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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue evaluar la calidad proteica de la salchicha
de pollo utilizando coldgeno de patas de pollo en diferentes porcentajes. Se
calculo la formulacion para esta salchicha mediante el Namero de Feder. Se
utilizé un disefio experimental completamente al Azar en esquema factorial
AxB, donde A representa los porcentajes de colageno (2%, 4% y 8%) y B
corresponde a las temperatura de escaldado (70°C y 75°C). Se tuvo como
unidad experimental 3 Kg de salchicha. Se realizaron analisis microbiolégicos a
todos los tratamientos, como variables a medir se establecio la aceptacion
sensorial de todos los tratamientos. El producto se realiz6 como embutido de
pasta fina escaldada. Los resultados del andlisis sensorial fueron ingresados al
programa SPSS version 20, donde el tratamientos 1 con 2% de colageno y el
tratamiento 2 con 4% de colageno los 2 escaldados a 70°C fueron mejores
segun los jueces no calificados, estos 2 tratamientos fueron sometidos a
analisis bromatol6gicos como son: proteina, grasa y humedad, donde se pudo
verificar que las salchichas del tratamiento 1 posee un alto porcentaje de
proteina, humedad, ademéas de un bajo porcentaje de grasa mientras que el
tratamiento 2, obtuvo menor porcentaje de proteina, humedad y mayor
porcentaje de grasa, esto en relacion al tratamiento 1 en cuanto a costos de
produccion los dos tratamientos son parecidos y son salchichas tipo | y ademas
de poseer buenas caracteristicas organolépticas, como conclusion el colageno

de pollo si influye en la calidad proteica de la salchicha.

PALABRAS CLAVES

Colageno, Proteina, Pollo, Temperatura, Salchicha
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ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the protein quality of chicken
sausage using collagen from chicken legs in different percentages. The
formulation for this sausage was calculated by the number Feder. An
experimental design was completely randomized in factorial arrangement a x b
where a represents the percentage of collagen (2%, 4% and 8%) and b
corresponds to the scalding temperature (70 ° C and 75 ° C). A experimental
unit of 3 kg of sausage was used. All treatments, as variables to measure the
sensory acceptance of all treatments was established microbiological analyzes.
The product was performed as scalded fine paste sausage. The results of
sensory analysis were entered into spss version , where the treatments 1 with
2% collagen and treatment 2 with 4% collagen at 70 ° C were better as
unskilled judges, these 2 treatments were under nutrition analyzes such as:
protein, fat and moisture, where it was verified that the sausages of treatment 1
has a high percentage of protein, moisture, and a low percentage of fat while
treatment 2, scored lower percentage of protein , humidity and higher
percentage of fat, regarding treatment production costs in both treatments are
similar and are type | sausages and besides having good organoleptic
characteristics, as conclusion the chicken collagen influences the protein quality

sausage.

KEY WORDS

Collagen, protein, chicken, temperature, sausage



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Segun Rivera et al., (2000) indica que en Brasil se considera a las
extremidades del pollo (patas) como un subproducto de escaso interés
comercial. Los precios por este subproducto son muy bajos, debido a que la
poblacion no tiene interés en consumirlo. También, gran parte de este producto
es desechado como un residuo, por falta de un mercado y otra parte es

utilizada en la fabricacion de los alimentos para animales.

De acuerdo con Gémez et al., (2011) citado por Almeida, (2012) una alternativa
a la valorizacion de residuos es el desarrollo de nuevos productos dando a los

residuos un destino mas noble y de mayor valor comercial.

Los embutidos escaldados tienen como principal caracteristica que se
desnaturaliza mucha proteina carnica al momento de esta operacion, por ese
motivo y porque las patas de pollo en nuestro medio no se aprovechan se
utilizard el coldgeno de estas como fuente proteica incorporandola en un

embutido escaldado.

En la industria carnica es un poco inusual la utilizacién de las extremidades
inferiores o patas de pollos, ésta se la utiliza para la elaboracion de sopas en la
alimentacion humana, no es una materia prima importante al momento de
incorporarla en un proceso. En este caso se utilizé en la elaboracion de
embutidos como la salchicha de pollo. Por el poco interés que se le toma a esta
materia prima y ademas el no aprovechamiento, el colageno de las patas se
utilizdo como emulsion en la elaboracion de salchichas de pollo.

Los porcentajes de colageno de patas de pollo se utilizaron sustituyendo la
carne para de esta manera poder utilizar en mayor porcentaje el rendimiento

del pollo, con estos antecedentes se plantea la siguiente interrogante.
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¢La aplicacidén de temperatura en el proceso y los porcentajes de colageno de
patas de pollo como fuente proteica en un embutido escaldado genera el uso

de subproductos en derivados carnicos?

1.2. JUSTIFICACION

Segun la norma INEN 1338 (2012) un producto céarnico procesado. Es el
producto elaborado a base de carne, grasa, visceras u otros subproductos de
origen animal comestibles, adicion o no de sustancias permitidas, especias 0
ambas, sometido a procesos tecnologicos adecuados. Se considera que el
producto cérnico esta terminado cuando ha concluido con todas las etapas de

procesamiento y esta listo para la venta.

Por lo citado anteriormente debido al desaprovechamiento de muchas materias
primas con buen contenido nutricional y pensando en la adecuacion de
embutidos con mejores caracteristicas, cumpliendo las exigencias legales

regidas en normas establecidas para el producto alimenticio a elaborar.

Segun la NORMA INEN 1338 Carne y Productos Carnicos, el porcentaje
minimo de proteina de la salchicha de pollo es de minimo 8 % de proteina
carnica y maximo el 6% de proteina no carnica, se desea aumentar el
porcentaje de proteina carnica de esta salchicha, utilizando el método de
incorporar emulsién a partir del colageno de patas de pollos con porcentajes de
2%, 4% y 8%, estos porcentajes se utilizaran para recuperar en parte la
proteina cérnica que se pierde en el escaldado teniendo muy en cuenta que las
patas de pollo contienen un porcentaje de proteina considerable y asi poder
realizar un cambio a este producto, aprovechando estos subproductos que en

muchas ocasiones se desperdician.

El método utilizado para la extraccion de colageno fue mediante bafio maria de
las patas de pollo a 65 °C por 15 minutos para posteriormente desmenuzar y
separar el coladgeno del hueso, gracias a la ejecucién de pruebas piloto se pudo
observar que al adicionar el colageno directamente tal como se obtiene, se

adquiere una textura con varios residuos enteros de colageno en el embutido,
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por esto al colageno se le realizé una emulsion, la cual se realiz6 para mejorar
la textura del producto final para esto se utilizaron parte de los componentes

gue iban a ser utilizados en el proceso como sales, proteina de soya y agua.

Con la investigacion realizada en la elaboracion de salchichas de pollo
incorporando emulsion a partir del colageno de patas de pollos se pudo lograr
el aumento de proteina en dicho producto, con esto aumentara el valor
nutricional y tendra una buena aceptacion por los consumidores, teniendo en
cuenta que ademas de la innovacion que es incluir el coldgeno de patas de
pollo en este producto, podemos hacer que las patas de pollo sean nuevos
ingresos para las personas y familias que se encargan de proveer esta materia
prima ya que no seran desperdicios y ademas se le dara un valor econémico y

comercial de las patas de pollo.

Al aprovechar las patas de pollos, se impulsara el uso como materia prima
principal en la elaboracion de nuevos productos a futuro, en especial en la
industria carnica, con esto se reducira el desaprovechamiento de esta materia
prima y ademas se evitar& una contaminacion ambiental ya que al ser
desechadas por las empresas que se encargan del faenamiento de pollos se

crean malos olores por su descomposicion.
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1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar el contenido proteico de una salchicha escaldada incorporando

coldgeno de pollo con diferentes temperaturas en el proceso.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Definir el tipo de salchicha de pollo segun balances de nutrientes aplicando el
método de Feder.

eEstablecer el grado de aceptabilidad de la salchicha de pollo mediante un
panel sensorial con jueces no calificados.

e Establecer el costo de produccion al mejor tratamiento y compararlos con los

del mercado

1.4. HIPOTESIS
Al menos una de las proporciones de colageno de pollo con diferentes
temperaturas de escaldado incide significativamente en la calidad proteica de la

salchicha.



CAPITULO Il MARCO TEORICO

2.1. EMBUTIDO
Segun Cury et al., 2011, citado por Andrade y Bermudez (2013), el consumo

de embutidos en el mundo esta dado en mas de un 90% por carne de cerdo,
aviar y bovina, si bien no hay cifras exactas sobre el consumo de embutidos a

escala mundial y nacional.

De acuerdo a lo citado por la FAO (2009) se entiende por embutido al producto
elaborado sobre la base de carnes picada, condimentada con hierbas
aromaticas y diferentes especias que es introducida "embutida" en piel de
tripas naturales o artificiales, el curado de estos hace que sea facil conservar
por largos periodos de tiempo, cumpliendo con todas sus caracteristicas
nutricionales incluso en el momento del expendio. En la preparacion deben
cumplirse en todos los aspectos las normativas que rigen en cuanto a los

embutidos de carne.

2.1.1. EMBUTIDOS EN LA INDUSTRIA ECUATORIANA

El consumo de embutidos a escala nacional si bien no hay cifras exactas
debido a que las empresas legalmente constituidas representan solo el 60%.
Un estudio proporcionado por IPSA GROUP Latin América realizado en el afio
2007 en las ciudades de Quito y Guayaquil determiné que la capital concentra
el 52% del consumo. Asimismo los habitos de ingesta de embutidos en estas
urbes son diferentes, en Guayaquil se consume mayormente mortadela (37%)
y en Quito principalmente salchichas (63%). Para el afio 2007 fue registrado un
crecimiento del 5% en la demanda de embutidos. Mientras que para el 2009 se
registraron datos de produccidon alrededor de 43 millones de kilogramos de
embutidos, y se sefiala que aproximadamente el consumo anual de embutidos

en el pais varia de 2.77 a 3.85 kilogramos por persona (Macias, 2011).
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2.2. PRODUCTO CARNICO PROCESADO

Es el producto elaborado a base de carne, grasa, visceras u otros
subproductos de origen animal comestibles, con adicion o no de sustancias
permitidas, especias o ambas, sometido a procesos tecnoldgicos adecuados.
Se considera que el producto carnico esta terminado cuando ha concluido con
todas las etapas de procesamiento y esta listo para la venta, (Norma INEN
1338, 2012).

2.2.1. PRODUCTOS CARNICOS COCIDOS

Son los productos sometidos a tratamiento térmico que deben alcanzar como
minimo 70°C en su centro térmico o0 una relacion tiempo temperatura
equivalente que garantice la destruccion de microorganismos patdégenos Norma
Técnica Ecuatoriana INEN 1338, (2012).

2.2.2. SALCHICHA

Ademas la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1338, (2012) es el producto
elaborado a base de una masa emulsificada preparada con carne seleccionada
y grasa de animales de abasto ingredientes y aditivos alimentarios permitidos;
embutido en tripas naturales o artificiales de uso permitido, crudas, cocidas,

maduradas, ahumadas o no.

2.2.3. SALCHICHA DE POLLO

Salchichas que contienen mezclas de carne, incluida la carne de pollo La carne
de pollo se utiliza a menudo para sustituir parcialmente las carnes rojas mas
caras en los productos carnicos, especialmente como fiambres, bolognas o hot
dogs. En tales casos, el porcentaje de carne de pollo puede variar
sustancialmente (Baldedn, 2013)

2.3. EVISCERADO DE POLLO

Segun Novilos et al., (2012) el eviscerado de pollo consiste en la extraccion de

las visceras o0 menudencias de la cavidad gastrointestinal del ave.
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Luego de extraccion de las visceras se debe realizar un lavado en la cavidad
vacia, las visceras y demas menudencias (cabeza, pescuezo y patas)
minuciosamente con agua clorada (maximo 50 ppm de hipoclorito de sodio en

agua).

2.4. CARACTERISTICAS DE LAS CARNES

Durante el procesamiento, la carne es sometida a diferentes temperaturas
(refrigeracion, congelacion y tratamiento térmico), lo cual genera la pérdida de
agua afectando el rendimiento del producto. Una carne que tiene poca
capacidad de retencion de agua es considerada de baja calidad para la
industria de embutidos, porque no tiene estabilidad en las emulsiones,
provocando la separacion de agua y grasa, afectando la calidad del producto.
La industria carnica va diversificando sus productos en la elaboracién de
embutidos de diferentes especies animales para poder ofrecer al consumidor

una variada oferta de estos productos (Rengifo y Ordofiez, 2010).

2.4.1. CARNE DE POLLO

Segun Martinez y Mora (2010) la carne de pollo es una fuente de proteina de
alto valor bioldgico, al ser rica en aminoacidos esenciales como lisina, a su vez,
es fuente de niacina, hierro, zinc, fésforo y potasio. Ademas, aporta bajos
contenidos de acidos grasos saturados, altos valores de &cidos grasos mono
insaturados y una adecuada cantidad de &cidos grasos de las familias omega 6

y omega 3.

Ademas Martinez y Mora (2010) consideran que la carne de pollo tiene la
ventaja de que, mas del 70 % del tejido adiposo es de facil remocion, lo cual no
sucede con los cortes de otros animales. Se debe tener en cuenta que la piel
del pollo estd compuesta en gran parte por tejido conectivo y la grasa se
almacena debajo de la piel, por lo que al eliminar la piel se descarta también la
grasa que se encuentra unida a ella. Sin embargo, si bien la grasa debajo de la
piel tiene acidos grasos saturados también tiene cantidades considerables de

acidos grasos mono insaturados y su contenido de colesterol es muy bajo con
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relacion a la cantidad que contiene la carne, pues este tipo de grasa se
almacena principalmente en el masculo y las visceras del pollo. También se
debe considerar que el colesterol se encuentra en la membrana de todas las
células del tejido animal, por lo que al eliminar la piel el colesterol no se elimina
totalmente. No obstante se debe tener en cuenta que usualmente las carnes

magras tienen menos colesterol que las carnes con mayor contenido de grasa.

De acuerdo a lo dicho anteriormente por Martinez y Mora (2010) si se compara
la carne de pollo con las carnes rojas, en relacion con el aporte de grasa, varia
segun el tipo de corte con que se compare, pues la carne magra de res
contiene una cantidad de grasa y colesterol similar a la del corte de pollo sin
piel. Es importante considerar que la composicion de la carne de pollo puede
ser modificada en mayor o0 menor grado a través de la dieta que se suministra a
las aves. En general, dietas altas en energia producen canales grasosos,

mientras que dietas altas en proteina tienden a producir canales magros.

2.4.2. PERFIL NUTRICIONAL DE LA CARNE DE POLLO
Segun CINCAP (Centro de Informacion Nutricional de la Carne de Pollo) 2011,

este alimento suministra varios nutrientes, entre ellos se encuentran:

2.4.2.1. PROTEINAS:
Las proteinas en la carne de pollo son de alto valor bioldgico, cerca de un 50%

de las recomendaciones se cubren con una porcién de pollo.

2.4.3. PROPIEDADES DE LA CARNE DE POLLO

La carne de pollo es rica en proteinas de alta calidad, vitaminas y minerales, y
Su consumo aporta poca carga calorica y colesterol, por lo que su ingesta se
recomienda a diversos grupos de poblacion y en diferentes dietas terapéuticas.
Estas son algunas de las propiedades del pollo analizadas en la Guia La carne
de pollo en la alimentacion saludable, un manual que por primera vez engloba
todos los aspectos relacionados con la carne de pollo y la salud, y que muestra

cémo la calidad de la carne de pollo que hoy disfrutamos es fruto a su vez de
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las rigurosas medidas higiénico-sanitarias que se observan en todo el proceso
de produccion de las aves en nuestro pais, desde su nacimiento hasta la propia

mesa de los consumidores (Rengifo y Ordoéfiez, 2010)

2.4.4. COMPOSICION QUIMICA DE LA CARNE DE POLLO

La carne blanca sin pellejo contiene un 64% de agua, 32% de proteina y 3.5%
de grasa, es decir que contiene mas proteina y menos grasa que la carne de
res, la proteina es de alta calidad pero la grasa es mas saturada, sin embargo
puede ser eliminada facilmente porque se encuentra practicamente en la
superficie, lo que no sucede con la grasa de las carnes rojas que marmorea el
tejido esquelético y contribuye a la terneza y sabor de la carne cocinada.
Contiene una buena cantidad de minerales y vitaminas del complejo B
(Carvajal, 2001)

2.45. COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA CARNE DE POLLO

Se pueden apreciar variaciones en la composicién de la carne, en funcion de la
edad del animal sacrificado. Los ejemplares més viejos son mas grasos.
También existen diferencias en la composicion de las distintas piezas carnicas,
como en el caso de la pechuga, cuyo contenido en proteinas es mayor que el
que presenta el muslo. El contenido, distribucion y composiciéon de la grasa del
pollo es similar al del resto de las aves de corral (CDI-RD, 2011).

2.5. EMULSIONES
Segun Fox Y Cameron (1992), citado por Marroquin (2011) Es la mescla de

dos sustancias inmiscibles (aceite y agua), que cuando se encuentra en
movimiento y se dispersan uno en el otro, se dice que han formado una
emulsion, pero al reposar vuelve a formar dos capas debido a la fuerza de
tencidn superficial que existe entre ellas lo que las vuelve inestables.

Ademas Marroquin (2011) indica que existen agentes que permiten la
estabilidad de las emulsiones, son terceras substancias conocidas como
agentes emulsificantes, cuyas moléculas contienen un grupo hidréfilo (de

afinidad con el agua) y otro lipdfilo (de afinidad con los lipidos y repele al agua).
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Segun la Norma INEN 1217 (1985). Pasta de carne (emulsion céarnica) es el
producto de consistencia pastosa elaborado a base de carne de ovino, porcino,
vacuno gallina pato ganso y menudos, aislados o en conjunto, adicionados
tocino, cocidos y condimentados. Son muchas las substancias que actuan
como emulsionantes y entre las de origen natural resultan importantes los
fosfolipidos, las proteinas y los carbohidratos complejos como gomas, pectinas

y almidones.

2.5.1. CAPACIDAD DE EMULSION
Segun Marroquin, 2011 la capacidad de emulsion CE es el pardmetro que
define la emulsién como la cantidad de aceite, medida en el ml, que es capaz

de emulsionar en 1 gr. De proteina sin que se rompa o invierta la emulsion.

2.5.2. ESTABILIDAD DE LA EMULSION

Ademas Marroquin, 2011 cita que la estabilidad de la emulsion es la calidad de
una proteina para formar una emulsion que permanezca estable el mayor
tiempo posible; Para estabilizar una emulsion es de vital importancia que el
diametro de las particulas de la fase discontinua (grasa), sea lo mas pequefio
‘posible, ademas las densidades se requiere que sean iguales o lo mas
préoximas posibles, y la viscosidad del sistema sea la mayor posible, lo que se
logra incorporar a la emulsion productos como almidon, plasma sanguineo,

caseinatos, agar, también poli fosfatos alcalinos, proteinas texturizadas, etc.

2.5.3. RUPTURA DE LA EMULSION

De acuerdo a lo citado anteriormente por Marroquin, 2011 en una emulsion
suceden distintos fendbmenos que ocasionan la ruptura de la emulsion como
son: El desplazamiento de las particulas de la fase discontinua hacia el fondo
de la superficie, la floculacién, agrupamiento de particulas que permanecen
intactas, la coalescencia, agrupamiento de particulas que se unen para formar

particulas mas grandes y la inversion de la emulsion.
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2.6. ELABORACION Y CLASIFICACION SENSORIAL DE
GELATINAS DE PATAS DE POLLO

Esta investigacion fue realizada en el IFMT (Instituto Federal de Educacion,
Ciencia y Tecnologia Mato Grosso), Sao Paulo Brasil, los resultados de esta
investigacion se presentan en el cuadro 2.1. La composicion de las patas y
gelatinas de pollos. Después de la extraccion y secado, fue obtenido un
rendimiento de 5,337% de masa de gelatina, con relacién a la masa de las
patas de pollo. Que es de 78,5% de proteinas, 9,7% de humedad, 6,9 de

grasas y 4,85% de cenizas.

Cuadro 2 1. Composicion centesimal de las muestras de patas y gelatinas de pollos

Patas de Pollos Gelatina
Parametro Analizado
g/100g * g/100g *
60,009 3,182 9,749 0,846
Humedad
Cenizas 9,943 1,694 4,807 1,839
Lipidos 12,875 1,928 6,919 1,401
Proteina 17,173 1,781 78,525 1,650
Rendimiento de las extraccion 5,337 0,051

Almeida et al., (2012)

2.7. ADECUACION NUTRICIONAL DE UN PRODUCTO

Segun la comision del Codex Alimentarius (1991) nos cita que la adecuacién
nutricional de un producto puede definirse en funcion de la calidad y cantidad
de las proteinas, y el contenido de minerales y vitaminas. Un producto debera

considerarse nutricionalmente adecuado si:

e Su calidad proteinica, verificada con la metodologia adoptada por la
Comisién del Codex Alimentarius (cOmputo de aminoacidos corregido para
tener en cuenta la digestibilidad), es apropiada para los fines nutricionales a

gue se destina.
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e Contiene una cantidad suficiente de proteinas (N x 6.25) asi como las
vitaminas y minerales que estan presentes en cantidades significativas en el
producto animal original, para satisfacer los fines nutricionales a que se

destina".

2.8. BENEFICIOS DE LAS PATAS DE POLLO

Las patas de pollo son eficaces para combatir la arterioesclerosis y
enfermedades del sistema circulatorio gracias a su alto contenido de calcio,
mientras que su concentracion de colageno es beneficiosa para la piel (Pita,
2012)

2.9. SOLUBILIDAD DEL COLAGENO

La solubilidad del colageno en la carne es afectada por varios factores entre
ellos estan la edad, las condiciones de almacenamiento y las diferencias entre
musculos. Estos mismos investigadores afirman que a altos pH, la carne es
mas tierna debido probablemente al incremento de proteinas que se

encuentran sobre su punto isoeléctrico (Morén et al., 2006)

2.10. NUMERO DE FEDER

El principal objetivo de una industria procesadora de carnes es el de mantener
una produccion solida en cuanto a sabor, olor, color, textura, apariencia general
y costos de sus productos, con el fin de garantizar a los consumidores un
producto uniforme al productor margenes de comercializaciéon estables. Para
lograr esta estabilidad se ha fabricado productos basados en la formulacién
de FEDER, garantizando asi la uniformidad y estabilidad. Es caracteristica de
la formulacién, que los ingredientes puedan variarse o cambiarse parcial o
totalmente para conseguir un producto con la misma cantidad total de

nutrientes y requisitos quimicos, pero con diferentes costos (UNAD, 2009)
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2.11. MATERIA PRIMA, ADITIVOS, ESPECIAS Y
CONDIMENTOS UTILIZADOS EN LA ELABORACION DE
SALCHICHA DE POLLO ESCALDADA

2.11.1. GRASA DE CERDO

La grasa de los animales contiene grasa organica y grasa de tejidos. La grasa
organica, como la del riiidén, visceras y corazén, es una grasa blanda que
normalmente se funde para la obtencion de manteca. La grasa de los tejidos,
como la dorsal, la de la pierna y de la papada, es una grasa resistente al corte
y se destina a la elaboracion de los productos carnicos, en el caso de querer
realizar productos bajos en grasas saturadas, se puede sustituir por grasa
vegetal (SAGARPA, 2011).

Segun Candogan y Kolsarici, 2003 citado por Pacheco et al., (2011) La grasa
uno de los principales constituyentes de los alimentos, influye en las

caracteristicas funcionales y organolépticas de los derivados carnicos.

2.11.2. HIELO

Para disminuir el tamafio de las particulas de los embutidos del tipo de
emulsion, se realizara un procesado mecéanico de la carne. Esta operacién
incrementa el valor de la temperatura de la masa, lo que afectaria
negativamente al procesado final. Por ello se le afiade agua helada o hielo,
buscando rebajar la temperatura hasta unos valores aproximadamente de unos
3°C. la cantidad de hielo dependera de las condiciones en que se encuentre la
materia prima con la que se va a trabajar, siendo menor la cantidad con carnes
congeladas, pues la temperatura final tras el procesado mecénico sera menor
gue para carne refrigerada y esta sera menor que para la carne en caliente
(Sanchez, 2003).

2.12. ADITIVOS
Ademas Sanchez, 2003 indica que en la actualidad muchos productos carnicos
no se podrian fabricar sin la adicion de aditivos. Por lo tanto, resulta clave el

conocer el mecanismo de actuacion de este tipo de sustancias.
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2.12.1. SAL
La sal se adiciona a los productos carnicos con una amplia variedad de
propoésitos, entre ellos preservar y saborizar los alimentos donde inhibe el

crecimiento microbiano (Terrasa, 2012).

2.12.2. GLUTAMATO MONOSODICO

El glutamato monosédico (Monosodium glutamate) es un compuesto quimico
que adquiere la forma de &aspero polvo blanco que aunque tiene muy poco
sabor propio, actia como potenciador del sabor al hacer que la lengua resulte

mas receptiva a los sabores salados y fuertes (Green, 2007).

2.12.3. ACIDO ASCORBICO

Segun Desai y Park (2004), citado por Pulido y Beristain, (2010) en la industria
de los alimentos, el acido ascorbico es utilizado por dos razones: como
suplemento vitaminico y como antioxidante proporcionando proteccion en la

calidad nutricional y sensorial de los alimentos.

2.12.4. FOSFATO

Segun Moreno (2012), el fosfato lo se utilizan para aumentar la retencion del
agua, mejora la estabilidad de la emulsion y ayuda a solubilizar la proteina.
2.12.5. NITRITOS

Diversos productos carnicos son formulados usando aditivos tales como nitritos
y nitratos. Los nitritos se utilizan para dar color, flavor y seguridad a los
alimentos ya que tienen accion bacteriostatica, proporcionando una proteccion

especifica contra Clostridium botulinium (Terrasa, 2012).

2.12.6. HARINA DE TRIGO

Los extensores carnicos son ingredientes con un buen contenido de proteina,
obtenida de fuentes de origen animal y vegetal (1), que ademas de reducir los
costos en la produccion de derivados de la carne (debido a que reemplaza
parte de la carne), ofrecen beneficios tecnoldgicos y nutricionales, los cuales

dependen de la cantidad, composicién, conformacion, propiedades fisicas y
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funcionales de las proteinas y de los factores propios del sistema carnico,
siendo estos: el pH, la fuerza Unica, la concentracion de sal, el nivel de agua
adicionada, temperatura y tiempo de mezcla entre otros (Delgado y Albarracin,
2012).

2.12.7. PROTEINA DE SOYA

Los extensores carnicos, en determinados niveles de adicion, pueden generar
efectos tecnoldgicos positivos en productos carnicos para reducir las pérdidas
por coccion, asi como mejorar la capacidad y estabilidad emulsificantes, la
capacidad para retener agua, valor nutritivo y caracteristicas sensoriales
(Delgado y Albarracin, 2012)

2.13. ESPECIAS Y CONDIMENTOS

Son de uso muy frecuente en la fabricacion de embutidos. Los condimentos
mejoran y depuran el aroma de los mismos, pero deben ser utilizados con
precaucion, ya que pueden afectar al embutido crudo o alterar el color, textura,

consistencia, olor y sabor (Sanchez, 2003).

2.13.1. AJO

El ajo, es una planta cominmente utilizada como agente saborizante y
condimento en los alimentos. El ajo (Allium savitum), pertenece a la familia de
las lilaceas junto con la cebolla, el puerro y el tulipan. Es probablemente el
alimento con potencial antimicrobiano més consumido. Las propiedades
medicinales del ajo, han sido estudiadas desde hace siglos. Sin embargo, es
hasta los afios cuarenta, que aparece evidencia cientifica de sus propiedades

antimicrobianas (Rodriguez, 2011).

2.13.2. PIMIENTA BLANCA

Continuando con los establecido por Rodriguez, 2011 cita que la pimienta es la
reina de las especias, por fortuna se encuentra en casi todas las cocinas del
mundo, pues ademas de su poder en la cocina, consumida moderadamente

tiene poderes digestivos, le otorgan poderes antioxidantes y anticancerigenos
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gracias a sus aceites esenciales, asi como cierta actividad antibacteriana
(Rodriguez, 2011).

2.14. TRIPAS ARTIFICIALES

Las tripas artificiales son higiénicas, el didmetro uniforme y la ausencia de
olores extrafios. De acuerdo con las propiedades, se distinguen los siguientes
materiales para envolturas.

¢ Celulosa para toda clase de embutidos.

e Pergamino especial para embutidos cocidos.

¢ Fibra membrana para toda clase de embutidos (Alzamora, 2007)

2.15. ANALISIS SENSORIAL

La evaluacion sensorial es el de la caracterizacion y analisis de aceptacion o
rechazo de un alimento por parte del catador o consumidor, de acuerdo a las
sensaciones experimentadas desde el mismo momento que lo observa y
después que lo consume. Es necesario tener en cuenta que esas percepciones
dependen del individuo, del espacio y del tiempo principalmente (Hernandez,
2005).

2.16. ESCALA HEDONICA VERBAL

Estas escalas presentan a los jueces una descripcion verbal de la sensacion
que les produce la muestra. Deben contener siempre un namero impar de
puntos, y se debe incluir siempre el punto central “ni me gusta ni me disgusta”
que corresponde al valor de indiferencia. A este punto se le asigna
generalmente la calificaciéon de cero. A los puntos por encima del valor de
indiferencia se les otorgan valores numéricos positivos, indicando que las
muestras son agradables; en cambio, a los puntos por debajo de este valor se
les asignan valores negativos, correspondiendo a calificaciones de disgusto
(Anzaldua, 2004).

Ademas el mismo autor nos cita que esta forma de asignar el valor numeérico

tiene la ventaja de que facilita mucho los calculos, y es posible conocer al
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primer vistazo si una muestra es agradable o desagradable. Cuando se evalla
una o dos muestras deben usarse pequefias puntuaciones, mayor niumero de
muestras requieres una puntuacion mayor. En el cuestionario no se indican los
valores numeéricos, sino sélo las descripciones. Cuando se tienen mas de dos
muestras, o cuando es muy probable que dos 0 mas muestras sean agradables
(o las dos sean desagradables) para los jueces, es necesario utilizar escalas de

mas de tres puntos.

Cuadro 2 2 Escala Hedonica verbal

ESCALA HEDONICA DE NUEVE PUNTOS
DESCRIPCION VALOR

NADA 5
IGUAL

Fuente: Anzaldua, (2004)



CAPITULO 11l DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION
La investigacion se realizO en el taller de procesos carnicos y en los
laboratorios de Bromatologia y Microbiologia de la ESPAM MFL situada en el

sitio El Limon, Calceta, canton Bolivar, provincia de Manabi.

3.2. FACTORES EN ESTUDIO

e Factor A: Porcentajes de colageno

e Factor B: Temperatura

3.2.1. NIVELES DE ESTUDIO

Para el factor A, porcentaje de emulsion se utilizaron los siguientes niveles:
e a;=2%
e a;=4%

e a3 =8%

Para el factor B, temperatura de escaldado se utilizaron los siguientes niveles:
e b;=70°C
e by,=75°C

3.2.2. TRATAMIENTOS

El nimero de tratamientos a estudiar se obtuvo teniendo en cuenta los dos
factores (porcentaje de colageno y temperatura) y sus niveles respectivamente,
de las combinaciones de los factores con los niveles resultaron 6 tratamientos

con 3 réplicas para cada uno que da un total de 18 tratamientos; como se

detalla en el siguiente cuadro 3.1:
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Cuadro 3 1.Tratamientos en estudio de salchicha de pollo

Tratamientos Cadigos Descripcion

1 2 % emulsion a 70°C
a1*b1

2 2 % emulsién a 75°C
a1*b2

3 4 % emulsién a 70 °C
a2*b1

4 4 % emulsién a 75°C
a2*b2

5 8 % emulsion a 70° C
a3*b1

6
a3*h2 8% emulsion a 75° C

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015

3.3. VARIABLES A MEDIR

e Porcentaje de proteina en salchicha de pollo.

e Caracteristicas organolépticas (sabor, olor, textura y apariencia general).

3.4. DISENO EXPERIMENTAL

En relacidn con el disefio experimental, se sujeta a un Disefio de experimentos
factoriales de AxB en D.C.A, con tres réplicas, esto para los tratamientos,
mientras que para la evaluacion sensorial se utilizd6 un test de scoring de
evaluacion sensorial (anexo 12) con la aplicacion de una escala heddnica

verbal.

Cuadro 3.2 Esquema del ANOVA

FUENTE DE VARIACION GRADOS DE LIBERTAD
Total 17
Tratamientos 5
Factor A 2
Factor B 1
Interaccion A x B
Error 12

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015
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3.5. UNIDAD EXPERIMENTAL

De acuerdo a las caracteristicas de la unidad experimental, la muestra que se
estudi6 en esta investigacion fue salchicha escaldada de pollo en
presentaciones de 250 g, segun formulacion definida en cuadro 3.3., con
valores estimados para 3 kg de produccién por cada nivel.

Cuadro 3.3 Formulacién para la elaboracion de salchicha de pollo

COMPOSICION DE
SALCHICHA * “o
Carne de pollo 53 1,59
Grasa de cerdo 12 0,36
Agua 22 0,66
Proteina de soya 3 0,09
Harina de trigo 8 0,24
Colageno 2 0,06
Pasta base 100% 3 Kg
Sal 2 0,06
Tripolifosfato 04 0,012
GMS 0,3 0,009
Ac. Ascorbico 0,04 0,0012
Pimienta blanca 0,6 0,018
Nitrito 0,02 0,0006
Comino 0,3 0,009
Ajo 0,6 0,018
Cebolla 0,6 0,020
Nuez moscada 0,2 0,006
3.15 kg
Tripa sintética #20

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015
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3.6. DIAGRAMA DE PROCESO EN LA ELABORACION DE
SALCHICHA DE POLLO.

Carnes de pollo 1,59 Kg, grasa de

cerdo 0,36 Kg, colageno de patas
de pollo 0,06 Kg _|_>

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

CONGELADO
(24h bajo 0 °C), (camara de congelacion)

PESADO
O RECEPCIOH {linpiade de las patas )
TROCEADO 4
5x5¢cm O ESCALDADO 65°C 15 MIN
iy
MOLIENDA O _
(Molino industrial) SEP ARACION thueso v el coldgeno)
4
mens, atvesytde = 0o
Condimentos, aditivos y % de MEZCLADO O ESCALDADO AT0°C POR 10 VI
emulsién (Cutter)
EMULSIFICADO
Proteina de
soya 0,09
Harina de EMBUTI_DO . Lo
trigo 0,24 (Embutidora, tripa  sintética)
Colageno 0,06
Sal 0.06 ATADO (piola, mesa de trabajo)

Tripolifosfato 0,012

GMS 0,009 ESCALDADO 72 °C
Ac. Ascérbico | 0,0012

Pimienta

blanca 0,018

Nitrito 0,0006 ENFRIADO (15° C)
Comino 0,009

Ajo 0,018 ’

Cebolla 0,020 EMPACADO AL VACIO

Nuez
moscada 0,006

ALMACENAMIENTO (4 °C)

<160OROROOROROROROORIN

Figura 1 Proceso de elaboracion de salchicha de pollo
Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015
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3.6.1. DESCRIPCION DEL PROCESO

RECEPCION

En esta operacion se realizo la revision exhaustiva para determinar la inocuidad
de la materia prima, para esto se utilizé la norma INEN 2346 (2010) la cual se
utilizé para revisar las siguientes; carne magra de pollo 1,59 Kg; grasa de
porcino 0,36 Kg, colageno de pollo 0,06 Kg, proteina de soya 0,09 Kg, y agua
congelada 0,66 Kg.

CONGELADO

Se congelaron las carnes por 24 horas a bajo 0°C en una cadmara de congelacion
para reducir la contaminacion y facilitar la operacion de troceado y molienda en
especial.

TROCEADO
Las carnes y grasas seleccionadas se cortaron en trozos de aproximadamente 5
X 5 centimetros, esto para facilitar el molido de las mismas, la operacion se

realizé por método manual con sierra cortadora marca TOR REY.

MOLIENDA

La carne y la grasa se molieron, cada una por separado. Para esta operacion se
utilizé un molino industrial marca MAINCA con un disco de 3 mm, para esto la
carne y la grasa estuvieron bien congeladas bajo 0°C y se obtuvo un mejor

molido.

MEZCLADO

Esta operacion se realizé en un cutter, marca MAINCA capacidad para 15 Kg de
producto el cual estd compuesto por cuchillas finas que se encargan de picar
finamente la carne y producen una mezcla homogénea.

La mezcla se realiz6 en el siguiente orden:

e Carne de pollo, grasa de cerdo, sal, nitrito y fosfato, a velocidad lenta hasta

obtener una pasta gruesa pero homogénea.
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¢ Se aumenta la velocidad y se incorpora el hielo; se mezcla hasta obtener una
pasta fina.

e Se incorpora la emulsion 2 %, 4 %, 8% por unidad experimental

e Se agregaron los condimentos (pimienta blanca, nuez moscada, comino, ajo,
cebolla, gms).

e Se adicionan las féculas y almidones con el hielo restante y por dltimo se

agrega el Acido Ascorbico

Segun expertos en la industria carnica la temperatura de la pasta no debe
exceder de 13 °C y el proceso se suspende cuando la emulsién se muestre

homogénea.

EMBUTIDO

Se realiz6 con una embutidora, marca: MAINCA la pasta obtenida se trasladé
a la embutidora y alli se llené en tripas sintéticas de calibre 20.

El embutido de las salchichas se efectu6 bastante suelto, para que la masa

tenga espacio suficiente y la tripa sintética no sufriera dafos.

ATADO
Las salchichas se amarraron en cadena, aproximadamente cada 12 centimetros,

donde se utilizé piola de algodén para dicho propdsito.

ESCALDADO
Esta operacion se realizé con el fin de eliminar microorganismos presentes en
el producto para lo cual se utilizo6 un horno industrial controlando las

temperaturas en estudio a 70°C y 75°C por 20 minutos.

ENFRIADO

Se realiz6 en una olla industrial, con agua helada a 4°C por 5 minutos y la
temperatura interna del producto quedd en 15°C realizandose un choque
térmico en el cudl se eliminan los microorganismos existentes por el cambio

drastico de temperatura.
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EMPACADO
El empacado se realizd en presentaciones de 2509 para lo cual se utilizé una

empacadora al vacio.

ALAMACENAMIENTO

El producto fue almacenado a 4 °C en camara de frio para su preservacion.

3.7. ANALISIS ESTADISTICO

Para el analisis estadistico de las variables en estudio se le realizaron las

siguientes pruebas:

e Analisis de varianza (ANOVA): Para determinar la diferencia significativa
estadistica entre los tratamientos.

e Coeficiente de variacion (CV): Para analizar la variabilidad de los datos
obtenidos con respecto de las variables.

e Prueba de Tukey: Esta prueba nos ayud6 a determinar la magnitud de las
diferencias entre tratamientos. Se analizé al 5% de probabilidad, de acuerdo

a los grados de libertad (GL) del error.

3.7.1. TRATAMIENTO DE DATOS

Para esto se utilizo el programa estadistico IBM SPSS version 20.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. FORMULACION MEDIANTE NUMERO DE FEDER

En el cuadro 4.3 se encuentran los resultados de la formulacion de FEDER de
la salchicha de pollo con adicién del 2%, 4% y 8% de colageno. Todos estos %
dentro de los rangos establecidos por la norma INEN 1338 (2012) sobre
productos carnicos. Segun estos resultados el producto que se obtuvo es una
salchicha de pollo tipo | o Premium por el % de proteina que esta contiene y
basado en la norma INEN 1338 que nos indica que el % de proteina de este

tipo de salchicha debe ser minimo 12%.

Cuadro 4.1. Resultados de Formulacion de salchicha de pollo con el 2%, 4% y 8% de colageno de pollo en FEDER

Componentes 2% colageno 4% de colageno 8% de colageno
Proteina 12,73 12,5 12,14
Grasa 23,09 22,93 22,62
Humedad 64,45 64,66 65,09

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015

4.2. COMPOSICION QUIMICA DEL COLAGENO DE POLLO
ESCALDADO

En el cuadro 4.2 observamos la composicion quimica del colageno de pollo
para conocer los porcentajes que contiene y poder utilizarlos en la formulacion

de FEDER para la composicién del producto.

Cuadro 4.2. Composicion quimica del colageno de pollo escaldado

Colageno de patas de pollo
%

Proteina 13,72
Grasa 8,14
Humedad 70,83

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015
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Segun la UNAD (Universidad Nacional Abierto y a Distancia), 2009 desde hace
aproximadamente 30 afos se realizan investigaciones sobre el efecto de cada
ingrediente dentro de los productos, con los que se disefiaron diferentes
meétodos de célculo de elaboracion y evaluacion de formulaciones de productos
como Feder. Formular es la accion de expresar la composicion de un producto
en términos de sus materias primas (ingredientes) y el resultado de las
cantidades parciales y totales de los aportes quimicos y nutricionales, asi como
también del costo parcial y total del producto en términos de los ingredientes

utilizados.

4.3. COMPOSICION QUIMICA DE LA EMULSION DE
COLAGENO DE PATAS DE POLLO

En el cuadro 4.3 observamos la composicion quimica de la emulsién de
colageno de pollo para obtener una formulacion mas precisa y ser agregado a

la pasta del embutido y lograr mejor textura en el producto.

Cuadro 4.3. Composicién quimica de emulsion de colageno de pollo

Emulsiéon de Colageno de patas de pollo

%

Proteina 10,37
Grasa 2,81
Humedad 79,48

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015

La estabilidad de la emulsion es la calidad de una proteina para formar una
emulsiébn que permanezca estable el mayor tiempo posible; Para estabilizar
una emulsion es de vital importancia que el diametro de las particulas de la
fase discontinua (grasa), sea lo mas pequefio ‘posible, ademas las densidades

se requiere que sean iguales o lo mas préximas posibles (Marroquin, 2011)

4.4. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS

En el cuadro 4.4 constan los resultados microbiolégicos realizados al

tratamiento 1, tratamiento 2 y tratamiento 3 con el 2, 4 y 8% de colageno de
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salchicha de pollo con una temperatura de escaldado de 70 °C, en el anexo se

puede observar que los tratamientos 1 y 2 estan dentro de los limites

establecidos en la Norma INEN 1338.

Cuadro 4.4. Analisis microbiolégicos T1, T2y T3a 70 °C

MUESTRA POR TRATAMIENTO

PRUEBAS

RESULTADOS

Tratamiento 1

Aerobios mesdfilos
Escherichia coli
Staphylococcus aereus

Salmonella

2,0x108
AUSENCIA
AUSENCIA
AUSENCIA

Tratamiento 2

Aerobios mesdfilos
Escherichia coli
Staphylococcus aereus

Salmonella

3,0x10°
AUSENCIA
AUSENCIA
AUSENCIA

Tratamiento 3

Aerobios mesdfilos
Escherichia coli
Staphylococcus aereus

Salmonella

9,0x107
AUSENCIA
AUSENCIA

AUSENCIA

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015

En el cuadro 4.5 constan los resultados microbiolégicos realizados al

tratamiento 4, tratamiento 5, tratamiento 6 de salchicha de pollo con el 2, 4y

8% de colageno de pollo con una temperatura de escaldado de 75°C.
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Cuadro 4.5. Analisis microbiologicos T4, T5y T6 a 75°C

MUESTRA POR TRATAMIENTO PRUEBAS RESULTADOS

Aerobios mesdfilos AUSENCIA
Escherichia coli AUSENCIA

Tratamiento 4
Staphylococcus aereus ~ AUSENCIA

Salmonella AUSENCIA

Aerobios mesdfilos AUSENCIA
Escherichia coli AUSENCIA

Tratamiento 5
Staphylococcus aereus ~ AUSENCIA

Salmonella AUSENCIA

Aerobios mesdfilos AUSENCIA
Escherichia coli AUSENCIA

Tratamiento 6
Staphylococcus aereus ~ AUSENCIA

Salmonella AUSENCIA

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015

Al realizar una comparacion con lo establecido en la Norma INEN 1338 (2012)
se pudo observar que todos los tratamientos se rigen a los requisitos

microbioldgicos para productos carnicos cocidos.

Cuadro 4.6. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos cocidos

REQUISITOS n c m M METODO DE ENSAYO
Aerobios -
5 1 5,0x105 1.0x107 NTE INEN 1529-5
mesofilos
Escherichia coli
5 0 <3 - NTE INEN 1529-8
ufe/g*
Staphylococcus® :

aureus, ufc/g
Salmonella/25 g** 10 0 ausencia NTE INEN 1529-15
Fuente: Norma INEN 1338 (2012)

4.5. RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL

El analisis sensorial se realiz6 a 30 jueces no calificados a los cuales se les

realizo el andlisis a todos los tratamientos utilizando la evaluacion del Test de
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Scoring medido mediante una escala hedonica verbal, este andlisis consistié en
comparar las muestras con un testigo el cual se design6é tomando en cuenta la
composicién quimica y el tipo de producto el mismo que se encuentra a la
venta en el mercado, las caracteristicas calificadas fueron apariencia, aroma,

sabor, textura y calidad general del producto.

Una vez obtenidas las calificaciones de los tratamientos son ingresadas al
programa estadistico IBM SPSS version 20 el cual arrojé los siguientes

resultados

4.6. RESULTADOS DEL ANALISIS DE LA APARIENCIA

Observando los resultados del analisis obtenido del programa IBM SPSS nos
indica que los mejores tratamientos en lo que respecta a la apariencia del

producto son el 1y 4 segun el grafico de linea.

Cuadro 4.7. ANOVA de un factor Apariencia

Suma de gl Media cuadratica F Sig.
cuadrados
Tratamientos 31,000 5 6,200 1,545 78
Error 698,200 174 4,013
Total 729,200 179

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015

Media de Apariencia

5,8

5,6

T T T T
T T2 T3 T4 TS TG

Tratamientos

Grafico 4.1 Promedio de calificacion de apariencia a cada tratamiento



4.7.

Los resultados del andlisis de aroma segun el programa estadistico IBM SPSS
dieron como resultado que los mejores tratamientos segun los jueces fueron el
1 y 2 respectivamente con un promedio de calificacion de 7,3 a 7,5 es decir

estos tratamientos son de mucha mayor calidad que los del mercado segun nos

Cuadro 4.8. ANOVA de un Factor Aroma

Suma de gl Media cuadratica F Sig.
cuadrados
tratamientos 24,383 5 4,877 1,427 217
Error 594,567 174 3,417
Total 618,950 179

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015

RESULTADOS DEL ANALISIS DEL AROMA

indica la escala hedénica verbal.

Media de Aroma
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& 5

T T T
™ T2 T3 T4 TS

Tratamientos

Grafico 4.2 Promedio de calificacion de aroma a cada tratamiento

4.8.

RESULTADOS DEL ANALISIS DE SABOR

En el analisis de los resultados del sabor el programa estadistico nos indica

gue los mejores tratamientos son el 1 y 2 al tener el mismo promedio de

calificacion de 7,6 y lo cual en la escala heddnica verbal nos sefiala q el sabor

del producto es de mucha mayor calidad en comparaciéon con el que se

expende en el mercado.
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Cuadro 4.9. ANOVA de un factor Sabor

Suma de gl Media cuadratica F Sig.
cuadrados
Tratamientos 45,361 5 9,072 2,993 ,013
Error 527,500 174 3,032
Total 572,861 179

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015

7,50

7,25

7,00

Media de Sabor

& 50—

T T T T
T1 T2 T3 T4 TS TS

Tratamientos

Grafico 4. 3 Promedio de calificacion de sabor a cada tratamiento

4.9. RESULTADOS DEL ANALISIS DE LA TEXTURA

Los resultados de la textura del producto segun el programa estadistico los
mejores tratamientos fueron el 1 y 2 con un promedio de calificacion de 6,7 a
7,2 puntos, esto en la escala hedodnica verbal muestra q el producto es

moderada y mucha mayor calidad que la del mercado.
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Cuadro 4.10. ANOVA de un Factor textura

Suma de gl Media cuadratica F Sig.
cuadrados
Tratamientos 44,467 5 8,893 2,628 ,026
Error 588,733 174 3,384
Total 633,200 179

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015

Media de Textura
[17]
1

5,0

T T T T
T™ T2 T3 T4 TS TS

Tratamientos

Grafico 4.4 Promedio de calificacion de textura a cada tratamiento

4.10. RESULTADOS DEL ANALISIS DE LA CALIDAD GENERAL

En lo que respecta a calidad general los resultados del programa estadistico
nos denuncia que los tratamientos mejores calificados por los jueces son el 1y
3 con promedio de 7 a 7,8 esta calificacién en la escala hedonica verbal es de
mucha mayor calidad que la del mercado en relacion con los demas

tratamientos.
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2,0

5,5

Media de CG

5,5

T T T T T
T T= TS T4 TS TS
Tratamientos

Grafico 4.5 Promedio de calificacion de calidad general a cada tratamiento

Cuadro 4.11. ANOVA de un factor Calidad General

ci:?raaéj:s ° cugﬂggﬁca F Sig
Tratamientos 114,561 5 22,912 6,884 ,000
Error 579,100 174 3,328
Total 693,661 179

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015

4.11. ESTUDIO DE LOS RESULTADOS DEL ANALISIS
SENSORIAL

Observando los resultados del andlisis obtenido del programa estadistico IBM
SPSS versién 20 nos indica que los mejores tratamientos a nivel general de
todas las caracteristicas calificadas en el producto son el 1 y 2 segln nos
sefala el grafico de linea, estos 2 tratamientos fueron sometidos a los analisis

bromatolégicos respectivos.

4.12. ESTUDIO A LOS RESULTADOS DE LOS ANALISIS
BROMATOLOGICOS REALIZADOS A LOS MEJORES
TRATAMIENTOS

En estos resultados podemos observar que el mejor tratamiento con mayor
contenido proteico es el tratamiento 1 con 16,17 % que corresponde a la

salchicha que se le adicioné 2% de colageno con temperatura de escaldado de
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70° C, este tratamiento también cuenta con un % de grasa de 12,78 y humedad
de 62,12 %.

Para el tratamiento 2 que se le adicion6 4 % de colageno y una temperatura de
escaldado de 70°C en cambio posee un porcentaje proteico de 14,63, grasa
15,33 % y la humedad es de 59,66 %.

Segun lo anterior con la adicion de menor porcentaje de colageno y
temperatura se obtiene mayor porcentaje de proteina en relacion con el otro
tratamiento, pero en lo que respecta a la grasa el tratamiento 1 contiene menor
porcentaje de que el tratamiento 2, mientras que la humedad el tratamiento 1
tiene mejor porcentaje que el tratamiento 2, todo esto relacionado nos da como
desenlace que menor porcentaje de colageno a temperatura de 70°C mayor
porcentaje de proteina, menor porcentaje de grasa y mayor porcentaje de
humedad y a mayor porcentaje de colageno y temperatura a 70°C menor
porcentaje de proteina, mayor porcentaje de grasa y menor porcentaje de

humedad.

Segun Almeida et al, (2012) indica que al utilizar colageno de patas de pollo se
obtuvieron los siguientes resultados; 78,5% de proteinas, 9,7% de humedad,
6,9 de grasas y 4,85% de cenizas. Asi los productos obtenidos a partir
colageno de pollo tienen una buena calidad sensorial y quimica. También la
materia prima tiene un precio de bajo y es mas aceptable para los aspectos de
la salud del ser humano que la obtenida de la piel de cerdo y ganado vacuno.

4.13. RESULTADOS DEL ANALISIS ESTADISTICO DEL
CONTENIDO DE PROTEINA PARA DETERMINAR EL MEJOR
TRATAMIENTOS

Segun los resultados del andlisis estadistico los mejores tratamientos por él
porcentaje de proteina son el tratamiento 1 con 2% de colageno y escaldado a
70°C con 16,02 % proteina, y el tratamiento 2 con 4 % de colageno y

escaldado a 70°C con 14,67 % de proteina.
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Cuadro 4.12. ANOVA de un factor porcentajes de proteina

Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadréatica
Tratamientos 16,702 5 3,340 26,962 ,000
Error 1,487 12 124
Total 18,189 17

Cuadro 4.13. Pruebas de diferencias honestamente significativas segin Tukey

Tratamiento N Subconjunto para alfa = 0.05

1 2 3 4
t6 3 13,0500d
t3 3 13,3833cd 13,3833cd
t5 3 14,0133bcd 14,0133bcd  14,0133bcd
t4 3 14,1000bc 14,1000bc
t2 3 14,6700b
t1 3 16,0200a
Sig. 1,000 271 ,200 ,051

La diferencia honestamente significativas segun tukey nos indica que el
tratamiento 1 y el tratamiento 2 son los mejores, con la diferencia que el
primero no comparte grupo con los demdas, mientras que los demas

tratamientos comparten grupos entre si.

17,00

16,00

15,00

Media de proteina

14,00

13,00

T T T T
1 t2 t3 t4 t5 t6

tratamientos

Grafico 4.6. Promedio de calificacién del porcentaje de proteina
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4.14. COSTO DE PRODUCCION DE LOS MEJORES
TRATAMIENTOS PARA SU COMPARACION CON LOS DEL
MERCADO

El costo de produccion a los mejores tratamientos de salchicha escaldada con
adicion de colageno de pollo se detalla a continuacion:

El costo de produccion para la elaboracién de 3 Kg de salchicha escaldada de
pollo con adicion de 2% de colageno de pollo en el cuadro 4.12 es de $ 14,75
dolares, es decir cada Kg tiene un costo de $ 4,91 ddlares, mientras que la que
se expenden el mercado Nacional tienen un precio de $ 6,00 cada Kg de

salchicha tipo I.

Cuadro 4.14. Costo de produccién para la Elaboracion de 3 kg de salchicha con 2% de colageno

Cantidad Detalle Valor unitario Valor total
1,60 Kg Carne de pollo 3,00 4,80
0,36 Kg Grasa de cerdo 2,00 0,65
0,09 Kg Proteina de soya 6,00 0,55
0,24 Kg Harina de trigo 0,80 0,15
0,06 Kg Colageno patas de pollo 8,00 0,45
0,15Kg Condimentos y Especias 3,00 0,45

1h 2 Mano de obra 2,50 5,00
30 kwh Energia maquinaria 0,08 2,40
Total 14,75

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015

El costo de produccién para la elaboracion de 3 Kg de salchicha escaldada de
pollo con adicion de 4% de colageno de pollo en el cuadro 4.13 es de $ 14,90
doélares, es decir cada Kg tiene un costo de $ 4,96 ddlares, mientras que la que
se expenden el mercado Nacional tienen un precio de $ 6,00 cada Kg de

salchicha tipo I.

Cuadro 4.15. Costo de produccion para la elaboracion de 3 kg de salchicha con 4 % de colageno

Cantidad Detalle Valor unitario Valor total
1,58 Kg Carne de pollo 3,00 4,74
0,36 Kg Grasa de cerdo 2,00 0,65
0,09 Kg Proteina de soya 6,00 0,55
0,24 Kg Harina de trigo 0,80 0,15
0,12 Kg Colageno patas de pollo 8,00 0,96
0,15Kg Condimentos y Especias 3,00 0,45
1h 2 Mano de obra 2,50 5,00
30 kwh Energia maquinaria 0,08 2,40
Total 14,90

Elaborado por: Basurto, Grijalva 2015
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CAPITULO V CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

e Como conclusiéon se obtuvo que el tipo de salchicha que resultdé de la
formulacion del método de Feder fue tipo | o Premiun, se le da esta

determinacion por el porcentaje de proteina que contiene.

e La aceptacion del producto por parte de los jueces no calificados
proyectaron a los tratamientos 1 y 2 como los mejores en todas las
caracteristicas organolépticas calificadas.

e Al agregar el de 2% de colageno de pollo obtenemos mayor porcentaje de
proteina y humedad mientras que la grasa es menor y al agregar 4% de
colageno de pollo se obtuvo menor porcentaje de proteina y humedad vy

mayor porcentaje de grasa.

e Desde el punto de vista econémico el producto con colageno comparado con
el que se expende en el mercado seria mas econémico y ademas con mayor

valor nutritivo.
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5.2. RECOMENDACIONES

¢ Las formulaciones que se realicen mediante el numero de FEDER deben ser
basadas en la realidad de la composicion de cada materia prima o

ingredientes para obtener resultados exactos.

e Se recomienda no utilizar colorante en este producto, observacion realizada
por la mayoria de los jueces no calificados, debido a que no es realmente

necesario porque no influye de manera significativa en el producto final.

e Para elaborar embutidos se pueden utilizar porcentajes de colageno de
patas de pollo pero debe ser incluido como emulsién para obtener un

producto con buena textura.

e Las salchichas con colageno de pollo podria variar en el precio segun la

materia prima utilizada.
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ANEXO 1
RECEPCION DE MATERIA PRIMA
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ANEXO 2
PESADO
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ANEXO 3
CUTEADO

ANEXO 4
EMBUTIDO
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ANEXO 5
AMARRADO

ANEXO 6
ESCALDADO
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ANEXO 7
ENFRIADO

v

T

ANEXO 8
EMPACADO AL VACIO
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ANEXO 9
RESULTADOS DE ANALISIS BROMATOLOGICOS AL COLAGENO DE
PATAS DE POLLO

{ No. 1147
; ESCUELA SUPERIOR m‘é’;’iﬁ'ﬁ‘. :gmpecumA DE MANABI CODIGO: FGSGC007
i REVISION: ©
i : FECHA: 22/9/2003
i INFGRME DE RESULTADOS : CLAUSULA: 4.6
- PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: CARLOS ANDRES BASURTO CALDERON
SOLICITADO POR: CARLOS ANDRES BASURTQ CALDERON
DIRECCION DEL CLIENTE: CALCETA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: COLAGENG DE PATA DOE POLLO
TIPO DE MUESTREG: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, CENIZA, HUMEDAD. GRASA
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 16/05/2014  11H45
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 19/05/2014 - 20/05,2014 — 21/05/2014
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. JORGE TECA D. - ING. EUDALDO LOOR M.
= = SULTADOS
TEM PARAMETROS METCDO UNIDAD o
COLAGENG DE PATA DE POLLO
1 PROTEINA INEN 485 % 13,72
2 ccuu INEN 467 % ¢ = 30
3  GRASA AQAC 17 % 8,14
] HUMEDAD INEN 464 %
5

NOTA. Los resuliados reporiados corresponden Onicamente 2 ia{s) muesirals) recibidals) por Laboraionios ESPAM. Esle informe
de resullados no debe ser epoducide parcial ¢ lsimenis sin auiorizacian expresa del laboratorio

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécaico, ¥m. 2.7 Viz £ Momo
Tei&fono {533} 05 825676 Talafax {S93) 05 685756 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Vigife nuestrs pagina web www.espam.edu.ec




ANEXO 10
RESULTADOS DE LOS ANALISIS BROMATOLOGICOS REALIZADOS A LA
EMULSION DE COLAG ENO DE PATAS DE POLLO
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ESPAM MFI

No. 1199
ESCUELA SUPERIOR POLIE’I'SEPCAP::(?‘; QS,ROPECUARIA DE MANABI CODIGO: F-GSGC007
REVISION: 0
5 FECHA: 22/9/2003
CLAUSULA: 4.6
INFORME DE RESULTADOS PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL CLIENTE: CARLOS ANDRES BASURTO CALDERON
SOLICITADO POR: CARLOS ANDRES BASURTO CALDERON
DIRECCION DEL CLIENTE: CALCETA

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: EMULSION DE COLAGENO DE PATA DE POLLO
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE

ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, GRASA, HUMEDAD

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 19/11/2014  09H46

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 19/11/2014 — 20/11/2014 — 21/11/2014
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING. JORGE TECA D. — ING.EUDALDO LOOR M.

RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD EMULSION DE COLAGENO DE PATA DE
POLLO
1 PROTEINA INEN 465 % 10,37
2 GRASA AOAC 17°h % 2,81
3 HUMEDAD INEN 464 % 79,48
OBSERVACIONES: T

/& .’ = /
X Fra e s
FIRMA DEL ER TE , IDAD
Fecha: 1/11/2014

NOTA: Los resultados reportados corresponden Unicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacion expresa del laboratorio.

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec



ANEXO 11

TRATAMIENTOS.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNI_CA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

A5

LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA AREA
AGROPECUARIA

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTOS
“SALCHICHAS DE POLLO con COLAGENO DE POLLO”

Cliente: Carlos Basurto Calderén N° de anélisis
-ﬂm_

Teléfono: 0991147118 Fecha de recibido 29/10/2014

Nombre de Ia Salchichas de pollo con
colégeno de pollo Fecha de analisis 29/10/2014
200 gr Fecha de muestreo

Cantidad Recibida: 29/10/2014

Tipo de Envase: Envase Plastico Fecha de reporte 04/11/2014
E

I laboratorio no se
Observaciones: responsabiliza por la toma y | Método de muestreo
traslado de la muestra
Objetivo del . Responsable

RESULTADOS
MUESTRA PRUEBAS
POR SOLICITADAS
TRATAMIENTO

T1
ADMITIDOS RESULTADOS | D ENSAYO
evess |
UFC/g
UFC/g

Salchicha de

pollo con
coldgeno de Staphylococcus
pollo aureus UFC/g

T2
MUESTRA PRUEBAS LIMITES METODOS
POR SOLICITADAS ADMITIDOS RESULTADOS DE ENSAYO
TRATAMIENTO
Aerobios meséfilos
UFC/g
Escherichia coli

Salchicha de

Plio g Staphylococcus
Saimonelia /25 g mmmmm
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. SALGOS
RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS REALIZADO

WIARW Eenans mm..



T3

POR SOLICITADAS ADMITIDOS RESULTADOS
TRATAMIENTO
Aerobios meséfilos
Rl e N BN il
UFC/g
e e L B )
aureus UFC/g
Salmonella /25 g mw AUSENCIA | INEN 1529-15

T4
PRUEBAS LIMITES METODOS
SOLICITADAS ADMITIDOS RESULTADOS | DE ENSAYO
Aerobios mesofilos

UFC/g

Salchicha de
pollo con
colégeno de
pollo

MUESTRA
POR
TRATAMIENTO

oolégeno de e UFC/g 10x10° | AUSENCIA | INEN 1520-14
pollo

Salmonella /25 g m AUSENCIA

TS

UNIDAD

AUSENCIA INEN 1529-15

LIMITES
ADMITIDOS

METODOS
DE ENSAYO

SOLICITADAS RESULTADOS

TRATAMIENTO

Ae’°°‘3§{:'}gs°"’°5 UFC/g 5.0x 10° [ AUSENCIA | INEN 1529.5
Salchicha de o o UFClg <10 ] AUSENCIA | Aoac 991.ﬂ
pollo con 9

colége7o e gy UFC/g 1.0x10° | AUSENCIA | INEN 1529.14
pollo

Salmonella '/25 g UFC/g AUSENCIA AUSENCIA | INEN 1529-15

T6

MUESTRA PRUEBAS LIMITES METODOS

POR SOLICITADAS UNIDAD | ADMITIDOS | RESULTADOS | DE ENSAv:
TRATAMIENTO

A°’°b'3§g};s°ﬁ'°s UFC/g 5,0 x 10° ] AUSENCIA | INEN 15295

Salchicha de | Escherichia col | Urcrg <10 | AUSENCIA | Aoacesite

Favo aw Staprlljyzgégcc S
UL 3
colég;%o de aureus UFG) UFC/g 1,0x 10 AUSENCIA | INEN 1529-14

Salmonella /25 g UFC/g AUSENCIA AUSENCIA INEN 1528-15

|

S

Dr. César Robalino Briones, Mg.Sc.
COORDINADOR DEL LAB. DE MICROBIOLOGIA
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ANEXO 12
FICHA DEL ANALISIS SENSORIAL AL PRODUCTO

No. Grupo:

Nombre Juez:

Nombre del Producto:

Fecha:

. En los platos frente a usted hay seis muestras de _salchicha de pollo_ para que las compare en cuanto a: APARIENCIA,
AROMA, SABOR, TEXTURA Y CALIDAD GENERAL.
. Una de las muestras estd marcada con una X1y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y comparelas con X1 e
indique su respuesta a continuacion, marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la
referencia X1, un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la X1 y un circulo alrededor del
nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que X1. Luego, marque una X en la casilla frente a GRADO DE
DIFERENTE que nota la muestra respecto a X1. Si usted selecciona el nimero 2, entonces debera marcar el grado de
diferencia “Nada”. En cambio, si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre
“Ligera” hasta “Muchisima”, inclusive.
. Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la APARIENCIA de las seis muestras con X1, luego el
AROMA, luego el SABOR, luego la TEXTURA y finalmente la CALIDAD GENERAL.

Muestra 100 200 300
APARIENCIA Nada Nada Nada
Ligera Ligera Ligera
Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha
Muchisima Muchisima Muchisima
AROMA Nada Nada Nada
Ligera Ligera Ligera
Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha
Muchisima Muchisima Muchisima
SABOR Nada Nada Nada
Ligera Ligera Ligera
Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha
Muchisima Muchisima Muchisima
TEXTURA Nada Nada Nada
Ligera Ligera Ligera
Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha
Muchisima Muchisima Muchisima
CALIDAD Nada Nada Nada
GENERAL Ligera Ligera Ligera
Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha
Muchisima Muchisima Muchisima




ANEXO 13

ANALISIS SENSORIAL REALIZADOS A TODOS LOS TRATAMIENTOS
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ANEXO 14

RESUTADOS DE LOS ANALISIS BROMATOLOGICOS REALIZADOS A LOS
MEJORES TRATAMIENTOS

%,

4, UNIVERSIDAD LAICA "ELOY ALFARO" DE MANABI
%‘% FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL
- . CENTRO DE SERVICIOS PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD

CESECCA "CE.SE.C.CA."

FAcy,

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/42054

CLIENTE: SR. CARLOS BAZURTO CALDERON FECHA MUESTREO: N/A

ATENCION: SR. CARLOS BAZURTO CALDERON FECHA DE INGRESO: 27/01/2015

DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 28/01/2015

ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 28/01/2015

TIPO DE ENVASE: FUNDA AL VACIO FECHA EMISION RESULTADOS: 30/01/2015

No. CAJAS: N/A FACTURA: 18051

UNIDADES/PESO: 1/5006 'ORDEN: 42054

MARCA: N/A PAIS DE DESTINO: N/A

TIPO DE PRODUCTO: SALCHICHA DE POLLO

™
ENSAYO LOTE RESULTADOS (en2) LIMITES METODO
PEE/CESECCA/QC/1S
Proteina % 16,17 - - AOAC Ed 19, 2012 Cap. 42.11
Officiel Method 2001,11
N/A
PEE/CESECCA/IQCID4
Materia Grasa % 12,78 - - AOAC Cap. 4.5.02 Official
Method 954.02
Observaciones:
Muestreo realizado Por: cliente  (X) Laboratorio ( )
Notal Los ala(s) enel Este reporte no
debe ser do total o ‘excepto con la escrita del
N/A: No aplica
ND: No detectable = R
/\‘ g N\

DIR: Cdla. Universitaria Km. 1 Via Manta- San Mateo + Telefax.593-5-2629053 /2678211/ 2678243
o E- mail: cesecca@ul d bl c @yahoo.com Pagina 1 de 1
Manta - Manabi - Ecuador




FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CENTRO DE SERVICIOS PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD

UNIVERSIDAD LAICA "ELOY ALFARO" DE MANABI

- 144 144
CESECCA CE.SE. C CA.
INFORME DE LABORATORIO IE/ICESECCA/42055
CLIENTE: SR. CARLOS BAZURTO CALDERON FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SR. CARLOS BAZURTO CALDERON FECHA DE INGRESO: 27/01/2015
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 28/01/2015
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO:  28/01/2015
TIPO DE ENVASE: FUNDA AL VACIO FECHA EMISION RESULTADOS:  30/01/2015
No. CAJAS: N/A FACTURA: 18051
UNIDADES/PESO: 1/5006 ORDEN: 42055
MARCA: N/A PAIS DE DESTINO: N/A
TIPO DE PRODUCTO:  SALCHICHA DE POLLO
T2
INCERTIDUMBRE
ENSAYO LOTE UNIDADES| RESULTADOS o (vo) LIMITES METODO
PEE/CESECCAIQC/S
Proteina % 14,63 AOAC Ed 19, 2012 Cap. 4.2.11
Official Method 2001,11
N/A
PEE/CESECCA/IQC/04
Materia Grasa % 15,33 AOAC Cap. 4.5.02 Official
95402
Observaciones:

DIR: Cdla. Universitaria Km. 1 Via Manta- San Mateo * Telefax.593-5-2629053 /2678211/ 2678243

E- mail: cesecca@uleanveduegc2énleam.cesecca@yahoo.com
Manta - Manabi - Ecuador
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No. 1220
ESCUELA SUPERIOR POLEI’SEPCAP:.K?‘A“ :S'ROPECUARIA DEMANABI o e =S GC007
REVISION: 0
CLAUSULA: 48
INFORME DE RESULTADOS g P
NOMBRE DEL CLIENTE: - CARLOS BASURTO CALDERON
SOLICITADO POR: CARLOS BASURTO CALDERON
DIRECCION DEL CLIENTE: CALCETA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: SALCHICHA DE COLAGENO DE PATA DE POLLO
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: HUMEDAD
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 03/02/2015  10H25
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 04/02/2015
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. JORGE TECA D. — ING.EUDALDO LOOR M.
RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD |~ SAICRIGHA DE PATA DEPOLLO | SALCHICHA DE PATA DE POLLO
(T1) (T2)
1 HUMEDAD INEN 464 % 62,12 59,66

OBSERVACIONES:

NOTA: Los resultados reportados corresponden tinicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacién expresa del laboratorio.

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec






