja membeetada con sellos respectivos y firma original de la persona
responsable.

MC Edicitn electronica  Ed 05: Abril 2017

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisis fisico, quimico

Fco. Andrade Oe7-2

E-mails; secretari

nicrobioldgico, ento
Diego de Almagro
abolab.com.ec /

08, aguas, bebid
If.: 2563-225 / 2561
servicioalcliente@labolab.com.ec /cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

50 / 3238-503 / 3238-504 Cel

Quito — Ecuador

. materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pe  Olros

099 959 0412/ 099 944 2153 / 098 700 1591
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ANALISIS DE ALIMENTOS. AGL
INFORME DE RESULTADOS
Orden de rabajo N°211336

Informe N® 211536
Hoja I de |

Nombre:

Direccion:

Muestra:

Descripcién de la muestra:
Fecha Elaboracion:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Lote:

Localizacion:

Envase:

Conservacion de la muestra:

DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacién del ensayo:
Fecha de emisién del informe:

Junior Carlos Pérraga Quijije ~
Chone

Salchichas de pollo tratamien
Embutido

15 de abril del 2021

Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno
Congelacion

28 de abril del 2021

Cliente

28 de abril = 10 ‘de mayo del 2
10 de mayo del 2021

Mildred Stefany Vera Zambrano

to 2 repeticién 1

021

Condiciones ambientales: 22,3°C 53%HR
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
Nitrito residual mfkg INEN ISO 2918 16,69

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL

El presente informe solo es villido para la muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.
LABOLAB no se resp biliza por los datos proporcionados par el cliente.

Este informe no debe reproducirse mis que en su totalidad previa autorizaciéa escrita de LABOLAB.

¢

P no se

dentro del alcance de acreditaciin del SAE.

* Autorizacién de envio via electronica: Dra. Cecilia Luzuriaga - Gerente Fecha emision: 12/05/2021

Esta informe no remplaza al oniginal y sera valido Gnicamenta par escrito en hoja membretada con selios respectives y firma oniginal de la persona

rasponsable.
MC

Edicién electrdnica  Ed 05: Abril 2017

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entom de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, bala cosméticos, pesticidas, suelo tales pesados y S
Fco. Andrade Oe7-29 y Dieg 2 : ! 3 f Cel.: 099 959 0412 / 09! 153 / 098 700 1591
abolab.com.ec cilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@iabolab.com.ec

Quito — Ecuador

E-m: secretaria@labolab.com.ec / servicioalclient




E ALIMENTOS, AGUAS Y AF

INFORME DE RESULTADOS

ES

Orden de rabajo N°211537
Informe N* 211537
Hoja 1 de |

Nombre:

Direccibn:

Muestra:

Descripcion de la muestra:
Fecha Elaboracion:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Lote:

Localizacion:

Envase:

Conservacion de la muestra:

DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacién del ensayo:
Fecha de emision del informe:

Junior Carlos Parraga Quijije ~ Mildred Stefany Vera Zambrano
Chone

Salchichas de pollo tratamiento 2 repeticion 2

Embutido

15 de abril del 2021

Interno: Tripa sintética

Externo: Funda de polietileno

Congelacién

28 de abril del 2021

Cliente

28 de abril = 10 ‘de mayo del 2021
10 de mayo del 2021

Condiciones ambientales: 22.3°C 53%HR
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
Nitgoresidual mg/kg INEN IS0 2918 20,00

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL

El presente informe solo es vilido para la muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.
LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente.

Este infi no debe reproducirse mis que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

Las opini ¢ interp 100es 1o se dentro del alcance de acreditacion del SAE

* Autorizacion de envio via electronica: Dra. Cecilia Luzuriaga - Gerente Fecha emision: 12/05/2021
Este informe no remplaza & onginal y sera valido (nicamante par escrito en hoja membeetada con selios respectivos y firma oniginal de la persona
responsable.

MC Edicién electronica  Ed 05: Abril 2017
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INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisis fisico, quimico, microbioldgico, entom ico de. alimentos, aguas, bebidas, maierias primas, balanceados, cosmébicos, pesticidas, suelos, metales pe 08
563-225 / 2561-350 / 3238-503 / 3238-504 Cel.: 099 959 0412/ 099 844 2153 / 098 700 1591
servicioalcliente@labolab.com.ec /cecilialuzuriaga@ilabolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
Quito — Ecuador

Fco. Andrade Oe7-29 y Diego de Aimagro Telf

E-mails: secretana@labolab.com.ec /




INFORME DE RESULTADOS

Nombre:

Direccion:

Muestra:

Descripcion de la muestra:
Fecha Elaboracién:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Lote:

Localizacién:

Envase:

Conservacion de la muestra:

DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepeion:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacion del ensayo:
Fecha de emision del informe:

Orden de rrabajo N°211538
Informe N° 211538
Hoja I de |

Junior Carlos Parraga Quijije ~ Mildred Stefany Vera Zambrano

Chone

Salchichas de pollo tratamiento
Embutido
15 de abril del 2021

Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno
Congelacion

28 de abril del 2021
Cliente

2 repeticion 3

28 de abril = 10 de mayo del 2021

10 de mayo del 2021

Condiciones ambientales: 22.3°C 53%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
e mg/kg INEN ISO 2918 1637

Dra. Cecilia Luzuniaga
GERENTE GENERAL
El presente informe solo es vilido para la muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.
LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente.

Este infi no debe reproducirse mis que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

Las opini ¢ interp S 00 S an dentro del alcance de acreditacion del SAE.

* Autorizacion de envio via electrénica: Dra. Cecilia Luzuriaga - Gerente Fecha emision: 12/05/2021
Esta informe no remplaza & onginal y serd valido Gnicamente por escrito en hoja membretada con selfios respectivos y firma criginal de la persona
responsable.

MC Edicion electronica  Ed 05: Abril 2017

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANIT

Andlisis fisico, quimico. microbiol6gico, entomoldgico de: 2
Fco. Andrade Oe7

9 y Diego de Almagro Telf.:

los, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, co
563-225 | 2561-350 / 3238-503 / 3238-504 C

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec /cecilialuzuriaga@
Quito — Ecuador

oS, pesticidas, suelos, metales pe s
099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 159
abolab.com.ec [ informes@iabolab.com.ec
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hi

ALISIS DE ALIMENTOS

=]lAB

AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS

Nombire:

Direccidn:

Muestra:

Descripeidn de la muesira:
Fecha Elaboracidn:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Lote:

Localizacidn:

Envase:

Conservacion de la muestra:

DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepeidn:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacion del ensayo:
Fecha de emision del informe:

Orden de rabajo N°241340
fforme N° 211540
Heaja I de {

Junior Carlos Parraga Quijije — Mildred Stefany Vera Zambrano

Chone

Salchichas de pollo tratamiento 3 repeticidn 1

Embutido

15 de abril del 2021

Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno

Congelacion

28 de abril del 2021

Cliente

28 de abril = 10 /de maye del 2021
10 de maya del 2021

Condiciones ambientales: 22.3°C 53%HR
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
Mitrito residual me/ke INEN ISO 2918 1537

Este informe no debe reproducirse mis que en su totalidad previa antorizacion escrita de LABOLAR.

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL
El presente informe solo es vilido para la muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.
LABOLAR no se responsabiliza por los datos proporcionados por ¢l eliente.

Las opiniones ¢ interpretacionss oo s¢ encuentran dentro del alcanes de acreditacion del SAE.

* Autorizacion de envio via electrénica: Dra. Cecilia Luzuriags — Gerente
Esta informe na remplaza &l anginal y serd valido inicaments por escrito en hoja membretada con selos respactivos y firma original de |3 persona

rasponsable.

Fecha emision: 12/05/2021

Edicitn electranica  Ed 05: Abil 2017
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ISIS DE ALIMENTOS. AG

INFORME DE RESULTADOS

Orden de rabajo N°211541
Informe N° 211541

Hoja 1 de |
Nombre: Junior Carlos Parraga Quijije ~ Mildred Stefany Vera Zambrano
Direccion: Chone
Muestra: Salchichas de pollo tratamiento 3 repeticion 2
Descripcion de la muestra: Embutido
Fecha Elaboracion: 15 de abril del 2021
Fecha Vencimiento: -
Fecha de Toma:
Lote: -
Localizacién: -
Envase: Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno
Conservacion de la muestra: Congelacién
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepeion: 28 de abril del 2021
Toma de muestra por: Cliente
Fecha de realizacion del ensayo: 28 de abril ~ 10 'de mayo del 2021
Fecha de emision del informe: 10 de mayo del 2021
Condiciones ambientales: 22,3°C 53%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
SRt mg/kg INEN ISO 2918 1%
Dra. Cecilia Luzunaga
GERENTE GENERAL
El presente informe solo es vilido para la muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.
LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente.
Este informe no debe reproducirse mis que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.
Las opini ¢ interpretaci 00 S€ enc dentro del alcance de acreditacidn del SAE.
* Autorizacion de envio via electronica: Dra. Cecilia Luzuriaga -~ Gerente Fecha emision: 12/05/2021
Este informe na remplaza & original y sera valido nicaments por esarito en hoja membretada con selios respectives y firma original de la persona
responsable.
MC Edicion electranica Ed 05: Abril 2017

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
nalisis fisico, quimico, microbioldgico < de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanc y olros
Fco. Andrade Oe7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503 / 3238- 3. / / 700 1591

E-mails: secretarnia@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec /cecilialuzuriaga@labolab.com.ec /i Jlabolab.com.ec
Quito — Ecuador




LAEE]

; DE ALIMEDN AGUAS ¥
INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N°211542

Informe N° 211542
Hoja 1 de |

Nombre:

Direccion:

Muestra:

Descripcion de la muestra:
Fecha Elaboracién:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Lote:

Localizacién:

Envase:

Conservacion de la muestra:

DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacion del ensayo:
Fecha de emision del informe:

Junior Carlos Pérraga Quijije ~ Mildred Stefany Vera Zambrano
Chone

Salchichas de pollo tratamiento 3 repeticién 3

Embutido

15 de abril del 2021

Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno
Congelacion

28 de abril del 2021

Cliente

28 de abril = 10 de mayo del 2021
10 de mayo del 2021

Condiciones ambientales: 22.3°C 53%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
RO u mg/kg INEN IS0 2918 1380

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL

El presente informe solo es vilido para la muesta analizada tal como fue recibida en LABOLAB.
LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente.

Este informe no debe reproducirse mids que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.
Las opiniones ¢ interpretach no se dentro del alcance de acreditacion del SAE.

¥

* Autorizacion de envio via electronica: Dra. Cecilia Luzuriaga - Gerente Fecha emision: 12/05/2021
Esta informe na remplaza & onginal y serd valido inicamente por escrito en hoja membretada con sellos respectivos y firma original de la persona
respansable.

MC Edicion electronica  Ed 05: Abnil 2017

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Andlisis fisico, quimico, microbioldgico, ent ntos, aguas, bebidas, malarias primas, balanceados, cosmébicos, pesticidas, suelos, metale
Fco. Andrade Oe7-29 y Diego de Aim Telf 2563-225 | 2561-350 / 3238-503 / 3238-504 Cel.: 099 959 0412/ 099 944 215

E-mails; secretana@labolab.com ec |/ servicioalcliente@labolab.com.ec /cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informesg
Quito — Ecuador




=

AETENLAB

SIS DE ALIMENTOS. AG

INFORME DE RESULTADOS

QOrden de rabajo N°211544
Informe N° 211544
Hoja 1 de !

Nombre: Junior Carlos Parraga Quijije ~ Mildred Stefany Vera Zambrano
Direccion: Chone

Muestra: Salchichas de pollo tratamiento 4 repeticion 1

Descripcion de la muestra: Embutido

Fecha Elaboracién: 16 de abril del 2021

Fecha Vencimiento:
Fecha de Toma:
Lote:

Localizacién:
Envase:

Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno

Conservacion de la muestra: Congelacion
DATOS DEL LABORATORIO

Fecha de recepeion: 28 de abril del 2021
Toma de muestra por: Cliente

Fecha de realizacion del ensayo:
Fecha de emision del informe:

28 de abril ~ 10 ‘de mayo del 2021
10 de mayo del 2021

Condiciones ambientales: 22.3°C 53%HR
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
Nitrito residual mg/kg INEN ISO 2918 31,62

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL
El presente informe solo es vilido para la muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.
LABOLAB o se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente.

Este informe no debe reproducirse mis que en su totalidad previa autorizacion eserita de LABOLAB.

Las opini ¢ Inlerpretaciones no se dentro del alcance de acreditacidn del SAE.

* Autorizacién de envio via electronica: Dra. Cecilia Luzuriaga - Gerente Fecha emision: 12/05/2021
Esta informe na remplaza al onginal y serd valido Gnicamante por escrito en hoja membretada con selios respectivos y firma original de la persona
rasponsable.

MC Edicitn electrdnica  Ed 05: Abril 2017

92

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
indlisis fisico, quimico, microbioldgico, entomoldgico de: a guas, bebidas, materias primas, balanceados, co , pesticidas, suelos, metales pes
-350 / 3238-503 / 3238-504 Cel.: 099 959 041

bolab.com.ec /cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.e
Quito — Ecuador

. Andrade Oe7-29 y Diego de Aimaqro Telf.: 5
E-mails; secretaria@labolab.com.ec / servicioalclient




INFORME DE RESULTADOS

Orden de rrabajo N°211545
Informe N® 211545
Hoja 1 de 1

Nombre:

Direccion:

Muestra:

Descripcién de la muestra:
Fecha Elaboracién:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Lote:

Localizacion:

Envase:

Conservacién de la muestra:

DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacion del ensayo:
Fecha de emisién del informe:

Junior Carlos Parraga Quijije ~ Mildred Stefany Vera Zambrano
Chone

Salchichas de pollo tratamiento 4 repeticion 2

Embutido

16 de abril del 2021

Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno
Congelacion

28 de abril del 2021

Cliente

28 de abril = 28 de abril ~ 10 ‘de mayo del 2021
10 de mayo del 2021

Condiciones ambientales: 22.3°C 53%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
NigKaircaduat mg/kg INEN ISO 2918 12,70

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL

El presente informe solo es vilido para la muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.
LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente.

Este infe no debe reproducirse mis que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.
Las opi ¢ interpretaciones no se dentro del alcance de acreditacidn del SAE.
* Autorizacion de envio via electronica: Dra. Cecilia Luzuriaga - Gerente Fecha emision: 12/05/2021

Este informe no remplaza & onginal y serd valido inicamente par escrito en hoja membrefada con selios respectivos y firma criginal de la persona

rasponsable
'IK:

Fco. Andfade Or:7 29 Dlego ce Nma
E-mails_ secretania@labolab.com.ec /

s, X pe
2561 J‘ZO 3238 503 / 3238-504 Cel.: 099 959 0412/ 099 944 2153
servick oalcl iente@labolab.com.ec /cecilialuzuriaga@

Edicion electronica  Ed 05: Abril 2017
INFORME TECN!CO FICHA DE ESTABILIDAD INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SAN TARIA

s, balanceados, cosm , pesticidas, suelos, meta 0
98 700 1591
Plabolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
Quito — Ecuador

93



ANALISIS

INFORME DE RESULTADOS

Orden de trabajo N°211546
Informe N° 211546
Hoja 1 de |

Nombre:

Direccion:

Muestra:

Descripeion de la muestra:
Fecha Elaboracion:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Lote:

Localizacién:

Envase:

Conservacion de la muestra:

DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacion del ensayo:
Fecha de emision del informe:

Junior Carlos Parraga Quijije ~ Mildred Stefany Vera Zambrano
Chone

Salchichas de pollo tratamiento 4 repeticién 3

Embutido

16 de abril del 2021

Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno
Congelacion

28 de abril del 2021

Cliente

28 de abril - 10 de mayo del 2021
10 de mayo del 2021

Condiciones ambientales: 22,3°C 53%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
Nitrito residual inglkg INEN ISO 2918 2394

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL

94

El presente informe solo es vilido para s muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.
LABOLARB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente.

Este infi no debe reproducirse mis que en su totalidad previa autorizacidn escnita de LABOLAB.

Las opini ¢ interpretaci 1no se dentro del alcance de acreditacidn del SAE.

* Autorizacién de envio via electrénica: Dra. Cecilia Luzuriaga - Gerente Fecha emision: 12/05/2021
Este informe no remplaza & onginal y sera valido Unicamante por esarito en hoja membretada con selios respectivos y firma original de la persona
responsable.

MC Edicion electronica  Ed 05: Abril 2017

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Anélisis fisico, quimico, microbiol6gico, ent
Fco. Andrade Oe7-29 y Diego de Almagro Tel

t , bebidas, materias primas, balanceados. cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesa S
2563-225 | 2561-350 / 3238-503 / 3238-504 Cel.: 099 958 0412/ 099 944 2153/ 1591
E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente bolab.com.ec /cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
Quito — Ecuador




LAEE] AB

DE ALIMENTOS. AG

INFORME DE RESULTADOS

Nombre:

Direccion:

Muestra:

Descripeion de la muestra:
Fecha Elaboracién:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Lote:

Localizacién:

Envase:

Conservacion de la muestra:

DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion:
Toma de muestra por:

Fecha de realizacion del ensayo:
Fecha de emisién del informe:

Condiciones ambientales:

ANALISIS QUIMICO:

Orden de rabajo N°211548
Informe N© 211548
Hoja I de 1

Junior Carlos Parraga Quijije — Mildred Stefany Vera Zambrano

Chone

Salchichas de pollo tratamiento 5 repeticién 1

Embutido
16 de abril del 2021

Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno
Congelacion

28 de abril del 2021
Cliente

28 de abril = 10 'de mayo del 2021

10 de mayo del 2021
22.3°C 53%HR

PARAMETRO

UNIDAD METODO

RESULTADO

Nitrito residual

me/kg INEN ISO 2918

13,83

El presente informe solo es vilido para la muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL

LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados par el cliente.

Este mfumu no d..b; reproducirse mis que en su totalidad previa autorizacion eserita de LABOLAB.

95

Las op e ) 5 00 S dentro del alcance de acreditacion del SAE.

* Autorizacion de envio via electronica: Dra. Cecilia Luzuriaga - Gerente Fecha emision: 12/05/2021
Esta informe no remplaza & onginal y serd valido inicamenta por escrito en hoja membretada con sellos respactivos y firma original de Ia persona
rasponsable.

MC Edicion electronica Ed 05: Abnil 2017

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisis fisico, quimico, microbioldgico, ent D tos ugua< bebidas, materias primas, b ) S
Fco. Andrade Oe7-29 y Diego de Almagro T 563-225 [ 2561-350 / 3238-503 / 153 / 098 700 1591

Diabolab.com.ec

Cc 099 959 04‘7 U99 8
cilialuzuriaga@labolab.com.ec / informe:

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec |
Quito — Ecuador




INFORME DE RESULTADOS

Orden de rrabajo N°211549
Informe N® 211549
Hoja 1 de 1

Nombre:

Direccion:

Muestra:

Descripcion de la muestra:
Fecha Elaboracién:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Lote:

Localizacién:

Envase:

Conservacion de la muestra:

DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacion del ensayo:
Fecha de emision del informe:
Condiciones ambientales:

ANALISIS QUIMICO:

Junior Carlos Péarraga Quijije — Mildred Stefany Vera Zambrano
Chone

Salchichas de pollo tratamiento 5 repeticién 2

Embutido

16 de abril del 2021

Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno
Congelacion

28 de abril del 2021

Cliente

28 de abril = 10 de mayo del 2021
10 de mayo del 2021

22,3°C 53%HR

PARAMETRO

UNIDAD METODO RESULTADO

Nitrito residual

mg/'kg INEN ISO 2918 14,52

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL

El presente informe solo es vilido para ka muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.
LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente.
Este informe no dl.bk n:pwduunc mis que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

Las opini e p S 1o Se dentro del alcance de acreditacion del SAE.

* Autorizacién de envio via electronica: Dra. Cecilia Luzuriaga — Gerente Fecha emision: 12/05/2021
Este informe no remplaza al onginal y sera valido Gnicamante por escrito en hoja membretada con selios respectivos y firma original de ia persona
rasponsable.

MC Edicion electronica Ed 05: Abril 2017

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
C entos, aguas, bebidas, matenas primas, balanceados, cosmébicos, pesticidas, suelos, metales pesado: ros
-504 Cel.. 099 958 0412/ 099 944 2153/ 1591

\nalisis fisico, quimic crobiologico, er
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ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS ¥ AFINES
INFORME DE RESULTADOS
Orden de trahajo N°2{ 1350

Informe N 211350
Hoja | de 1

DATOS PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE

Nombre: Junior Carlos Parraga Quijije — Mildred Stefany Vera Zambrano
Direccidn: Chone
Muestra:

Descripeion de la muestra:
Fecha Elaboracidin:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Lote:

Localizacion:

Envase:

Conservacion de la muestra:

DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepeidn:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacion del ensayo:
Fecha de emisién del informe:

Salchichas de pollo tratamiento 5 repeticion 3
Embutido

16 de abril del 2021

Interno: Tripa sintética
Externo: Funda de polietileno
Congelacion

28 de abril del 2021

Cliente

28 de abril - 10 de mayo del 2021
10 de mayo del 2021

Condiciones ambientales: 22.3°C 53%HR
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
SN R mg/kg INEN ISO 2918 17.13

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL

El presente informe solo es vilido para la muestra analizada tal como fue recibida en LABOLAB.
LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente.

Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autori zacidn escrita de LABOLARB.
Las opiniones e imerpretaciones no se encuentran dentro del alcance de acreditacion del SAE.

* Autorizacion de envio via electronica: Dra. Cecilia Luzuriaga — Gerente Fecha emision: 1205/2021

Esta informe no remplaza al onginal y sard vakdo Gncamante per escito en hog membretada con sellos respectivos v firma orginal de la persona

respansabla.
MC Edicion electronica  Ed 05: Abril 2017

INFORME TECNICO FICHA DE ESTABILIDAD INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACICIN SANI'I'AR[A




RESULTADOS DE ACIDEZ Y pH LABORATORIO CE.SE.C.CA.
(ULEAM)

@ Uleam Laborstori CE.SEC.CA

ELOY ALFARD DE MANARI

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/SB4TA
INFORMACTON D)L CLIENTE INEDRMATTON D4 |ABGRATORTO
SRTA MILDEED VERA FAMBRANG
CL—— SR CARLOS PARRAGA QUIILIE TPECEAL M. M
ATEMCEOM: SRTA MILDEED VERA FAMBRANG FECHA DE INGRESD: 28044 M21
DIRECETN: HANTA FECHA THICTO DE ENSAYD: O3 /05§ M3i
ESPECIE: L TN FECHSA FIMALIFACTON ENSAYO: 1T7/05/ 20321
TIFO DE ENWASE: Fimaira, FECHA EMISION RESULTADDS: 10/05/ 3231
Mo, CAIAS: HiA FACTURA: 026-002-3457
UNIDADES [PESO: 1/ S0dg DDE M S64T4
AT : WA TIFO DE PRODLCTO: M
PALS DE DESTING: A
IDENTIFICACION DE
LA MUESTRA : SALEHICHA
IRCERTIDUMERE HCRA
ENSAYD LOTE UNDbADES RESULTADGS W (eea} METOMD DE AMAlT9FE
Mirarmea Plixima
PEEFCESECCATIE
pH - &0z . - Moo 38 Fafersncis MTE NEN
181: 1EE
Timi
PEECESEOCATICAD
A - LBz blirioc de Relemacia ADCS Ca-Sa-dl

i e i
Myt realsds Por: Elclhanta 1 % ) B Labsrabaria { ¥

s s = ) - L 6par. ro CESS e He sk e el TN £ PAVG TS, AT SO L

mprohac ion s4crLs 46 Bhomiass

romy SECCA par = HACECE © IUCE pOr H BSaMTri.

oy P = cewi esisss con s brm Ea ann eeY e

P P e FOMEIE S ELAHCLS MERLES B LR 8 L GRS S i
MR M aples

HD: Fe distirt ble

Tall: 553052613053 A6 TEIL]
Ao, Dirouivaal 2acidn Via Sae Maton

R O e el wraalelets, LI

AT -0 F
Facha: Ermes, 2021 Piagine 12m 1



Uleam

ELOY al FARD DE MANAS|

Laboratorio- CESE.C.CA

INFORME DE LABORATORID IEFCESECCA/SB4TS
INFOBMACION [E] CLIENTE INFOEMACTON DEL LABORATORTD
SETA MILDRED VERA ZAMERLAND
CLIENTE: Sk CARLES PARRAGA QUITIE FECHA MUESTRED: mia
ATENCIOSN: SRTA. MILDRED VERA ZAMEBRAND FECHA DE INGRESD: 2804, W21
DIRECETON: HANTH FECHA THICIO DE ENSAYD: 03/05, W21
ESPECIE: LT FECHA FINALIFACTON ENSAYO: 17/05/ M1
TIPO DE ENVASE: FUNDA FECHA EMEISION RESULTADSDS: 19/05/M21
Mo, CRIAS: LTEY FACTURA: 026-002-3457
UNIDADES PESO: 1/S00g CHEDEN: SEaTE
MARCE: LTEY TIPO D PRODUCTO: Hja
PALS DE DESTING: HiA
IDENTIFICACION BE
L MUBSTRS : MIECHICHR
EMSAYD LOTE UNIDADES | MESULTADas | TREFITUMEE YRHA METODD BE ANALISES
Mirarra Miximo
PIEICCSEoOATIA
[l - 595 Milicn da Fafersrcia NTE MNEK
1B TaE
Tim2
PIECESOOCADIOAD
e - LIF koo de Ralemaci. ADCS Ca-Sa-40
Mt realiside Por: Elchanta (% ) Bl Labarabiria { )
L Laa o i) - B Fepane o OGS 8 MR i TOIN O paSTLEETNE, EChP CON Lk
Bk b HACTLE 34 LEe IS
momi B CESECCA B b TR e O G & [’ MBS C ICTUACE pod M MR,
[r— Fus e L] 1 W HELEEE £ o I £ AT TN CDIRAE SAB B SRETERILD O CoNTLAE 36 BES
P 4 FRn Gudil. PROEOE 3 § LpECieS MRERING § v 08 Lk QRQULE wili ey ou AT R LR VRN Sd COi
BFA: N aplca

HD: N ditictabls

Talt: 593-05-26 19153 A6 TEILL
Ao, Girpudnaal B via Sai Matss

i O el aleZel, LT

WCTA1-1F

Fachii: Ersaea, 2021

Polagariia 1 S 1

99



Uleam Laboratoris- CE SEC.CA

ELOY ALFARD DE MANARI

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/SB4TE
SRTA MILDEED VERA ZAMERAND
CLIENTE: S CARLES PARRAGA GUITLE FECHA MUESTRED: LT
ATENCEOMN: SHTA. MILDEED VERA ZAMBRANO FECHA DE EMdRESD: 28044 M2
DIRECETON: HANTH FECHA INICIO DE ERSAYD: 03/05 W21
ESPECIE: K& FECHA FINALIEACION ENSAYO: 1705/ 121
TIPO DE ENVASE: FURDA FECHA EMISION RESULTADDS: 19/05/M31
Mo, CAIAS: HfA FACTURA: 026-002- 3457
UNIDADES [ PESO: 1/ 500 ORDEN: SEaTE
MARCA: LT TIFO DE PRODUCTO: Hi&
PALS DE DESTINO: K&
IDENTIFICACION BE
LA HUESTRA : BARINIENA
L= LY
ENSAYD LOTE UNIDADES | RESULTADOS e . METODD DE ANALISES
Mirirma. Mixima
PIDFOCSOOC AT
BH = 6,01 . . iz oir: 40 Fafarsre MTE FEK
1B 1
TiR3
PIEFCOCSEOCADCAD
e - 153 khirccda de Ralemacin. ADCS Ca-Sa-40
Muisiftrig rialside Por: Elchanta (%) B Labaratiria { )
Lok Las o ) LT EEd e N CEGE A HRRRaiuC s Ol © R O, ORI COf W
IO s LTI i LMD 1
momy B CESEC.CA b TR D o i [’ MRS ICE & ICTAACE pid MR
" Faam 'l 1 Wk A3 o o ch e e EAIC P allh e L LY
Fea 4 Fues geiEl. MECEREE 3 §LgEtERAL MR 8 EEH o8 W g el gy fad AR cek e N GOl

Bk W aphes
HD: he detectable

Tialt: 593-05-1673153 Q67EH 1
Eo, Dircurvaaladidn Wia Sae Maieo

L i s el yrailfeem, COHTI

WCT-1F
Fachi: Ermss, 2001 Polagariian 1 S 1
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Uleam Laborstort- CESEC.CA

ELOY Al FARD OE MANASI

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCASEATT
INFORMACION DEL CIIENTE INFORMACTON DFL LABORATORIO
SETA MILDEED VERA TAMBRANO
CLIENTE: SR, CARLOS PARRAGA QUIIIIE FECHA MUESTRED: NjA
ATENCION: SETA MILDEED VERA TAMBRANO FECHA DE INGRESD: 28 /04 1
BIRECETON: HARTA FECHA DHICIO DE ENSAYD: 03 /05 M
ESPECIE: LTEY FECHA FIMALTFACTON EMSA'YO: 17 /05 001
TIPOD DE ENvASE: Ful b FECHA EMISION RESULTADDS: 19/05 M2l
Bo. CAIAS: HiA FACTURA: 0260023457
UNIDADES [PESD: 15005 HEDEN: Seary
HARCA: LTS TIPO DE PRODCTO: A
PALS DE DESTING: MiA
DBENTIFICACION DE
LA HUESTRA : SALENIENR
EMSAYD LOTE uUNIDADES| mESULTApos | TREFTTRUMERE NommA METODO DE AMALISIS
Mirarme Mizima
PIEFCOSEOCATICOA
pH a 5599 -4a Pafersrsis FEN
1B HaErl
THhi
PIEFOOSDOCATICA D
e - 154 TP ——— T,
Muisiftrin i Riade Por: Elclants | %) Bl Laboiratoria { ¥
hom . Las & i) - EEt FREEN: N DEGH L FR R S T O R CETET. ECEE SO L
IOl o LTS B L 1
momy & CESECCH BT i Confii i o @ i > L R © [ETRACE PO S W
e Funm - 1 Wk o L3 oM i i Lw A pe ann i %
P 4 FEE ek FROERIE O § LR MR § o O L R D ol LG
A e aplics

HD: e ditirta ble

Tt 593-05-2679153 I6TEILL
., Dircusnialaidn Via Sae Maieo

L s el el 0T

TN -

Fachi: Erass, 3001 Pl 1 i 1
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Uleam Laboratorts CE.SEC.CA

ELOY AL FARD DE MANATI

INFORME DE LABORATORID IE/CESECCA/GE4TE
INFORMACION DEL CLIENTE INFOEMACTON DEL LABORATOR IO
SHTA MILDRED VERA TAMBRANG
CLIENTE: S CARLES PARRASA QUIIIE FECHA MUESTRLED: LI
ATEMCEGM: SRTA MILDEED VERA TAMBRANG FECHA DE INGRESD: 28704 T2
DIRECTTdN: HMANTA FECHA INICIO DE ENSAYO: 0Z /051031
ESPECIE: Hi& FECHA FINALTFACTON EHSAYO: 17/05) 31
TiPO DE ENVASE: FuhDa FECHA EMESION RESULTADDS: 10/057 331
Mo, CAIAS: HiA FACTURA: 026-002-3457
UNDDADES /PESD: 1/508g GRDEN: Se4TE
HARCA: HiA TIFO DE PRODLCTO: ALY
PALS DE DESTING: HiA
IBENTIFICACION BE
LA, MAIESTR - LT
EMSAYD LOTE UNIDABES | RESULTADOS W (ema} e METOND BE ANALISIS
Mirarms Mixima
PIECESECCATICE
BH = 578 . - Uhii oir. 4a Fiafararcan NTE IR
181 : T
TERL
PIEFCESECCATICAD
Aosus - LE2 Mirccin de Ralwmncin. ADCS Ca-2a-40
Husstren realizado Por Elchamts [ X ) H Labnrataria {
L Las & i) - EEM Mpard Ao DElE L Me Rl o0 KN O GRCETSTE. EGCE P SO L
T STCRPR PR T TR R
o I (1] CESECCA BT L CONTRMNC D O 8 e = [’ IS0 O IOATUADE POd MR
[e— Fasm & [] ek LRSS o H o " L8 BAIT P T SOIR S B SRR B Do TLLRaE S B
P 4 Fuan Jaiil. FeOlemad 3 § ipi i raEiend 0 ek OF L pigias el ey frad AT CR TN CEi
WA e apliea

HD: e distecta bla

a
i
Ing. Fernasdo Veloz Pamega
Seie Técnico de Laboraboria
CESECCA
Tt 583-05-I679053 AGPEILL

B, Dirousieal aZidn Vi Sa Matso
L e W, COHTE

(L R
Fachu: Eriass, 2021 Poiggori 12 1
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ELOY aLFARD DE MANASI
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Laboratorio- CESE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/SE4TS
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACTON DEL LABORATORID
CLIENTE: :.T:-I:I.HMM FECHA MUESTRED: Nj&
ATEMCIOM: SRTA. MILDRED VERA ZAMERAND FECHSA DE INGRESO: 2804/ W21
DIRECEDHN: HANT# FECHA INICIO DE ENSAYO: 03 /05 W31
ESPECIE: LT FECHA FINALTFACION BMSAYD: 17 /05 2031
TIPO DE ENVASE: FumDa FECHSA EMISION RESULTADDS: 19/05/ 3031
Mo, CAIAS: HiA FACTURA: 026-002-3457
UNIDADES [PESO: iS50y Lo <o 1 H SE4TS
MARCA: HiA TIPO DE PRODLCTO: /A
PAIS DE DESTINOG: HiA
IDENTIFICACTON DE
LK MAUESTRA : SALEHICHA
ENSAYD LOTE UNIDADES RESILTADOS e — METODD DE ANALISES
Mirdre. Miximo
PLESCCSCOOADOO |
pA - 5492 Wic-cr da Fafersrcin NTE REK
T
TIR3
PIEFCESECCATICAD
A - 1Lt [P —— e T
Muisitrio reakzado Por: Elchaenta | X ) B Laboratorio { ¥
RSl s = i) o e mpare Ro DS Rad HEEiE 0 WOIN O PASTLEMTET, EACE GO i

Bl b TS G LML 13

o 1] CESEC.Ch FET b CONTRM S SR O TR - [! HRLESEE C ICATRAE Fid 4 SSEIEETR.

homy TEOE = ciedl Wk HelERIE CET T O L el TRl R T GO G B SOACa e G Do L 3 B

P 4 FRIE Gl FEOERIE 3 LRl MRE LIS § U 08 L GRS WD ey o LG
HA: N aphcs

HD: M detectabls

Tall: 583-05-1639053 I67EIL1
A, Creiiveal Bl Wia S Metos

L O i i yalfene, LT

[l R

Facha: Eraes, 211

Piggria 18 1
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ELOY Al FARD DE MANASI

Laboratorio- CESE.C.CA

104

INFORME DE LABORATORID IE/CESECT A/5B480
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACTON GEL LABGRATORID
CLEENTE: :.T:!:lﬂhm FECHA MUESTRED: LI
ATEMCION: SHTA. MILDRED VERA ZAMEBRAND FECHA DE INGRESD: 2804 2
DIRECCTON: MANTH FECHA INICIO DE ENSAYD: 0305 M
ESPECIE: HiA FECHA FINALLFACTON EMSAYO: 17 /053021
TIFO DE ENVASE: FUNDA FECHA EMISION RESULTADDS: 19053031
Mo, CAIAS: LT FACTURA: 026-002-345F
UNIDADES | FESO: 1/ Sindey OiEDEN: SEaE0
ARCE: HiA TIPO DE PRODCTO: Mja
IPALS DE DESTING: KA
IBENTIFICACION DE
LA MUESTRS : mMrEEL
EnsATD LoTE UNIDADES| RESULTADOS | THCTLTIUMEE ate METODD DE AMALISIS
Minima. Mizimo
PERFCESECCATICN
p - 01 Vilicdo 4 Fefersncia NTT NEH
T
THRi
PERICESECCATCND
Ao -~ LES biiricada e Ralemacis. ADCS Ca-Sa-40
Muicftrin reakoado Por: Elchents [ %) B Labaratario { )
homt s » i) o B Maamd rd CEGE da MRt Wl O PO, R GO b

Gl o LTI 3 LhDorE B

HRCENEE © IEATAACE FiF H ST

mmi 6 CESECCA BT L TR AL W T - [’
om3 Fasm L i Bl Hel L3 C2d o L8 i r
P 4 PN Qe RO 3 i M B v DN LS pEgE webD gy 1]

HIA: N aplica
HD: N gt bl

Tailt: 593053619053 I67EI11
Hw, Oirgiifeal ROl Vid S METen

L B s el yalelen LTI

WCE201-1T

Facha: Ersss, 2001

R P T GOARE SR B SBAERALE O DoWIARDE 2 BES

L

Pl 1 a1
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Uleam Laboratoris CE.SEC.CA

ELOY sl FARD DE MANASI

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/GBIE1
INEQRMACION DEL CLIENTE INFDRMACTON DEL LABORATORIO
SRTA. MILDEED VERA EAMBRANG
CLIENTE: SR, CARLOS PARRAGA QUITLIE FECHA M UESTRIED: Mi&
ATENCROM: SRTA. MILDEED VERA EAMBRANG FECHA DE INGRESO: 28 G4y M1
BIRECETHN: HANTA FECHA IHICIO DE ENSAYD: 0305/ W21
ESPECIE: Hi& FECHA FINALTEACTON ENSAYO: 17/05// 10031
TIPFO DE ENVASE: Fuhba FECHS EMESDON RESULTADDS: 1905/ 3021
. CAIAS: LTS FACTURA: 026-002-345F
UNLDADES [PESD: 15005 OEDEN: S5aE1
MARCA: Hi& TIPO DE PRODUCTO: HfA
PALS DE DESTING: Hi&
IBENTIFICACION DE
Lt MAUESTRA ¢ SALCHICHA
ENSAYD LOTE UNIDADES RESULTADOS [ . METODD DE AMALESES
Mirarmea Mixima
PLEFCCICOOATION ]
pH = 599 : - Miiz e da Pafersrcin NTE MEN
1B e
TRl
PEEFCOSECCATCAD
Accer - 1,08 bbiiccin e Ralewasis ADCS Ca-2a-4D

Miiitrig riaRade Por: Elchanta (X ) Bl Lalssrabisria [ ¥

Lo L » ) - Er MEpare Pd CHOS dd MRRESIAIEE WE § pRICETETN. e CO

RO b SIS B LRSS

mom 3 B CESECCA B b TR D i G - [’ HRCHNCE © IEATAACE Fid S MR

[ Funm L] 1 Wk i MRS L On e b AW I P als . L5

w4 FEE Gkl PO 3 gl TRE S § U O L pEgAE D ey sl LR
A R @ plc

HD: N detectable

o
®
Loy Fernascdo Vilas Pbireas
Seie Técnico de Laboratorio
CESECCA
Tal: 583-05-361H153 IaTEH 1

A il Wi Via Sa Mated

B s Ll yaietet, COMTI

(LA nRH
Facha: Ermss, 2001 P 1:3m 1
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Laboratorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/SB482
INFORMACION DEL CLIENTE INEDRMACION DEL LABORATORIO
CLIENTE: :.Tﬂmlaunm FECHA MUESTRED: LT
ATEMCIOMN: SRTA MILDRED VERA EAMBILAUND FECHA DE INGRESD: 2804 31
DIRECTTON: HANTH FECHA IRICIO DE ENSAYD: 0% /a5 |31
ESPECIE: HiA FECHA FINALTEACTON ENSATO: 1705/, M21
TIPO DE ENVASE: FUNDA FECHA EMISDON RESULTADDS: 1905,/ M21
Mo, CAIAS: HiA FACTURA: 026-002-3456
UNIDADES [PESD: 1500y ORDEN: SEEEY
MARCE: LIS TIFO GE PRODCTO: LTS
PALS DE DESTING: hfA
IDENTIFECACION DE
LA HAIESTRA - BALCIOCRE
ENSAYD LOTE UNIDADES |  MESULTADOS e RokHa METODD BE ANALESIS
Barirra Miximo
PIEFOSDDC AT
pH a &,00 iz o Sa Faferercis NTE REK
1B HaEA
THRS
PLC:CCSCOOATOD
fAosur had 154 Mbircadn e Rabwmacis. ADCS Ca-2a40
Muisftrin reakicade Por: Elchants 1 % ] B Labarabinia A |
L Laa - - Ead PRpare Nl OEGE L8 M@0 K00 W O PRMCAMNTETN. SO E0 CON L

ol b 4ACTLE 38 LESEISES

. I El CESECCA parL i SR b 8 e - i Ml B0 ICTADE POd i MDY
[ Fas s = 1 Wk MELEEIS CE M YRR 3 1B PRGNS T T SDIRE A B SBATERALD O DL S B
L] FRIE Jadgll. ORI 3 BLpEE i MRS B U 08 L GEgAE S ey ol LG

Talt: 583-05-1679053 /I67EIL1
. Crcudvialasidn Via Sa Maion

il mmcggnammm

(L= B

Loy Lantr Gaitar
Adssmistradora Qenaral
CESEOCA

Fachi: Eras, 20001 Paganai 1 a1
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ELOY ALFARD DE MANAS|

Laboratorio- CESE.C.CA

INFORME DE LABORATORID IE/CESECCA/SB4B3
INFORMACION DEL CLIENTE IMFORMACTON GEL LABDRATORID
SRTA. MILDRED VERA TAMERAND
CLIENTE: S CARLES FARRADA GUITTIE FECHA MUESTRED: MiA
ATENCION: SHTA. MILDEED VERA TAMERLAND FECHA DE INGRESO: 28044 1021
BIRECETEON: HAKTA FECHA INICIO DE ENSATO: 03058/ M1
ESPECIE: LT FECHA FIMALTFACTON BHSAYD: 1F/05, M3l
TIPO DE ENVASE: FUNDA FECHA EMISDON RESULTADDS: 19/05)M31
o, CAIAS: LT FACTURA: 026-002-3456
UNIDADES | PESO: 1Sy CHEDEN: SESEY
MARCE: LT TIPG DE PRODUCTO: Mf&
PALS DE DESTING: LT
IDENTIFICACION DE
LA MUESTRS : MALTHICNL
HORHA
ENSAYD LOTE UNDDADES RESULTADGOS W (e} Bt METOMD BE ANALISES
Mirarrea Mizima
PLEFCCECOTATON |
pH B 503 4a Fafersrcin FEH
1B
Tani
PIEOESOOCATICM D
A - 178 kbiriccka ci Ralwmncin, ADCS Ca-Sa-40
Muistrin realtide Por Elchante (X ) Bl Labssrabaria {3
FrE1 Las » i) - Bt mepaite Pl DS i FEaiac G OIS O PEACLEMETN. D0 COR ik
Ik i SACTILE B LAEE 1A
momy B LESEC.CA B b oD O W G - [* MBS © IS Pt S MRS
fe— Faism '] 1 ko MRS O ch e L8 AL pe allh ch il [ Y
P4 PaE gel. PROSREE 3 L RS L O L pEghas Wil o ad LN
WA: Ne aplcsn

WD e diticta bk

Tl 593 -05-J6F9053 (16 TEIL 1
v, Gt Bt Via Sas Mated

i R S Ll yalesen, COHT

WCEN -1

Facha: Erses, 2001

Py 1 & 1
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Laboratorio- CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IEMCESECCA/E484
INFORMACION DEL CLIENTE INFORMACTON DEL LABDRATORID
SRTA. MILDRED VERA ZAMERANG
CLEENTE: i, CARLGS PARRAGA QUITLE FECHA MUESTRED: NiA
ATEMNCIOMN: BRTA MILDRED VERA ZAMERLAND FECHA DE INGRESD: 2804, 31
DIRECETON: HANTA FECHA IHICIO DE ENSATO: 0% /a5, M3l
ESPECIE: HiA FECHA FIMALTFACION BMSAYD: 17/05/ M21
TIPO DE ENVASE: Pl b FECHA EMISION RESULTADDS: 19/05/ 21
Mo, CAIAS: HiA FACTURA: 016-002-3456
UNIDADES [PESD: 1/500g ORDEN: S6ai4
HARCA: HiA TIPO DE PRODUCTO: L ALY
PATS DE DESTING: HiA
IBENTIFECACTON DE
1L HUESTIA : SALIIENL
ENSAYD LOTE UNIDADES RESULTADOS W =2} — METODD DE ANALISES
Mirame Maximo
PIEFOCSECCATICO
p = &01 da Faferercis MTE FEK
181 T
TaR2
PIEFCCSCOCADSAD
Aoses - 136 Mo de Relemacis A00S Ca-Sa-40
Husitre reakode Por: Elclamta [ %) B Laboratorio { )
RrE Law Y1) o e i D DEOE LS MR O OIS © PEATAETENN. EACE P COf b
e b5 HACTILE 3 LD 1
[ CESECCA BT L R i 3 W > i M S O [DATLCE P8 WSS .
[e— Fus e ] 1 Wik HELER3E £ o DY O L PSRN R T GO G B SRR O DonTWTaE B B
Farmd PR el POERIE D Ll Ml § U O L pUEg e ey 1] LEin

A N aplca
HO: b detectabie

Talt: 553-05- 263153 I67EM 1
o, Orousrsalacidn Via Sam Matao

i S € Al CONTE

BTN

Fachu: Ersss, 2001

Pl 1% 1



Uleam

ELOY ALFARD DE MANARI

Laboratorio- CESE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/SE485
SHTA HMILDEED VERA ZAMERLAND
CLIENTE: Sh. CARLES PARRAGA QUITIRE FECHA MUESTREL: Mfa
ATENCEON: SRTA HMILDRED VERA EAMEBRLAND FECHA DE INORESD: 28/04/ 1031
DIRECETON: HANTA FECHA TNICIO DE ENSATO: 037057 131
ESPECIE: HiA FECHA FINALTFACTON ENSAYO: 17/05/ 3031
TIPO DE ENVASE: FUNDA FECHA EMESDON RESULTADDS: 19/05/3031
o, CAIAS: LT FACTURA: 026-002-3456
UNDDADES | PESO: 1/508g ORDEN: 56855
HARCA: HiA TIPO DE PRODUCTO: LT
PALS DE DESTING: LT
IDENTIFICACION BE
LA HUESTRS : RTINS
HOREA
EMSAYD LOTE UNDDADES | RESULTADOS W =z} Bt HETODD DE ANALISIS
Mirirra Miximo
PIECECSECCATICN
pH a &, e Rafrerc FEK
1B T
TaR3
PIDCOSECCATOD
s - L7 P —— e T
D e Boriai:
Muiitres realisada Por El eliarita LX) B Laboratorio { ]
Fers 1 s i) - B PRpari N OGS L MRaOoC 0 OIN O PAMCLENTETN. KIDREI0 COfN L
ok b sacrits 46 bbsormizta
Foml ® CESECCA par b confidencisides d i infcrma cid b i i ¢ EOAT P ST,
e Fanm - { ek i MRS COn o b bre. Gare par ann e T L
Pes 4 PEE el FOEBE O 0Ll MRERIES § D O L pRGA wl ey L] AR LR ENSD CC
A N aplca

HD: e detectabls

Tl 593-05- 1613153 [I6FEILL
o, Circusal aoidn Wia Sae Maten

uba Cﬂﬁtig Walalal CONTI

WCTH-1F

Facha: Ermes, 2001

Pigruin 158 1
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Laboratorio- CESE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/SE4BE
SRTA MILDRED VERA TAMERAND
CLIENTE: S, CARLES PARRAGA QUIYLE FECHA MUESTRED: LI
ATEMCIDN: SHTA. MILDEED VERA TAMERLAND FECHA DE INORESD: 28/04/ 2021
DIRECETON: HANTA FECHA IHICIO DE ENSATO: 03/05/ M3
ESPECIE: HiA FECHA FINALTFACTON BMSAYO: 1705 H31
TIPO DE EWVASE: Ful b FECHA EMISION RESULTADDS: 18/05/ 3031
Mo, CAIAS: HiA FACTURA: 026-002-3456
UNIDADES | PESO: 1/5085 OEDEN: SE4EE
HARTCA: WA TIPO DE PRODUCTO: LT
PAIS DE DESTINO: HiA
IDENTIFICACION DE
LA MUESTRS : BMCIEEL
o Cnie A,
EMSAYD LOTE UNDDADES RESLTADOS W femd} . METODD DE ANALISES
Mirarmea. Mizima
PLEFCCSCCICATIO N
2] - 5,03 Fafersrcin MTT REK
1B T
TSR1
PLECCSCICADSAD
feses - 222 Biricel e Ralemncia. ADCS Ca-Sa40
Muisitren: realicado Por: Elclamta (%) B Laboraborio [ ¥
RSl Las 1T o i PRI N CEOE A4 MRECaIC K0 OIN © PAMTAETETE ERDEEG 06 L
Gl b5 SIS 3 LhDTE 1
omi B CESEC.CA AT L TR SR O W T i [’ HRLESHEE C ICTRADE fod ST R
w3 Faam - 1 Wk LRSS Con . i i N per any i L
P 4 FaeE guil. PROETEE 3 Rl MRS B e 0N L pEgias el ey o LG
HTA: Ne b plhca
HD: Na detectbls
i ]
". s |
r. ..-.b--# .'f_.r---‘:-_'_,
x 7
L. Fernasde Voo Famags e Daibor
Dats Tériico de Laboraboria B radora Geniral
CESECCA CESECCA

Tk 593-05-3673053 I67EI11
v, Oroiivialacidn Via S MGt

L bt G is Ca yaleien, COM

WCI-TF
Faschi: Erwass, 3021

Pl 1 5 1
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Laboratorio- CESE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/SB4BT
INEORMACION DEL CLIENTE IMFORMACION DEL LABORATORID
SRTA MILDRED VERA ZTAMBRAND
CLIEMTE S CARLOS PARRAGA QUITLE IPECHAN MO MiA
ATENCION: SRTA MILDRED VERA ZTAMBRAND FECHA DE INGRESO: 2B /04 021
DIRECT TN : HANTA FECHA TNICTO BE EMSAYI: 03 /05, M
ESPECIE: Hi& FECHA FINALTFACTON ENSAYO: 17 /05 W31
TIPO DE ENVASE: FUNDA FECHA EMISION RESULTADDS: 19/05/M31
o, CAIAS: HiA FRCTURA: 02 6-002-3456
UNIDADES | PESE: 1Sy OiEDEN: SEEET
MARCE: HiA TIPO DE PRODLCTO: Mia
IPAIS DE DESTING: Hi&
IBENTIFICACTON BE
L HLIESTI - BMIITCEL
EMSAYD LOTE UNIDADES RESULTADOS e = METODD DE ANALISES
Marimme Mizimo
PIEICISEOCATON
pH B 6,04 4a Rafarsrcis NTE FEK
1B T
TSR
PIEACISECCATCAD
A - 233 Mo i Ralamncia ADCS Ca-Sa-40
Musitrm realisado Por: Bilclere ( X ) B Laborabora { )
L = i) Fr ] B mepans 1o D08 La MERAdUC RS IE O PAMCISNTENN. BICHPIO CON

Lan
Bk b HACTLE B8 LAEE A

moml E© LESEC.CA BT b TR SRR O W & i MRS © IEATAE P H S ECTRL.

Finiin Faciim = conk ki HeARBEE COT i DR i L Wi e T AL e T GO S B Sl O SO TuAnaE e B

P4 PR Gl ORI 3§ Ll MRS § U 08 L Rl el ey 3] LEim
MK N aplcs

HD: N detectable

Tkt 503-05-J6 13053 fI6PEILL
v, Grousreal Bicn Via San Mateo

L B O s el aeleE, LTI

TN -

Faria: Frasss 3

ep— daiber
Adsinistradora Qeneral
CESEOCA

Pdrvra 1 = i
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Laboratorio- CESE.C.CA

INFORME DE LABORATORIOD IE/CESECCA/SE488
. .

CLIEHTE: :.T:l:l.ﬂl‘?;lﬁﬂm FECHA MUESTRED: LTEY

ATENCIOMN: SRTA. MILMEED VERA FAMERANO FECHA DE INGRESO: 28 /04] W31

DIRECTTOMN: HANTA FECHA INICIO DE ENSAYO: 03/05] W31

ESPECIE: LT FECHA FINALTFEACTON ENSAYD: 17 /05 M2

TIPFO DE ENWASE: FURDA FECHA EMESION RESULTADDS: 19/05/ 21

Mo, CAIAS: HiA FACTURA: 026-002-3456

UNIDADES [ PESD: 1/508g ORDEN: SE&EE

AT : LT TIFD DE PRODUCTO: BfA

IPAIS DE DESTING: HiA

IDENTIFICACTON DE

LA HUESTRA : BALTNICRA

EMSAYD LITE UNIDADES | RESULTADOS o =} — HETODO DE AMALESES
Miraime Mdximo
PEEFCESEOCATISE
pH - &07 . . Midicdn de Fafeercin NTE MNEH
TR
TSR3
PEEFCESECCATICD
A - LE4 it i Malamncia. A0CS Ca-Sa-40
Muitren realicado Por: Eiclenta (X B Laboratorio {3
Lo ™ - iy o Bt MBaard id CE A8 MR TS O RGN CRE o b

prcalaiel o HACTILE T LMD R

[y 1] CESEC CA BOT L TR S 3 = ! el S DEATAEE P SRR

[e—— L o £k i MRS © o o R P P TS GOE T alli B A R O Do LG B B

a4 Fudn quiil. FRolesad 3 §ugitincies reilea o Lk o b pagas wil gy T AT RN L
HfA: N aplca

HD: N diticta bk

TiH: 503-05-J6FH153 (26 7EX11
A Oircudreal B0idn Via S Matao

b S L yaleen, Com

MG

Facha: Ersss, 2001

Polagpruin 1 5 1
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ANALISIS SENSORIALES

ANEXO 1. ANEXO 2.

Evaluacion de catadores Evaluacion de catadores

ANEXO 3. ANEXO 4.

Evaluacion de catadores Evaluacion de catadores
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ANEXO 5. ANEXO 6.

Evaluacion de catadores Evaluacion de catadores

ANEXO 7. ANEXO 8.

Evaluacion de catadores Evaluacion de catadores
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