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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo evaluar el efecto bioconservador
del aceite esencial de orégano (Origanum vulgare |.), aplicado en filetes de
pollo almacenado a diferentes temperaturas para lo cual se empled un disefio
completamente al azar (Axblogue) lo cual ayudar a validar la hipotesis de la
investigacién. Se evaluaron las variables microbiologicos (Staphilococus
aureus, Aerobios mesofilos, Escherichia coli) organolépticas (olor y sabor) y
la variable colorimetria (luminosidad, croma y tono) con el método CIELAB
mediante espectrofotometro. Los resultados demostraron que los tratamientos
(con concentracion de aceite esencial de orégano: T1= 0,2 %; T2=0,6% y T3=
1%) en la variable microbiolégica no presentaron mayor grado de
contaminacion denotando ausencia de Escherichia coli, estafilococcos aureus;
y presencia de aerobios mesdfilos; los valores se mantienen en los rangos que
establece la norma INEN1338 para aspectos microbiolégicos en carne cruda;
en la variable organoléptica el tratamiento 3 (T3 con concentracion de 1%) fue
el que expres6 mejores resultados en los parametros de olor y sabor para lo
cual se emple6 un panel sensorial de 50 jueces no entrenados; el atributo color
demostré mediante un andlisis colorimétrico que no hay mayor diferencia de

color dentro de las tres variables evaluadas.

Palabras clave: Bioconservador, microbioldgica, aceite esencial.
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ABSTRACT

The objective of the present investigation was to evaluate the bioconservative
effect of the essential oil of oregano (Origanum vulgare L.), applied to chicken
fillets stored at different temperatures, for which a completely randomized
design (Axblock) was used to help validate the Research hypothesis. The
microbiological (Staphilococus aureus, Escherichia coli) organoleptic (smell and
taste) and colorimetry variables (luminosity, chroma and tone) were evaluated
using the CIELAB method using a spectrophotometer. The results showed that
the treatments (with concentration of essential oil of oregano: T1 = 0,2%, T2 =
0,6% and T3 = 1%) in the microbiological variable did not present a higher
degree of contamination denoting absence of Escherichia coli, Staphylococcus
aureus; And presence of mesophilic aerobes; The values are maintained in the
ranges established by the INEN1338 standard for microbiological aspects in
raw meat; In the organoleptic variable treatment 3 (T3 with concentration of 1%)
was the one that expressed better results in the parameters of smell and flavor
for which a sensory panel of 50 untrained judges was used; The color attribute
demonstrated by means of a colorimetric analysis that there is no greater color

difference within the three evaluated variables.

Key words: Bioconservative, microbiological, essential oil.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La carne de pollo es un producto alimenticio muy popular en todo el mundo
(Chouliara et. al., 2007; Bianchi et al., 2009) citado por Gémez et al., suele ser
una de las mas recomendadas por médicos y nutricionistas para el consumo,
debido a que es fuente de proteinas (fundamentales para el funcionamiento de
todas las células del organismo), es baja en grasas (desde un 3% en una
pechuga magra sin piel) y que aporta acido félico (esencial en el embarazo, la
lactancia y la adolescencia), zinc (encargado de reponer tejidos dafados o
desgatados), hierro y vitamina B12 (importantes en la prevencion de la anemia)
(Cormillot, 2015). Lo que le ha dado la fama de ser un alimento sano y/o apto
para la alimentacion de todo tipo de publico (incluyendo los grupos etarios mas

susceptibles, como ancianos y nifios) (Revista agronomia y forestal UC, 2005).

La carne de pollo cruda o poco cocinada puede contener patégenos, como
salmonella o campylobacter, que deben prevenirse con medidas. Los
microorganismos patdégenos contenidos en eésta carne cruda pueden
multiplicarse de forma facil a temperaturas que oscilan entre 4°C y 60°C. La
mayoria de brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos son el
resultado de la contaminacion de los manipuladores de alimentos, también en
el ambito doméstico. La manipulacién higiénica correcta y una adecuada
coccion y refrigeracion previene estas enfermedades (Chavarria, 2011)

La necesidad de los consumidores por alimentos exentos de carga microbiana
y con menor cantidad de aditivos sintéticos ha incrementado la demanda de
productos naturales, tales como aquellos que aumentan la vida de anaquel
inhibiendo el crecimiento de bacterias, mohos o levaduras. De acuerdo a lo que
manifiesta Chavarrias (2011), el uso de un 75% de antimicrobianos quimicos y
un 25% de extractos de plantas naturales actia como un importante agente
conservador. La opcion quimica, por tanto, se podria sustituir de forma parcial
por extractos de plantas naturales.

Se han descubierto propiedades en especies de origen vegetal que



contrarrestan la descomposicién debida a la actividad microbiana y oxidativa
(Ceron et al., 2014). Actualmente se sabe que los aceites esenciales derivados
de plantas y especias tienen efectos antimicrobianos y se ha demostrado que
su efecto reside sobre levaduras, mohos y bacterias, con la ventaja de que su
extraccion, en algunos casos, no dafia al medio ambiente (Reyes et al., 2014).
El aceite de orégano es uno de los mas potentes y efectivos antimicrobianos
naturales. Elimina bacterias, hongos, parasitos y virus con tan solo unas pocas
gotas. Ademas, no ocasiona efectos secundarios ni potencia mutaciones que
dan lugar a cepas patoldgicas resistentes, como ocurre con los conservantes
sintéticos (Mera, 2015). El orégano y sus derivados han sido estudiados por
sus efectos antimicrobianos; en particular, esta efectividad se atribuye a dos
compuestos presentes en su aceite esencial, carvacol y timol, los cuales

inhiben a los microorganismos patégenos (Paredes, et al., 2007).

La vida uatil comercial, o fecha de caducidad del producto, es una de las
principales limitaciones que tienen los céarnicos de pollo. Esto es asi, dado que
el final de la vida util es una consecuencia directa del crecimiento microbiano
y/o la oxidacion lipidica de las grasas: debido a una baja estabilidad oxidativa
de la parte grasa, en este caso, aunque los microorganismos no estén en
limites excesivos, el producto también termina su vida comercial util debido a la

oxidacion de la parte grasa (Moreno, R s.f).
Con lo antes mencionado, se plantea la siguiente interrogante:

¢ El aceite esencial de orégano tendré un efecto bioconservador organico por el

cual se lo pueda emplear en la industria carnica avicola?

1.2.  JUSTIFICACION

El reconocido principio aromatico y de sabor de extractos vegetales de
diferentes tipos de plantas han motivado el uso de varios de ellos como
agentes saborizantes o sazonadores de alimentos y bebidas. Sin embargo son
pocos los alimentos que a nivel comercial contienen aceites esenciales como

bioconservadores.

Los productos de carne avicola se han venido consumiendo desde la creacion.



Por ello, la necesidad de conservaciodn de sus caracteristicas sensoriales es un
factor determinante para la viabilidad comercial de estos alimentos, exigiendo

el desarrollo de nuevas metodologias e ingredientes.

La norma INEN 2074, (2012), ostenta que el uso de aditivos alimenticios esta
justificado Unicamente si ello ofrece alguna ventaja, no presenta riesgos
apreciables para la salud de los consumidores, no induce a error a éstos, y
cumple una o mas de las funciones tecnologicas establecidas por el Codex.
Con esto se encuentra una oportunidad comercial de darle un valor agregado a
la planta silvestre como lo es el orégano.

La conservacion de los productos alimenticios es propicia debido a que alarga
la vida util del producto y disminuye las grandes pérdidas por su deterioro. Los
investigadores ayudaran a contribuir el desarrollo social, tecnoldgico e industrial
en la alimentacion humana en lo que es aplicar un bioconservador que actué

como agente antimicrobiano para la carne de pollo.

1.3. OBJETIVOS
1.3.1. OBJETIVO GENERAL

e Evaluar el efecto bioconservador del aceite esencial de orégano
(Origanum vulgare ) aplicado en filetes de pollo almacenado a
diferentes temperaturas.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar el crecimiento microbiolégico de cada uno de los tratamientos.

e Establecer por medio de una prueba de analisis sensorial la aceptabilidad

del producto.

e Evaluar mediante andlisis colorimétricos al mejor tratamiento para

comprobacion de la variacion del color del filete de pollo

1.4. HIPOTESIS

Hi: al menos uno de los tratamientos tendra efecto bioconservador aplicado en

filetes de pollo almacenado a diferentes temperaturas.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA

Un antimicrobiano es un agente que interrumpe una funcion microbiana
presentando a la vez una toxicidad selectiva. Estos agentes (antibidticos) son
producidos por microorganismos, tienen diferentes espectros de inhibicion,
muchos son efectivos solo contra una variedad limitada de patdgenos mientras
otros son de amplio espectro, es decir atacan diferentes clases de patégenos
(L6pez et al., 2015).

Por lo tanto un interés creciente en la busqueda de agentes antimicrobianos
naturales para su aplicacién en productos alimenticios para evitar o inhibir el
crecimiento microbiano y extender su vida atil. Tienen mayor efecto de
inhibicion contra las bacterias Gram-positivas que las bacterias Gram-
negativas. La actividad contra ambos tipos de bacterias puede ser indicativo de
la presencia de compuestos antibidticos de amplio espectro o toxinas
metabdlicas simplemente generales (Hayek et al., 2013).

Es por ello la importancia de la utilizacion de conservantes para la inactivacion

microbiana en los alimentos.

2.2. CONSERVANTES NATURALES

Las hierbas y las especias han sido empleadas durante siglos para aumentar la
vida util de los alimentos. Diversos han sido los estudios tendentes a demostrar
la actividad antimicrobiana de este tipo de sustancias. Entre ellas se ha descrito
su poder antioxidante, especialmente del tomillo, el orégano y el ajo, plantas
empleadas corrientemente para el especiado de alimentos en la cuenca
mediterranea, y que constituyen una parte importante de la tradicion culinaria

en nuestro pais (Rodriguez , 2009).

Ademas de contribuir al flavor de los alimentos en cuya formulacion intervienen,
algunas de sus estructuras quimicas tienen un efecto inhibidor frente a muchos
microorganismos, sobre todo frente a bacterias Gram-positivas, mucho mas

sensibles que la Gram-negativa. En este sentido, destacan por su potente



actividad las especias canela, clavo de olor y mostaza, sobre la débil actuacién
de pimienta y jengibre; a nivel medio se sitian laurel, cilantro, comino, orégano,

romero y tomillo (Bello, 2000).

Hierbas y especias son sinbnimo de tradicion que se mantiene viva desde
tiempos inmemoriales en la cultura culinaria de practicamente todo el mundo.
Basicamente, por el aroma y sabor que confieren a los platos, cocinados o no,
ademas de una potente accion conservadora para muchas de ellas y un valor
nutricional muy apreciado. A todas estas caracteristicas, en los Ultimos tiempos
se ha sumado un poder antioxidante que ha incrementado positivamente el

nivel de apreciacion del consumidor (Rodriguez , 2009).

Las sustancias quimicas contenidas en las especias, 0 en sus aceites
esenciales tienen una actividad multifuncional no limitada a su accién

conservadora (Bello, 2000)

2.3. ACEITES ESENCIALES

Los aceites esenciales son liquidos volatiles, en su mayoria insolubles en agua,
pero facilmente solubles en alcohol, éter y aceites vegetales y minerales. Por lo
general, no son oleosos al tacto. En un aceite esencial pueden encontrarse
hidrocarburos aliciclicos y aromaticos, asi como sus derivados oxigenados, por
ejemplo, alcoholes, aldehidos, cetonas, ésteres, sustancias azufradas y
nitrogenadas. Los compuestos mas frecuentes derivan biologicamente del
acido malonico y se les cataloga como terpenos, siendo los mas abundantes
los monoterpenos (C10) y los sesquiterpenos (C15). Son ingredientes basicos
en la industria de los perfumes y se utilizan en jabones, desinfectantes y

productos similares (Rueda, et al., 2007).

Dada las caracteristicas volatiles de los compuestos fendlicos de los aceites
esenciales, su aplicacion en alimentos puede ser directa por fumigacion
(Soriano, 2007).

Normalmente son liquidos a temperatura ambiente, y por su volatilidad, son
extraibles por destilacion en corriente de vapor de agua, aunque existen otros

métodos. En general son los responsables del olor de las plantas que dan el



aroma caracteristico a algunas flores, arboles, frutos semillas, corteza de los

vegetales y a ciertos extractos de origen animal (Bruneton, 2001).
2.3.1. ACEITE ESENCIAL DE OREGANO

Orégano (Origanum vulgare L.) es una planta perenne, perteneciente a la
familia Lamiaceae. Originario de la regién del Mediterraneo, también cultivado
en Europa, Asia y Taiwan y en América del Sur. Su principal productor es Chile,
pero también es producido en Bolivia, Per(, y en menor escala, en Argentina y
Uruguay. El orégano presenta como componente principal un aceite esencial,
con mas de 34 compuestos activos, de los cuales los fenoles como carvacrol,
timol, &a-terpeno y p-cimeno pueden alcanzar entre 80,2 y 98 % de la
composicién del aceite (Bastos et al., 2011). Segun la teoria de Chavez et al.,
(2008) EIl orégano (Origanum vulgare) posee propiedades antioxidantes, anti
fungicas, antiespasmodicas, antisépticas, y sobre todo se caracteriza por la
potente accion de sus principios activos carvacrol y timol que le otorgan a esta
planta un gran poder antibacteriano frente a microorganismos gran-positivos y
gran-negativos también Miraalles, (2011) revela que una de las especias que
tiene efecto antimicrobiano es el orégano, por ese motivo inhibe el crecimiento

de numerosas bacterias patdgenas en alimentos.

Existen muchos estudios sobre la actividad antimicrobiana de los extractos de
diferentes tipos de orégano, que son indicados como bactericidas e
insecticidas, los cuales presentan actividad antimicrobiana comparable, o
incluso mayor, que los compuestos tipicamente utilizados para estos

propositos. (Bastos et al., 2011).

En especifico, los estudios demuestran que carvacrol y timol tienen varios sitios
de accién dentro de las células y dependiendo de las concentraciones
utilizadas pueden causar la inhibicion o inactivacion de los microorganismos,
los blancos o puntos de ataque de estos agentes antimicrobianos dentro de las
células incluyen la pared y membrana, celular enzimas metabdlicas sintesis de

proteinas y sistema genético (Eklund, 1989 citado por Garcia y Palou, 2008).



2.4. CARNE DE POLLO

El Codex Alimentarius define la carne como “todas las partes de un animal que
han sido dictaminadas como inocuas y aptas para el consumo humano o se
destinan para este fin”. La carne se compone de agua, proteinas y
aminoacidos, minerales, grasas Yy acidos grasos, vitaminas y otros
componentes bioactivos, asi como pequefias cantidades de carbohidratos
(FAO, 2015).

La carne de pollo es un producto muy alterable por lo que se debe manejar con
especial cuidado en todas las operaciones de procesado. La alteracion se inicia
pronto después de la sangria, como resultado de acciones microbianas,
guimicas y fisicas. Si no se frenan inmediatamente estas acciones se
convertiran la carne en un producto no apto para el consumo humano, es
necesario minimizar su deterioro para prolongar el tiempo de vida util de la

carne.

El no aplicar las medidas de control de calidad, durante cualquier operacion de
procesado, aumenta generalmente la velocidad y la extension de los cambios

alternativos que llevan al deterioro y finalmente a la putrefaccion de la carne.

Este tipo de carne tiene diversas propiedades organolépticas y nutricionales
para el consumidor Arenas et al., (2010). De la misma manera INAC, (sf).
Menciona que la carne de pollo es rica en proteinas, de buena calidad pues
contienen aminoéacidos esenciales para la formacion de todos los tejidos del

cuerpo

La carne de pollo es un producto muy alterable por lo que se debe manejar con
especial cuidado en todas las operaciones de procesado. La alteracidn se inicia
pronto después de la sangria, como resultado de acciones microbianas,
guimicas y fisicas. Si no se frenan inmediatamente estas acciones se
convertiran la carne en un producto no apto para el consumo humano, es
necesario minimizar su deterioro para prolongar el tiempo de vida util de la

carne.



El no aplicar las medidas de control de calidad, durante cualquier operacion de
procesado, aumenta generalmente la velocidad y la extensién de los cambios

alternativos que llevan al deterioro y finalmente a la putrefaccion de la carne.

2.4.1. CONTAMINACION DE LA CARNE DE POLLO

Los microorganismos patégenos en la carne de pollo cruda pueden
multiplicarse de forma facil a temperaturas que oscilan entre 4°C y 60°C. La
mayoria de brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos son el
resultado de la contaminacion de los manipuladores de alimentos, también en
el ambito domeéstico. La manipulacion higiénica correcta y una adecuada
coccion y refrigeracion previene estas enfermedades. Por tanto, la carne cruda
tiene que tratarse con cautela para evitar problemas de contaminacion, como la
cruzada. Los patdgenos pueden transmitirse a través de los jugos de las aves
crudas si entran en contacto con otros alimentos. La carne de ave cruda puede
contener bacterias como salmonella y otros agentes patdgenos. Para evitar
enfermedades de origen alimentario, es necesario limitar la capacidad de las

bacterias para multiplicarse o eliminarlas por completo. (Chavarrias, 2011).

2.4.2. PRINCIPALES PATOGENOS EN POLLOS

Los tipos de microorganismos que pueden causar enfermedad en los
consumidores se dividen en: virus, bacterias, hongos y parasitos, de los cuales
las bacterias son responsables de mas del 90% de los casos confirmados de
ETA’s. Las 5 bacterias asociadas a ETA"s, mas frecuentes son: Campylobacter
spp., Salmonella (no tifoidea), Escherichia coli O157: H7, Escherichia coli y

Listeria monocytogenes (Castafieda et al., 2013).

2.4.3. CONSERVACION DE LA CARNE DE POLLO

Los métodos de conservacion de canales de pollo tienen el objetivo de alargar
su vida util, conservando sus caracteristicas organolépticas intactas e
inhibiendo el crecimiento bacteriano, permitiendo mantener los alimentos
inocuos. (Castafieda et al., 2013). Durante el almacenamiento de la carne

también se pueden producir cambios que alteren las caracteristicas sensoriales



de la misma, por lo tanto su estudio es fundamental en la conservacion de

estos alimentos a bajas temperaturas (Renerre, 1990).

El color, la apariencia y la textura de los filetes de pechuga de pollo son
importantes atributos que determinan la aceptacion del consumidor. Estudios
realizados por Lee et al. (2008) mostraron que filetes de pechuga de pollo,
envasados individualmente, luego congelados en tunel a -28 °C y almacenados
durante largos periodos a -18 °C, tienden a ser mas 0scuros, Mas rojos y
menos amarillos que aquellos que no fueron congelados. Ademas, Teira et al.
(2004) observaron una importante correlacion entre el pH y el color rojo
(coordenada a*) en filetes de pollo sometidos a congelaciéon. Por otra parte,
Galobart y Moran (2004) encontraron ligeras variaciones de luminosidad (L*) en
carne de pechugas de pollo procedente de lotes con baja o alta luminosidad
después de la congelacion y descongelacién, en comparacion con mediciones
realizadas 48 horas post mortem en filetes refrigerados. Respecto de la textura,
trabajos realizados por Yoon (2002) muestran que no se modificd
significativamente la terneza en filetes de pechuga de pollo almacenados
durante 10 meses a -20 °C. Industrialmente, suele ser practica habitual el
aplicar soluciones de marinado a este tipo de productos. Este proceso se
emplea para incrementar los rendimientos, mejorar la textura, potenciar el

sabor y prolongar la vida util del producto (Alvarado y McKee, 2007).

Las soluciones de marinado que contienen sal y tripolifosfato sddico, son las
mas comunmente utilizadas (Lyon et al., 2005). Dichas soluciones se pueden
aplicar a la carne a través de inmersion, inyeccion o masaje, segun el tipo de
producto carnico (Smith y Young, 2007). El marinado por inyeccion multiaguja
permite la dosificacion de una cantidad exacta de solucién, mediante sondas
gue penetran el musculo, ademas de garantizar productos homogéneos en

cortos tiempos de procesamiento (Xargayo et al., 2001).

La temperatura de almacenamiento de la carne de ave determina en gran
medida su tiempo de conservacion (Mountey y Parkhurst, 2001). En Ecuador,
la carne de pollo que se destina al mercado local generalmente se comercializa

a temperaturas de refrigeracion, mientras que para mercados de exportacion
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las temperaturas de congelacion son fundamentales, debido a que se trata de

un producto altamente perecedero.

2.5 VELOCIDAD DE DIFUSION DE LOS SOLIDOS EN EL AGUA

La velocidad del movimiento de las particulas visibles depende de la
temperatura. También parece depender de otros factores. Uno de estos
factores puede ser el tamafio de la particula. Es decir, la fuerza de gravedad
puede disminuir la velocidad de difusion ascendente de las particulas de Masa

relativamente grande (Quifiones, 1987).



CAPITULO I1l. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. TIPO DE INVESTIGACION

Se utilizé un tipo de investigacion experimental debido a que se trabajé con
varios tratamientos, en los cuales se determiné el mejor porcentaje de aceite

esencial de orégano como conservante en filetes de pollo.

3.2. FACTOR Y BLOQUES EN ESTUDIO

Factor A: Porcentajes de aceite esencial de orégano en relacién a la solucion

total.

a;: 0,2 % de aceite de orégano

a,: 0,6 % de aceite de orégano

as: 1 % de aceite de orégano

BLOQUE: temperaturas de almacenamiento

Para el estudio de las temperaturas de almacenamiento los investigadores

proponen bloquear las dos areas.
Bloque 1: temperatura de maduracion (10°C)

Bloque 2: temperatura de refrigeracion (4°C)

3.3. TRATAMIENTOS

Cuadro 3. 1. Cuadro de tratamientos.

Tratamiento Descripcion Bloque 1 Bloque2
T1 0,2 % de aceite de orégano
T2 0,6 % de aceite de orégano 10 °C 4°C
T3 1 % de aceite de orégano

Se aplicé un ANOVA de un factor.
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ANOVA AxBloq

Cuadro 3. 2. Cuadro de ANOVA

FUENTE DE GRADOS DE
VARIACION LIBERTAD
Total 17
Repeticiones (Bloques) 1
Tratamientos 5
Error experimental 7

3.4. DISENO EXPERIMENTAL

Para el factor en estudio se aplicé un disefio de bloques completamente al azar
el cual permitio validar la hipotesis de la investigacion, se comparo los

resultados obtenidos de los andlisis microbiolégicos con la norma INEN 1338.

3.5. UNIDAD EXPERIMENTAL

Se emple6 como unidad experimental 3kg de carne de pollo el cual después de
ser fileteado con un peso de cada filete de 0.006kg y un grosor de 1 cm,
posteriormente se procedié a ser sumergidos en una solucién compuesta por
alcohol etilico concentrado al 90.1% y se utilizo el 10% de solucién total, aceite
esencial de orégano (100% puro) en las diferentes concentraciones estipuladas
(0,2%; 0,6% y 1%) enrazando con agua destilada hasta completar la cantidad
total de solucion en un lapso de tiempo de 7 minutos y posteriormente se

empaco al vacio y fue transportado a cada area de almacenamiento.

El corte de los filetes de pollo se determiné de acuerdo a pruebas previas a la
investigacién en donde se probaron diversas medidas de espesor y se observé

gue el corte ideal para la penetracion de las soluciones aplicadas es de 1 cm.



3.6. MANEJO DE LA INVESTIGACION

13

Para el desarrollo de la investigacién se proceso filetes de pollo adicionandole aceite

esencial de orégano para evaluar el efecto bioconservador del mismo el cual se lo

realiz6 de la siguiente manera:

3Kg de pechuga
de pollo

Alcohol etilico 10%

Agua destilada
Aceite esencial de

orégano # (0,2;0,6;1) %

LEYENDA

@ COMBINADA
O OPERACION

D DEMORA
u TRANSPORTE
v ALMACEHADO

Figura 3. 1. Proceso de Elaboracion de filetes de pollo adicionandole aceite esencial de orégano

y empacado al vacio.

>

—>

RECEPCION

LIMPIEZA

FILETEADO
Grosor (1 cm)

PESADO DEL FILETE

Huesos y desperdicios

INMERSION

EMPACADO

ALMACENADO
4°C
10°C
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3.6.1. DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA
ELABORACION DE FILETE DE POLLO APLICANDO UN
BIOCONSERVADOR

RECEPCION: Se recept6 la materia prima (carne de pollo), se realizd una
seleccion de la pechuga tomando en cuenta que no presentaran alteraciones

fisicas (color y olor) que incidan en el producto final.

LIMPIEZA: Posteriormente se llevé a cabo la extraccién de piel y grasa que

pueda afectar su calidad.

FILETEADO: Se procedi6é a rebanar la pechuga de pollo, haciendo uso de una
fileteadora de carne, la cual se la regulé para que los filetes salgan con un

grosor de 1 cm.

PESADO: Inmediatamente se realizo el respectivo pesado de cada filete el cual
su peso unitario de cada unidad fué de 0,060 kg (+ 5), esta operacién se la

ejecutd con ayuda de una balanza digital,

INMERSION: para realizar esta operacion, primero que efectu6 una
formulacién del 10% de alcohol etilico con concentracién de 90,1%, agua
destilada mas las diferentes porcentajes de aceite esencial de orégano
(0,2;0,6;1 %) con una pureza del 100%, se mezcl6 todos estos componentes
hasta lograr la homogeneidad total de la solucion. Esta inmersion se la cumplio

por un tiempo de 7 minutos.

EMPACADO: El producto obtenido se empacé al vacio en funda polietileno con

ayuda de una selladora al vacio

ALMACENADQO: fue almacenado en dos areas diferentes, una a temperatura
de maduracion 10°C vy otra a temperatura de refrigeracion 4 °C. Posterior se
realiz6 andlisis microbiolégicos a los tratamientos a los 15, 30 y 45 dias de
almacenado para asi analizar su comportamiento microbiano una vez aplicado

el bioconservador (aceite esencial de orégano).
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3.7. VARIABLES A MEDIR Y METODOS DE EVALUACION

Variables Microbiolégicos:

e Staphilococcus aureus (UFC) (conteo de placas) NTE INEN 1338

e Aerobios mesofilos (UFC) (conteo de placas) NTE INEN 1338

e Escherichia coli (UFC) (conteo de placas) NTE INEN 1338
Variables Organolépticas:

e Prueba Sensorial de preferencia por ordenamiento aplicado a 50 jueces

no entrenados. (ver anexol)
e Olor
e sabor
Colorimétrica (Método CIELAB por espectrofotometro)
e Luminosidad (L)
e Croma (C)
e Tono (H)

3.8. TRATAMIENTO DE LOS DATOS

Para el andlisis estadistico de los datos se emple6 Microsoft Excel 2007.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. VARIABLES MICROBIOLOGICAS

Como se aprecia en el anexo 2 las variables microbiologicas fueron evaluadas
en el laboratorio microbiologico CESECCA (Centro de Servicios para el Control
de Calidad) en tres periodos diferentes después de su elaboracion con un
intervalo de 15 dias, siendo estos los resultados que se presentan en el cuadro
4.1.

La norma INEN 1338 afirma que el rango de contaminacion microbiolégica
permisible méximo en filetes de carne fresca es que en microorganismos
aerobios mesdfilos 1.0x10° UFC, staphilococus aureus 1.0x10* UFC y por
Gltimo Escherichia coli con un méaximo de 1.0x10* UFC., es asi como se
muestra en el cuadro 4.1 que en cada tratamiento solo hay presencia de
microorganismos mesofilos y todos estan por debajo de lo que manifiesta la
norma local de inocuidad; investigaciones recientes demuestran que el aceite
esencial de orégano elimina bacterias, hongos, parasitos y virus con tan solo
unas pocas gotas. Ademas, no ocasiona efectos secundarios ni potencia
mutaciones que dan lugar a cepas patoldgicas resistentes, como ocurre con los
conservantes sintéticos. Un sondeo realizado en la Universidad Técnica Estatal
de Quevedo por Mera C. (2015), detalla que aplicé aceite esencial de orégano
como antimicrobiano en filetes de dos tipos de tilapias (negra y roja) en los que
utilizaron concentraciones mayores a las de ésta investigacion aplicando el 1, 3
y 5 % de aceite esencial de orégano obteniendo resultados favorables con el

porcentaje mas alto.

Solis P. (2011) manifiesta mediante una evaluacion realizada sobre la actividad
antimicrobiana de los aceites esenciales, de orégano (origanum vulgare 1.) y
tomillo (thymus vulgaris I.) como potenciales bioconservadores en carne de
pollo, en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo en la facultad de

ciencias, la cual los resultados confirman que el aceite esencial del orégano,
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posee efecto antimicrobiano frente a bacterias gram positivas como

Staphylococcus aureus y Bacillus cereus y sobre bacterias gram negativas.

Hilvay L. (2015) ostentd su investigacion sobre conservantes naturales a base
de aceites esenciales aplico diferentes muestras como fue el caso de aceite
esencial de orégano, albaca y limén al 0.3, 0.4 y 0.5% sobre carne de cuy, en
el cual se denoté que su mejor tratamiento fue la aplicacién del aceite de
orégano como conservante natural para la carne de cuy prevaleciendo como
mejor tratamiento dentro del aceite de orégano aquel de menor concentracion
(0.3%).

Comparando con el trabajo con carne de cuy, carne de tilapia y carne de pollo
se trabajé con menor concentracion, pero los resultados fueron mejores en el
control de aerobios mesoéfilos obteniendo mejores resultados de eficacia de
actividad antimicrobiana y se puede dar hincapié a que esto también se debe a

la pureza del aceite usado.

Cuadro 4. 1. Resultados de los andlisis microbiologicos en filetes de pollo.

AEROBIOS MESOFILOS
filetes congelados + 2 (4°C)
Tratamientos 15 dias 30 dias 45 dias
T1 (0,2 % aceite de orégano) 5,7 x 103 3,2x103 3,2x 103
T2 (0,6 % aceite de orégano) 7x102 1,1x103 1,4 x10°
T3 (1 % aceite de orégano) 5x 102 2,3x102 12,1 x 102
filetes refrigerados +2 (10°C)
T1 (0,2 % aceite de orégano) 9,7x103 7,7 x102 7x103
T2 (0,6 % aceite de orégano) 4x10 6,3x103 6,1x103
T3 (1 % aceite de orégano) 5x 102 1,1x 104 2,6 x 102
STAPHILOCOCUS AUREUS
filetes congelados + 2 (4°C)
tratamientos 15 dias 30 dias 45 dias
T1 (0.2 % aceite de orégano) Ausencia Ausencia ausencia
T2 (0.6 % aceite de orégano) Ausencia Ausencia ausencia
T3 (1 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia
filetes refrigerados + 2 (10°C)
T1 (0,2 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia
T2 (0,6 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia
T3 (1 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia
E.COLI
filetes congelados + 2 (4°C)
tratamientos ‘ 15 dias ‘ 30 dias 45 dias
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T1 (0,2 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia

T2 (0,6 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia

T3 (1 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia
filetes refrigerados +- 2 (10°C)

T1 (0,2 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia

T2 (0,6 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia

T3 (1 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia

4.2. ANALISIS SENSORIALES

Olor

Los resultados obtenidos en la prueba aplicada demostraron que el 50% de los
jueces tienen mayor preferencia al T3 que corresponde al 1% de aceite
esencial de orégano, seguido el T2 correspondiente a concentracion de 0.6%
de aceite esencial de orégano con menor porcentaje de preferencia siendo este
de 44% de preferencia por los jueces quedando como menos aceptado el T1

con 6% de preferencia por los jueces.

OLOR

“T1 =T2 = T3

Grafico 4. 1. Resultados de la variable olor.

Sabor

En lo que refiere a sabor el 52% de los jueces prefirieron al T3, correspondiente
al filete de pollo con 1% de concentracidbn de aceite esencial de orégano,
seguido del T2 con preferencia del 42%, correspondiente al filete de pollo con

0,6% de concentracion de aceite esencial de orégano, y el menos preferido fue
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el T1 con el 6% de aceptabilidad por los jueces, muestra correspondiente al

filete de pollo con 0,2% de concentracion de aceite esencial de orégano.

Segun un estudio desarrollado por la Universidad de Kentucky y la Universidad
Estatal de Missisippi manifiesta que este tipo de aceite no afectara a posibles
cambios de color en la carne pero si que se detecta un ligero cambio en lo que

concierne al sabor.

Debido a este tipo de informacion se procedié a la realizacion de analisis
colorimétricos a los filetes de pollo para asi comparar la variacion de color entre

el filete escogido como mejor tratamiento y el filete sin ningun tipo de aditivo.

Grafico 4. 2. Resultados de la variable sabor.

SABOR

“T1 =T2 = T3

4.3. COLORIMETRIA

LUMINOSIDAD

En lo respecto a la variable luminosidad en el filete de pollo aplicada una
concentracion del 1% de aceite esencial de orégano se obtuvo una
ponderacion de 18,95 nm (nanémetro); lo cual se acerca a los datos de
luminosidad realizados al filete de pollo sin ningun tipo de aditivo obteniendo
una ponderacion de 18,85 nm (nandémetro) como se aprecia en el anexo 3.
CROMA

Para la variable croma como se detalla en el anexo 3, la muestra sin aditivo dio

un valor de 19,35 nm (nhandémetro); denotando que el tratamiento al que se le
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aplicé el 1% de concentracion de aceite esencial de orégano deliber6 un

resultado de 22,39 nm (nanémetro).

TONO

En la variable tono el testigo utilizado arrojo un valor de 59,19 nm (hanémetro)
por lo que el tratamiento analizado nos muestra un resultado de 63,86 nm

(nanémetro); quedando con poca diferencia una de la otra.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

e Microbiologicamente los tratamientos no presentaron mayor contaminacion
teniendo ausencia en los parametros como Escherichia coli y estafilococos
aureus; encontrandose solamente aerobios mesofilos, los cuales se

mantienen dentro de la norma.

e En los atributos sensoriales estudiados, el filete de pollo con concentracién
del 1% de aceite esencial de orégano fue el de mayor preferencia para los

jueces en los parametros de olor y sabor.

e Segun el analisis colorimétrico realizado al filete de pollo con mayor
concentracion de aceite esencial de orégano y al filete sin ningun tipo de
aditivo pues no hay mucha diferencia dentro de las tres variables

evaluadas (luminosidad, croma, tono).
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RECOMENDACIONES

e En el ambito econémico se recomienda utilizar el tratamiento T1 (0.2%
de aceite esencial de orégano) microbiolégicamente no presenta
alteraciones y esta apto para el consumo humano, y es de importante
relevancia debido a que se amenoraria costos de materias prima, como

es el aceite esencial de orégano.

e La aplicacion de concentraciones de aceite esencial tiende a variar de
acuerdo a la pureza del aceite, entre mayor pureza tenga menor es la

cantidad de aceite aplicada.

e Tener cuidado en el area de proceso y empacado para evitar la
contaminacion causada por agentes contaminantes presentes en el

ambiente.

e Procurar que en el momento del sellado al vacio, la maquina este bien
calibrado para que el empaque quede sin presencia de oxigeno y

perdure mas la inocuidad del producto.

e Al momento de realizar la mezcla del aceite con el disolvente es

importante agitar bien para que haya una mejor homogeneidad.

e Manejar de manera minuciosa los tiempos de inmersion del filete de pollo
en la solucién del aceite esencial de orégano, esto podria inferir

organolépticamente.
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Anexo 1. Ficha de analisis sensorial.
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Anexo 2. Resultados microbioldgicos

ROENLER
0"‘ a 2y,

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI | Sonic ag
FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL & [
CENTRO DE SERVICIOS PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD

CESECCA Acreditacién N* OAE LE C 08-004

HCE.SE.C.CA” LABORATORIO DE ENSAYOS

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/47629

CLIENTE: CLAUDIA VELEZ ALCIVAR / JULIO PALACIOS VALENCIA FECHA MUESTREO: N/A

ATENCION: CLAUDIA VELEZ ALCIVAR / JULIO PALACIOS VALENCIA FECHA DE INGRESO: 23/11/2016
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2016

ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO:  25/11/2016

TIPO DE ENVASE: FUNDA SELLADA FECHA EMISION RESULTADOS:  29/11/2016

CANT. DE MUESTRAS:  N/A FACTURA: 026-002-750
UNIDADES/PESO: 1/5009 ORDEN: 47629

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

TIPO DE PRODUCTO:  POLLO REFRIGERADO

INCERTIDUMBRE
ENSAYO LOTE UNIDADES RESULTADOS Expendide (x=2) LIMITES METODO
19
Aerobios Totales UFCrg 1.2qa0* +/- 0.7x10" 2 Métoco do Referancia
FONCFSANBAM CAP 3, 2005 |
Tratamiento #3 PEECESECCAMIO
X - AQAC 75
Estafilococos Aureus’ (Temp. 10°C) UFCHhY <ix10 "c: ”',mgw
PEE/CESECCAMIO2
E. Coll UFCig <1.5x10 - - Miétodo de Refersncia ADAC Ed
15, 2012 566 08
Observaciones:
Muestreo realizado Por: Elcliente (X ) El Laboratorio ( )
Notal Les dos reportad: esponds a la(s) (s) analizada(s) en ol la rio. Este reporte no debe
ser rep total o pi excepto con la apr on escrita del

Nota 2 "Los ensayos marcados con (*) no estin incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE™

N/A: No aplica

. ND: No detectable

! - \ e A
2 ¢ : i - ! \
& - ‘ X
Zavala Murillo ‘ 1ng. Gaibor, MBA
Jefe Técnico de Laboratorio (e) ' 0 oy Directora
CESECCA ) CESECCA

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

Email: ceseccai@uleam.edu.ec/ uleam.cesecca@yahoo.com

Mo 204\Vanabi - Ecuador Pégina 1 de 1

MC2201-11
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FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL W e
CENTRO DE SERVICIOS PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD

CESECCA Acreditacién N° OAE LE C 08-004

HCE'SE.C.CA " LABORATORIO DE ENSAYOS

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/47628
CLIENTE: CLAUDIA VELEZ ALCIVAR / JULIO PALACIOS VALENCIA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: CLAUDIA VELEZ ALCIVAR / JULIO PALACIOS VALENCIA FECHA DE INGRESO: 23/11/2018
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2016
N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO:  25/11/2016
TIPO DE ENVASE: FUNDA SELLADA FECHA EMISION RESULTADOS:  20/11/2016
CANT. DE MUESTRAS:  N/A FACTURA! 026-002-750
UNIDADES/PESO! 1/5009 ORDEN: 47628
MARCA! N/A PAILS DE DESTINO: N/A
. TIPO DE PRODUCTO:  POLLO REFRIGERADO
ENSAYO RESULTADOS | INCERTIDUMBRE| pyyyeg
LOTE UNIDADES Expandids (k=2) METODO g
Aerobics Totales UFClg 6.3x10° +f 24010 - Nido 0 Refecercia
FONCFSANSAM CAP 3. 2006
. Tratamiento #2 B PEE/CESECCAMIDS
Estafilococos Aureus (Temp. 10°C) UFCl <1x10 - mwg%gm
PEEICESECCAMIZ
E.Coll UFCg <1.5x10 . . Método de Referencs ACAC Ed
19, 2012 98808
Observacionss:
Muestreo realizado Por: Elcliente (X)) €l Laboratorio ( )
Notal  Los resultados rep: pond I te a la(s) muestra(s) analizada(s) en ef lab rio. Este reporte no debe
ser total o excapto con la 6n escrita del

Nota2  "Los ensayos marcados con (*) no estin incluldos en el alcance de la acreditacion del SAE"

. N/A: No aplica

x |

Jefe Técnico de Laboratorto (¢) | P Divectors

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

Email: cesecca/@uleam.edu.ec/ uleam.cesecca@yahoo.com
Nbemtero 29Manabi - Ecuador Pigina 1 de 1
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P My, UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI g ,1 o
™% FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL F [ Eouatorr
CENTRO DE SERVICIOS PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD

-
Acreditacién N° OAE LE C 08-004
CESECCA GACF SE.C C T LABORATORIO DE ENSAYOS
Py SVPYS - -
INFORME DE LABORATORIO IE/ICESECCA/47627
CLIENTE: CLAUDIA VELEZ ALCIVAR / JULIO PALACIOS VALENCIA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: CLAUDIA VELEZ ALCIVAR / JULIO PALACIOS VALENCTA FECHA DE INGRESO: 23/11/2016
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2016
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO:  25/11/2016
TIPO DE ENVASE: FUNDA SELLADA FECHA EMISION RESULTADOS:  29/11/2016
CANT. DE MUESTRAS:  N/A FACTURA: 026-002-750
UNIDADES/PESO! 1/5009 ORDEN: 47627
MARCA: N/A PAIS DE DESTINO: N/A
‘ TIPO DE PRODUCTO:  POLLO REFRIGERADO
ENSAYO RESULTADOS | INCERTIDUMBRE LIMITES METODO
e e oo Expandide (v23) "
Aerobios Totalos UFCig 7.710° +/- 2900 = Método de Rederencia
FOACFSANBAM CAP 3, 2006 |
.| Tratamiento w1 5 PEEICESECCAMI
Estafilococos Aureus (Temp. 10°C) UFClg <ix10 - M“C:;’;;_,ﬁso:somw
PEECESECCAMING
E. Coli UFCiy <1.5x10 - - Método de Referoncis AGAC Ed
19, 2012 66808
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El clients (x) El Laboratorio ( )
Notal  Los resultados reportad  las) () analizada(s) en ol Este reporte no debe
sor total o p epto con la Sn escrita del

Nota 2  “Los ensayos marcados con (*) no estin Incluldos en el alcance de la acreditacion del SAE™

. N/A: No aplica

ND: No detectable

A \)

Murilio 2 Ing. Gaibor, MBA

Jefe Técnico da Laboratorio (e) ; 5 Directora
& CESECCA

DIR: Cdla. Universitaria Km. 1 Via San Mateo *Telefax: 593 -5-2629053/2678211/ 2678243
Email: cesecca@uleam.edu.ec/ uleam.cesecca@yahoo.com
Nhemtsro209\anabi - Ecuador Pégina 1de 1

MC2201-11
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FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL W ey

CENTRO DE SERVICIOS PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD
Acreditacion N* OAE LE C 08-004

CESECCA u(vE SE C CA” LABORATORIO DE ENSAYOS
4 - N Ao .

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/47626
CLIENTE: CLAUDIA VELEZ ALCIVAR / JULIO PALACIOS VALENCIA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: CLAUDIA VELEZ ALCIVAR / JULIO PALACIOS VALENCIA FECHA DE INGRESO: 23/11/2016
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2016
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 25/11/2016
TIPO DE ENVASE: FUNDA SELLADA FECHA EMISION RESULTADOS: 29/11/2016
CANT. DE MUESTRAS: N/A FACTURA! 026-002-750
UNIDADES/PESO: 1/5009 ORDEN: 47626
MARCA: N/A PAIS DE DESTINO: N/A
. TIPO DE PRODUCTO:  POLLO CONGELADO
ENSAYO LOTE UNIDADES RESULTADOS JNCHRTIDN :" LIMITES METODO
PEEICESECCAMYIS
Asrobios Totales UFCly 2.3x10° +- L4x10° . Métoda de Referencia
FDACFEANBAM CAP 3, 2005
Tratamiento #3 PEECESECCAMIOI
Estafilococos Aurous’ It +4°C) UFCig <1x10 - ADAC Cep ‘;:sfam
PEE/CESECCAMIC2
E. Coll UFCig <1.5x10 - - Método de Referencis ACAC Ed
19, 2012 508,08
Obsarvaciones:
Muastreo reafizado Port El cllente (x) €l Laborstorio ( )
Nota 1 Los resultados reportad d I te a la(s) (s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe
ser reproducido total o con la én escrita del ik

Nota2  "Los ensayos marcados con (*) no estiin incluidos en sl alcance de la acreditacion del SAE™

. N/A: No aplica

ND: Mo detactable

f

Bigo, Zavala Murilio Ing. , MBA
Jefe Técnico de Laboratorio (e) Directora

CESECCA CESECCA

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

Email: ceseccai@uleam.edu.cc/ uleam.cesecca@yahoo.com
Neboatow 201\ fanahi - Frnadar Pagina 1 de 1

MC2201-11
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SO, UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI 1 o
FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL # | Ecuatraro
CENTRO DE SERVICIOS PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD
Acreditacion N* OAE LE C 08-004

CESECCA ‘ ‘CE. LSVE C. CA T LABORATORIO DE ENSAYOS

INFORME DE LABORATORIO |E/CESECCA/47625
CLIENTE: CLAUDIA VELEZ ALCIVAR / JULIO PALACIOS VALENCIA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: CLAUDIA VELEZ ALCIVAR / JULIO PALACIOS VALENCIA FECHA DE INGRESO: 23/11/2018
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO: 23/11/2016
ESPECTE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO:  25/11/2016
TIPO DE ENVASE: FUNDA SELLADA FECHA EMISION RESULTADOS:  29/11/2016
CANT, DE MUESTRAS: N/A FACTURA: 026-002-750
UNIDADES/PESO: 1/500g ORDEN: 47625
MARCA: N/A PAIS DE DESTINO: N/A
. TIPO DE PRODUCTO:  POLLO CONGELADO
ENSAYO LOTE UNIDADES | RESULTADOS | INCERTIDUMBRE UMITES METODO
PEEICESECCAMI19
Asrobios Totales UFCl 1110 +/-0.710° c Métndo de Raterencia
FROACFSANBAM CAP 3. 2008
Tratamiento #2 PEECESECCAMIG
Estafilooocos Aureus’ <1x10 - - AOAC Cap 17502 Offcial
(Temp. +4°C) b Nt 575 55
PEEICESECCAMIN?
€. Coli UFCig <1.5x10 - 3 Método de Reterenca A0AC Ed
18, 2012 668 08
Observaciones:
Muestreo realizado Por: Elcliente (X ) El Laboratorio ( )
|
Notal Los dos reportad pond ala(s) (s) analizada(s) en o rio. Este reporte no debe
sar ducido total o parcial con la aprobacién escrita del

Nota2  “Los ensayos marcados con (*) no estin incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE™

®

ND: No detectable

Jefa Técnico de Laboratorio (e)
CESECCA |

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

Fmail: coacorcafmileam adn an/ nleam ceeeccalmuahnn com
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UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI
FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CENTRO DE SERVICIOS PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD

& | Acrediacion

CESECCA 0 o . yy Acreditacion N* OAE LE C 08-004
CE.SE.C.CA A e
INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/4T624
CLIENTE: CLAUDIA VELEX ALCIVAR / JULIO PALACIOS VALENCIA FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: CLAUDIA VELEZ ALCIVAR / JULIO PALACIOS VALENCIA FECHA DE INGRESO: 23/11/2018
DIRECCION: CALCETA FECHA INICIO DE ENSAYO! 23/11/2016
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 25/11/2016
TIPO DE ENVASE: FUNDA SELLADA FECHA EMISION RESULTADOS: 29/11/2016
CANT. DE MUESTRAS: N/A FACTURA: 026-002-750
UNIDADES/PESO: 1/500g9 ORDEN: 47624
MARCA: N/A PAIS DE DESTINO: N/A
. TIPO DE PRODUCTO:  POLLO CONGELADO
ENSAYO RESULTADOS | INCERTIDUMERE| g
LOTE UNIDADES Expandide (k=3) méTono "
Aerobios Totales uFCl 3.2:10° +/- 1.2010" Método de Referencia
FOACFSANBAM CAP 3, 2008
Tratamlento #1 PEECESECCAMVS
Estafiooocos Aureus a +4°C) UEC/g <1x10 AOAC Cap ‘;%uszﬁomud
PEEICESECCAMIN2
E.Col UFCig <1.5x10 Método de Rafarencia AGAC Ed
16, 2012 968.08
_Observacionas:
Muestreo realizado Por: Eichente (X ) Laboratorlo ( )
Notal  Los eportad ds ala(s) lizada(s) en ol Este reports no debe
sar total o excepto con la aprobacién escrita del laboratorio,
Nota 2 "Los ensayos marcados con (*) no estin Incluldos an el alcance de la acreditacion del SAE™
. N/A: No aplica
ND: No detectable
A
Bigo, Arturo Zavala Murillo '\.
Jefe Técnico de Laboratorio (e)
&
N
X e

DIR: Cdla. Universitaria Km. 1 Via San Mateo *Telefax: 593  -5-2629053/2678211/ 2678243
Email: cesecca@uleam.edu.ec/ uleam.cesecca@yahoo.com
hamtero 21Vfanabi - Ecuador

MC2201-11
Pigina 1de 1
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Anexo 3. Resultados de analisis colorimétrico.

imhw Fm g:-:-:e—..—.-

Fepiblica del Ecsador

INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS

ESTACION EXPERIMENTAL SANTA CATALINA

Quito, 12 de Diciembre del 2016
CERTIFICACION

A través del presente certifico que el analisis de componentes de color en 4 muestras de
pechuga de pollo proporcionados por la Sefiorita Claudia Renata Vélez Alcivar, con nimero
de cedula 1313938704, se realizaron en el area Investigacion y Desarrollo de productos y
procesos en alimentos 2, del Dpto. de Nutricion y Calidad, obteniéndose los siguientes
resultados, de acuerdo al sistema CIELAB:

# MUESTRA O s CRLAR Descripcién

L c* h | b b*

t2 | 1512 | 22,03 42,04| 1553 | 14,91 | coi0r Amarillo-Rojo; Luminosidad (L) 15,12

; Croma (C) 22,03 ; Tono (H) 42,04 .

T2t2 | 21,43 | 9,40 |38,78| 7,22 | 587 |Color Amarillo-Rojo; Luminosidad (L)

CARNE 21,43; Croma (C) 9,40 ; Tono (H) 38,78 .
DE

POLLO

32 18,95 | 22,39 |63,86| 9,61 | 20,21 | Color Amarillo-Rojo; Luminosidad (L)
18,95 ; Croma (C) 22,39 ; Tono (H) 68,36 .

TESTIGO| 18,85 | 19,35 [59,19| 9,80 | 16,66 . : T
Color Amarillo-Rojo; Luminosidad (L)

18,85 ; Croma (C) 19,35 ; Tono (H) 59,19 ..

Bhanco L*

Avs. Eloy Alfaro N30-350 y Amazones, Edificio MAGAP (piso 4)
Telfs.- 2 567 645, 2 565 963, Fax: (58G-2) 2 504 240, E-mail inlap@iniap-ecuador.gov.ec
Apartado Postal - 17-17-1362. Quito, Ecusdor.
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Anexo 4. Pechuga de pollo

Anexo 5. Solucién para la inmersién
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Anexo 6. Fileteado y empacado.
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