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RESUMEN

El Ecuador tiene una gran variedad de productos agropecuarios de alto valor
nutritivo, de produccion comercial y autoconsumo para obtener productos
procesados de buena calidad.

La presente investigacion se realizé en las Unidades Eduproductivas de Carnicos
de la carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica del Norte. En
el desarrollo de la investigacion se plante6 elaborar un producto carnico
sustituyendo la grasa animal por pulpa de aguacate (Persea americana Mill) de las
variedades Hass y Fuerte, se evalud la incidencia del tipo de carne, variedad de
aguacate y porcentaje de pulpa de aguacate. Para definir la mejor formula, se
realizaron ensayos preliminares de elaboracion del producto con la pulpa de
aguacate en diferentes porcentajes a fin de encontrar la composicién definitiva.

La metodologia en el desarrollo de la investigacion, se bas6 en pruebas
preliminares y luego se aplicé el disefio completamente al azar con arreglo factorial
A x B x C + 1. El mejor tratamiento se obtuvo en base a los anélisis de calidad de
grasa (menor contenido de acidos grasos saturados), andlisis fisico-quimicos,
analisis microbioldgicos y evaluacion sensorial del producto final. La incorporacion
de pulpa de aguacate en la salchicha tipo Frankfurt resulté que a mayor contenido
de este ingrediente 100%, la presencia de &cidos grasos saturados es menor 1,03%

en el producto final, correspondiente al tratamiento T6.
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ABSTRACT

Ecuador has a variety of agricultural products of high nutritional value, commercial
production and consumption for processed products of good quality.

This research was conducted in the Eduproductivas Meat career Units
Agroindustrial Engineering at the Technical University of the North. In the course
of the investigation it was proposed to draft a meat product replacing animal fat
avocado pulp (Persea americana Mill) of the Hass and Fuerte varieties, the
incidence of the type of meat was evaluated variety of avocado and percentage of
avocado pulp . To define the best formula, preliminary tests of product development
with avocado pulp in different percentages in order to find the final composition is
made.

The methodology in the development of research, quality analysis of fat (lower was
based on preliminary tests and then design was applied completely randomized
factorial arrangement A x B x C + 1. The best treatment was obtained based content
of saturated fatty acids), physical-chemical analysis, microbiological analysis and
sensory evaluation of the final product. The avocado pulp incorporating in
Frankfurt sausage type was that the higher the content of this ingredient 100%, the
presence of saturated fatty acids is less 1.03% in the final product, corresponding
to T6.
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Capitulo I Introduccion

El Ecuador es un pais rico en biodiversidad, que pone al alcance del ser humano
una gran variedad de productos agropecuarios de alto valor nutritivo, que permiten

obtener productos procesados de buena calidad.

En el mercado local la falta de disponibilidad de embutidos de origen vegetal con
pulpa de aguacate como fuente de grasa vegetal es debida principalmente al
desconocimiento del valor nutritivo que contiene el aguacate. El aguacate
constituye un gran aporte caldrico favoreciendo la produccion de colesterol bueno
(HDL), ademas posee un alto contenido de acidos grasos esenciales, necesarios para
evitar enfermedades cardiovasculares. La caracterizacion agroindustrial y
tecnoldgica del aguacate de las variedades Hass y Fuerte en lo que respecta a la
grasa, humedad, y pH; son factores de calidad y principales parametros del aguacate

para su procesamiento.

Se propone dar a conocer las propiedades y beneficios de su consumo mediante su
transformacion, con la cual pretende incentivar a la industrializacion vy
comercializacion de la salchicha tipo Frankfurt, proveer a los consumidores un
producto novedoso, con estandares de calidad. Una alternativa para la elaboracion
de productos carnicos donde la pulpa de aguacate actia como sustituto de la grasa
animal. La pulpa de aguacate debido a sus caracteristicas y perfil de acidos grasos

esenciales constituye una alternativa agroindustrial.



1.1 Problema

En la industria de alimentos y de manera particular en la produccién de embutidos,
se utiliza cantidades relativamente altas de acidos grasos saturados, que inciden en
el incremento del contenido de grasa saturada en la elaboracion de productos

Carnicos.

El consumo de embutidos con materias primas carnicas hace que los consumidores
no se alimenten adecuadamente, el tipo de grasa que se consume en la dieta es un
factor preponderante en el desarrollo de enfermedades cardiovasculares, cancer,

diabetes y otros tipos de enfermedades degenerativas.

En la actualidad se ha aumentado el consumo de embutidos en locales de comida
rapida, generalmente por su delicioso sabor, facil y rapida preparacion. A pesar de
es0, estos productos tienen restricciones para el consumo por motivos de salud para

algunas personas.

1.2 Justificacion

El desarrollo de esta investigacion permitio experimentar y analizar la aceptabilidad
del consumo de salchichas tipo Frankfurt, un producto carnico de pasta fina
emulsionada y escaldada, mediante la sustitucion parcial o total de grasa saturada
por pulpa de aguacate, con alto contenido de acidos grasos insaturados como:
oléico, linoléico, palmitico, omega3y poliinsaturados.

Con la implementacion de esta nueva alternativa de presentacion de salchicha tipo
Frankfurt, con la inclusion de grasa vegetal y aplicacion de técnicas de proceso de
la salchicha tipo Frankfurt, se obtuvo un producto final con un adecuado perfil de

acidos grasos insaturados.



Se utilizaron recursos, métodos y técnicas de conservacién carnica, combinandolos
con pulpa de aguacate; materia prima no carnica utilizada como nueva opcion para

su consumo diario.



1.3 Objetivos

1.3.1 General

Elaborar la salchicha tipo Frankfurt mediante la sustitucion de grasa animal por

pulpa de aguacate (Persea americana Mill) de las variedades Hass y Fuerte.

1.3.2 Especificos

Determinar los porcentajes de pulpa de aguacate utilizados en la sustitucién de

la grasa animal en la elaboracién de la salchicha tipo Frankfurt.

e Analizar la calidad de grasa del producto final, mediante cromatografia a todos

los tratamientos.

e Evaluar las caracteristicas microbiologicas y fisico-quimico (grasa total, pH,

proteina,) de los tres mejores tratamientos.

e Evaluar las caracteristicas sensoriales de la salchicha tipo Frankfurt de los tres

mejores tratamientos.



1.4 Hipdtesis

1.4.1 Hipotesis nula

Ho: El tipo de carne, el porcentaje de pulpa de aguacate y la variedad de aguacate,

no inciden en el valor nutricional y conservacion de la salchicha tipo Frankfurt.

1.4.2 Hipotesis Alternativa

Hi: El tipo de carne, el porcentaje de pulpa de aguacate y la variedad de aguacate,

inciden en el valor nutricional y conservacion de la salchicha tipo Frankfurt.



Capitulo 1l Marco teorico

2.1 Aguacate

Figura 1. Aguacate variedad Hass.
Fuente: Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarios

Segun Restrepo A, Londofio, Gonzélez, Benavides & Cardona (2012). El aguacate
(Persea americana Mill) pertenece a la familia de las Lauraceas y es originario de
Guatemala, México y parte de Centro América. Ha sido reconocido como una buena
fuente de energia, bajo en calorias y sodio, con alto contenido de acidos grasos
insaturados, vitamina E, acido ascorbico, vitamina B, B-caroteno, y potasio.
Estudios previos reportan el contenido de méas de 20 nutrientes esenciales, algunos

de ellos relacionados con la inhibicion de tumores cancerigenos.



Tabla 1. Composicion del aguacate

Nutriente Unidad 100g
Agua g 73,23
Energia kcal 160
Proteina g 2
Lipidos totales (grasa) g 14.66
Carbohidratos por diferencia g 8.53
Fibra total dietaria g 6.7
Azlcar total g 0.66
Minerales

Calcio, Ca mg 12
Hierro, Fe mg 0.55
Magnesio, Mg mg 29
Fosforo, P mg 52
Potasio, K mg 485
Sodio, Na mg 7
Zinc, Zn mg 0.64
Vitaminas

Vitamina C, &cido ascdrbico

total mg 10
Tiamina mg 0,07
Riboflavina mg 0.13
Niacina mg 1,74
Vitamina B-6 mg 0,26
Folato, DFE Mg 81
Vitamina B-12 Mg 0
Vitamina A, RAE Mg 7
Vitamina A, 1U |0] 146
Vitamina E (alfa tocoferol) mg 2,07
Vitamina D (D2 + D3) mg O
Vitamina D v 0
Vitamina K (filoquinona) mg 21
Lipidos

Acidos grasos, saturados totales g 2,13
ég;?:ss grasos, insaturados g 9,80
éf;?:ss grasos, poli insaturados g 1,82
Colesterol mg O

Fuente: USD National Nutrient Database for Standard Reference



2.1.1 Variedad de aguacates

2.1.1.1 Aguacate Hass

Figura 2 Aguacate Hass

Segun Vinueza, E. (2011). El aguacate Hass tiene la forma de pera de color verde
oscuro en el arbol, se torna morado a negro al madurar. La piel es mediana a gruesa,
con textura rugosa. Tamafio pequefio a mediana (140 — 200g). El tamafio de la
semilla es mediano con un aprovechamiento de la pulpa del 66-70% del peso de un
aguacate Hass. La pulpa es de excelente calidad con un sabor a nuez. Con un

contenido de 20 a 23% de grasa vegetal.

Grafica 1. Aprovechamiento de la pulpa de aguacate de la variedad Hass

Variedad Hass
200 g
200 - 14
100 _/ 66% 70%
O T T
% Pulpa Peso

El peso de un aguacate es de 140 — 200 g el aprovechamiento del 66 - 70% de la
pulpa de aguacate.



Tabla 2. Composicion quimica variedad Hass

Por 100 g de porcion comestible

Agua 79,79
Fibra 0449
Carbohidratos 5949
Grasa total 18,4 g
Acidos grasos

Saturados 309
Monoinsaturados 8,949
Poliinsaturados 2,09

Fuente: Tamayo V, Cordova G, & Londofio Z. (2008)

2.1.1.2 Aguacate Fuerte

Figura 3. Aguacate Fuerte

Segun Vinueza, E. (2011). El aguacate Fuerte tiene el fruto de forma periforme con
un cuello caracteristico, aunque puede variar de alargado con un cuello largo y
angosto, a redondo, con un cuello ancho y corto. Su piel es delgada, verde,
moderadamente brillante, de textura flexible y superficie algo granulosa. Tamafio
de mediano a grande (170 — 350 g).La semilla es de tamafio mediano a grande con
un aprovechamiento de la pulpa del 75 - 77% del peso de un aguacate Fuerte. La
pulpa es de excelente calidad, y un sabor a nuez. Contiene un 18 a 22% de grasa

vegetal.



Gréfica 2. Aprovechamiento de la pulpa de aguacate de la variedad Fuerte

Variedad Fuerte
400 350
300 -
1

200 -

75% 77%
100 -

0 . .
% Pulpa Peso

El peso de un aguacate es de 170 — 350 g el aprovechamiento del 75 - 77% de la

pulpa de aguacate.

Tabla 3. Composicion quimica variedad Fuerte

Por 100 g de porcién comestible

Agua 79,79
Fibra 6,79
Carbohidratos 8,59
Grasa total 14,7 ¢
Acidos grasos

Saturados 2,19
Monoinsaturados 9,89
Poliinsaturados 189

Fuente: Tamayo V, Cordova G, & Londofio Z.(2008)

2.1.2 El aguacate en la alimentacion humana

Segun Restrepo, Londofio, Gonzalez, Benavides & Cardona. (2012).
Recientemente se ha evaluado su capacidad antioxidante, el contenido de
compuestos fendlicos y los principales fotoquimicos antioxidantes presentes tanto
en la pulpa como en la semilla y la cascara. EI consumo de aguacate disminuye el

colesterol sérico total, LDL colesterol y triglicéridos, y aumenta el colesterol HDL.
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Ademas, ha sido sefialado que el aguacate podria ser usado como ingrediente en
alimentos funcionales a causa de su alta concentracion de &acido graso
monoinsaturado (oleico) y compuestos fisiologicamente activos como vitaminas
antioxidantes y fitoesteroles. La aplicacion de aceite de aguacate comercial y
extractos obtenidos de subproductos de aguacate en la formulacién de productos
carnicos con fines de reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares,
problemas de obesidad, y para inhibir la oxidacion lipidica y proteica y el deterioro

del color de productos carnicos.

2.1.3 Conservacion del aguacate

Segun Restrepo A. (2012). El pardeamiento enzimatico puede ser controlado a
través del uso de métodos quimicos y fisicos, a menudo empleados en combinacion.
Los métodos fisicos cominmente utilizados son: la reduccién de la temperatura
oxigeno, adicion de quimicos; ajuste de pH y el uso de atmdsferas modificadas o
peliculas de recubrimiento. La utilizacién de los métodos fisicos o quimicos
dependera de lo que se desee inhibir, ya sea la enzima, el sustrato (oxigeno o

compuestos fendlicos) o los productos.

2.1.4 Importancia de polifenoloxidasa (PFO) en el aguacate

Segln Restrepo, A.(2012). La apariencia es el factor principal que determina la
aceptacion o rechazo de un alimento. Es por esta razon que uno de los principales
propésitos y dificultades en la Industria de alimentos es mantener el color durante
el procesamiento y almacenamiento. Las reacciones de pardeamiento enzimatico en
frutas y vegetales impresionan negativamente a los consumidores debido a la
asociacion que hacen entre el color y su calidad nutricional. El color de un alimento
es un indicador de calidad. Una alteracién que se manifiesta con el cambio de color,
sabor e incluso perdida nutricional es la que se conoce como pardeamiento
enzimatico, reaccion catalizada por la enzima polifenoloxidasa. EI pH 6ptimo para
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la actividad de la PFO del aguacate es entre 5,5 a 6,5. Aparentemente, se requiere
de alguna forma de dafio celular para la activacion de la PFO latente, la que
reaccionaria con los fenoles liberados de la vacuola produciéndose el pardeamiento
(Reaccion de Maillard). La polifenoloxidasa no es la Unica que interviene en el
pardeamiento del aguacate alli también se encuentra la peroxidasa, esta es capaz de
oxidar los substratos fenolicos a quinonas, encontrandose sintomas severos de
pardeamiento de pulpa con mayor actividad de esta enzima. El pardeamiento
enzimatico puede ser controlado a través del uso de métodos quimicos y fisicos, a
menudo empleados en combinacién. Los métodos fisicos cominmente utilizados
son: la reduccion de la temperatura, oxigeno, adicion de quimicos; ajuste de pH y
el uso de atmdsferas modificadas o peliculas de recubrimiento. La utilizacion de los
métodos fisicos 0 quimicos dependera de que se desee inhibir, ya sea la enzima, el

sustrato (oxigeno o compuestos fendlicos) o los productos.

2.2 Clasificacion de los productos carnicos

De acuerdo a la norma INEN 1338(2012), se clasifican por su contenido de proteina

en productos de Tipo I, Tipo I, Tipo IlI.

Tabla 4. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos cocidos

TIPO I
REQUISITO

TIPO I

TIPO I

MIN | MAX

MIN | MAX

MIN | MAX

METODO DE
ENSAYO

Proteina total % (%NXx6,25) 12 -

10 -

8 -

NTE INEN 781

Proteina no carnica % - 2

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

Fuente: NTE INEN 1338: 2012. Tabla 2.
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2.3 Salchicha

Segun la norma 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.

2.4 Productos carnicos cocidos

Segun el numeral 3.1.5 de la Norma INEN 1338. (2012). Son los productos
sometidos a tratamiento térmico que deben alcanzar como minimo 70 °C en su
centro térmico o una relacion tiempo temperatura equivalente que garantice la

destruccion de microorganismos patdgenos.

2.5 Aditivos, especias y condimentos en los productos carnicos

25.1 Sal

Segun Quilez & Salas-Salvadoa.(2013).La sal (NaCl), es otro componente alimentario
que remonta sus origenes al antiguo Egipto. El principal atributo de su uso fue su
utilidad como conservador de alimentos en salazon, aunque en el siglo XX las nuevas
técnicas de conservacion relegaron las salazones a un segundo término. No obstante, el
auge de los productos semielaborados ha hecho que su consumo sea relativamente alto,
especialmente en los paises industrializados y debido a que el consumo de sal ha sido
asociado con el incremento de la presion arterial y de enfermedades cardiovasculares,
se estan llevando a cabo una serie de iniciativas desde diferentes niveles para reducir

SuU consumo.
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Segun Terrasa, A.(2012). EI NaCl se adiciona a los productos carnicos con una amplia
variedad de propositos, entre ellos preservar y saborizar los alimentos. Usualmente se
adiciona entre 2 a 3% en productos carnicos curados, donde inhibe el crecimiento
microbiano, contribuye al flavor y extrae proteinas solubles en solucion salina. Las
proteinas solubles expulsadas del tejido muscular con el agua sirven de ligantes en las

pastas carnicas cocidas.

SegunRocha de McGuire A. E.(2011). La sal comun o cloruro de sodio (NaCl),
desdobla las proteinas y las solubiliza. Este ingrediente es un medio altamente efectivo
para aumentar la CRA y el rendimiento de coccion de la carne. La sal puede bajar el
Ph al punto minimo en el que el ligado de agua ocurre sin cambiar significaativamente

el pH.

2.5.2 Azlcar

Segun Quilez & Salas-Salvad6a.(2013). Los azlcares mas comunmente adicionados
a los embutidos son la sacarosa, la lactosa, la dextrosa, la glucosa, el jarabe de maiz,
el almiddn y el sorbitol.

Se utilizan para dar sabor por si mismos y para enmascarar el sabor de la sal. Pero
principalmente sirven de fuente de energia para las bacterias acido-lacticas (BAL)
que a partir de los azucares producen acidos lacticos, reaccion esencial en la

elaboracién de embutidos fermentados.

2.5.3 Nitratos y nitritos

Segun Marroquin.(2011). Los conservantes son componentes utilizados con el fin
de retrasar o prevenir el deterioro quimico y microbioldgico de los alimentos. Los
nitritos y los nitratos son usados en muchos alimentos como conservantes e
ingredientes funcionales. Son un componente fundamental en el curado de la carne,
y son conocidos como aditivos multifuncionales de los alimentos. Asi mismo son

potentes antioxidantes.
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Los nitratos y nitritos desempefian un importante papel en el desarrollo de
caracteristicas esenciales en los embutidos, ya que intervienen en la aparicion del
color rosado caracteristico de estos, dan un sabor y aroma especial al producto y
poseen un efecto protector sobre determinados microorganismos como

Clostridiumbotulinum.

Segun Sindelar, J.(2015). Los avances y refinamiento en la tecnologia de
ingredientes han permitido lograr concentraciones de 15,000 ppm (y mucho mas
altas) del equivalente a nitrito de sodio y niveles similares de &cido ascorbico
mientras que se brinda un minimo impacto en sabor, aroma, color, u otros cambios
de calidad. Estos avances han permitido un reemplazo exitoso de versiones
purificadas con los de base vegetal y fuentes naturales a niveles hasta los limites
maximos regulatorios de sus contrapartes purificadas (156 0 200 ppm de nitrito de
sodio / 547 ppm de eritorbato de sodio), aunque el maximo reemplazo tiene una
gran desventaja, la cual es el costo agregado ya que estos ingredientes claramente

impactan los costos del proyecto.

2.5.4 Accion nitritos y nitratos

Segun Doolaege E.H.A. (2012). 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 Clostridiumbotulinum. Si bien los
nitritos adicionados a las emulsiones carnicas sufren una serie de reacciones, de
modo que el contenido residual es solo una fraccion de la cantidad adicionada, los
potenciales riesgos para la salud relacionados con dicho nivel residual hacen

necesario disminuir las cantidades utilizadas.

Segun Navarro, y otros.(2007). El uso de nitratos y nitritos en la elaboracion de
productos carnicos curados conlleva la produccion de N-nitrosaminas que se

forman por nitrosacion de aminas y amidas y otros compuestos nitrogenados. Las
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N-nitrosaminas pueden surgir mediante formacién exogena (en el producto
dependiendo de diversos factores que, en el caso de los alimentos, el mas importante
es el tratamiento téermico aplicado en el cocinado, fritura, asado, coccion, etc.) y por
sintesis enddgena (en el organismo, fundamentalmente en la saliva y el estdmago).
Existen evidencias de que la mayoria de las N-nitrosaminas analizadas (alrededor
de 300) poseen actividad toxica, mutagénica y cancerigena para un amplio nimero
de especies animales, incluyendo primates. Entre las méas potentes se encuentran las
N-nitrosaminas volatiles di alquil y heterociclicas mas simples. Por ello, y por ser
las més frecuentes en los alimentos curados, son las que mayor atencion han
recibido. Las N-nitrosaminas volatiles se encuentran en los diversos productos
carnicos curados (adicionados de nitratos y nitritos) habitualmente, pero a valores
muy bajos. En los productos que se consumen tras un cocinado térmico (fritura,
asado, horneado en microondas, etc.) las cantidades son mayores porque el
tratamiento térmico acelera los fendmenos implicados en la sintesis de estos
compuestos. En los productos carnicos las nitrosaminas que adquieren mas
importancia son la N-nitrosopirrolidina (NPYR) que es la que surge en mayor
cuantia al formarse por nitrosacion de la prolina, seguida de la N-
nitrosidimetilamina. La presencia de estas sustancias ha de considerarse, por una
parte, en el contexto del efecto inhibidor de los nitritos sobre el crecimiento de C.
botulinum vy, por otra, atendiendo a las propiedades tecnoldgicas de los nitritos
(fundamentalmente fijacion del color y participacién en el sabor de los productos

curados).

Segun Editores de CarneTec. (2015). Un estudio realizado por la Agencia
Internacional de Investigacion sobre el Cancer bajo la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) concluy6 que el consumo de carnes procesadas aumenta el riesgo de
cancer. “La carne procesada se clasificO como carcindgena para los humanos
evidencia suficiente de que el consumo de carne procesada causa cancer colorrectal,
comunicd.” Sube un 18% el riesgo de cancer colorrectal por cada porcion diaria de
50 gramos de carne procesada, concluyeron los especialistas. “Para un individuo,

el riesgo de desarrollar cancer colorrectal por su consumo de carne procesada sigue
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siendo pequefio, pero este riesgo aumenta con la cantidad de carne consumida”, dijo

el Dr. KurtStraif, jefe del programa de monografias de la IARC.

2.5.5 Condimentos y especias

Segun Marroquin.(2011). Todo aquel que quiera elaborar embutidos no solamente
tiene que conocer los procedimientos a los que debe someter la carne, sino que es
necesario que conozca bien las especias que va a utilizar, sus aplicaciones en las
distintas variedades de embutidos, sus efectos, su composicion y las proporciones
en las que han de afiadirse.

Aunque algunos tipos de embutidos, principalmente los embutidos crudos,
desarrollan por si mismos aromas propios especificos y solo requieren una ligera
condimentacién, la mayoria de los embutidos, sobre todo los cocidos, dependen de
su sabor de las especias afadidas. Los embutidos cocidos no adquieren sus

caracteristicas tipicas si no han sido condimentadas adecuadamente.

2.6 Emulsion

Segln Rocha, A.(2012). Una emulsién es una suspension coloidal de dos liquidos
inmiscibles, tales como el agua y el aceite. En el procesamiento de la carne, una
emulsion se compone de una fase continua (proteina) y una fase discontinua (grasa).
En una emulsion carnica, las proteinas de la carne actian como agentes
emulsionantes, y éstas deben rodear las pequefias particulas de grasa para estabilizar
la emulsidon antes del proceso de coccion. Existen muchos factores que influencian
la estabilidad de la emulsién en la masa carnica. Sin embargo, la grasa y la manera
en gue ésta es manejada juegan un papel muy importante cuando se desea obtener

una emulsion estable.

Segun Alvarado, C. (2014). Las proteinas funcionales son muy importantes para un

mejor ligado de agua en los sistemas de emulsidn. Sin embargo, ademas de las
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proteinas funcionales de la carne tales como la actina y la miosina, se pueden
agregar ciertos ingredientes para asegurar una buena capacidad de retencion de
agua. Estos ingredientes funcionales no carnicos pueden incluir la sal, fosfatos,
dextrosa, proteinas de soya, fibras, gomas y almidones. Estos ingredientes pueden
ser agregados para controlar costos, mejorar rendimientos, aumentar el ligado de
proteina y agua, mejorar la jugosidad, y extender la vida de anaquel del producto al
ligar agua y reducir la actividad de agua (Aw agua disponible para el crecimiento

microbiano).

@O Proteina - Grasa O O Grasa-Proteina O

Figura 4. Emulsion grasa — proteina

2.7 Deterioro o defectos de embutidos

Segun Rocha, A.(2012).La calidad de la grasa de cerdo la firmeza y la estabilidad
oxidativa de la misma puede tener un efecto significativo en la calidad del producto
terminado, asi como en la calidad de la vida de anaquel del producto. Para entender
qué impacto tiene la calidad de la grasa de cerdo puede tener en productos que
contienen carne y grasa de cerdo, es importante entender la quimica de la grasa de

cerdo.

Segun Sindelar, J.(2015). La actividad de agua se correlaciona con la cantidad de
agua libre en el producto alimenticio y que estd “libre” o disponible para el
metabolismo bacteriano permitiendo la sobrevivencia y/o el crecimiento. Puesto
que se han definido cientificamente las caracteristicas de crecimiento y

supervivencia (por ejemplo, temperatura, pH, actividad de agua, atmoésfera, etc.) de

18



toda bacteria importante para la estabilidad en anaquel, esta informacion puede ser
facilmente obtenida y usada para establecer pardmetros criticos.

2.8 Grasas trans

Segun Riobd, P; Breton, 1. (2014). En los ultimos afios, la evidencia cientifica de
los efectos nocivos de los acidos grasos trans sobre la salud ha sido un motivo
creciente de preocupacion en distintos &mbitos. La industria alimentaria no ha sido
ajena a esta preocupacién y muchas empresas han ido modificando el proceso de
elaboracion de algunos alimentos. Por este motivo, el escenario de productos
alimenticios ha experimentado un cambio favorable y algunos alimentos que eran
clasicamente una fuente significativa de &cidos grasos trans contienen hoy en dia

menos del 1%.

2.9 Acidos grasos trans

Segun Gil.(2010). Los acidos grasos trans (AGT) son acidos grasos insaturados que
se encuentran principalmente en alimentos industrializados que han sido sometidos
a hidrogenacién como la margarina o al horneado como los pasteles, entre otros,
también se encuentra de forma natural, en pequefias cantidades, en la leche, los
lacteos y la grasa corporal de los rumiantes (carnes de ganado ovino, bovino,
caprino) producidos por accion de los microorganismos presentes en el estomago
de los rumiantes. Por lo tanto, no se puede eliminar totalmente estos compuestos de
la dieta, pero si limitar su ingesta, ya que la mayoria de las grasas trans provienen
de los alimentos elaborados con grasas que han sido parcialmente hidrogenadas. Al
respecto, es necesario aclarar, en la actualidad, las margarinas para su consumo
humano comercializadas en la Unidn Europea tienen un contenido muy bajo de

acidos grasos trans.
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El cambio en los hébitos alimenticios de los paises industrializados ha supuesto un
incremento en el consumo de estos alimentos, lo que ha dado lugar a un importante

aporte de acidos grasos trans a traves de la dieta.

Segun Banda Padilla,(2010). Son un tipo de acido graso insaturado que se encuentra
principalmente en alimentos industrializados que han sido sometidos a
hidrogenacion como la margarina entre otros. También se encuentran de forma
natural en pequefias cantidades en la leche y la grasa corporal de los rumiantes. Los
acidos grasos trans no s6lo aumentan la concentracion de lipoproteinas de baja
densidad (LDL) en la sangre, sino que disminuyen las lipoproteinas de alta densidad
(HDL, responsables de transportar lo que Illamamos el "colesterol bueno™),
provocando un mayor riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares. Los acidos
grasos trans se forman en el proceso de hidrogenacion que se realiza sobre las grasas
con el fin de solidificarlas, para utilizarlas en diferentes alimentos. Un ejemplo de
ello es la solidificacion del aceite vegetal, liquido, para la fabricacion de margarina

0 manteca. Ademas promueve la frescura, le da textura y mejora la estabilidad.

2.9.1 Hidrocoloides

Segiin Rocha McGuire, A.(2010). Los almidones y las gomas hidrocoloides /
(alginatos, carrageninas, guar y xantana) son muy buenos ligadores de agua, y son
especialmente usados para retener humedad durante y después de la coccion. En
formulaciones para mortadela muy bajas en grasa (<1%), la adicion de 4% de harina

de cebada cerosa sin fibra ha mostrado tener un muy buen control de la sinéresis
(purga).
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2.10 Grasa animal

Segun Rivera Ruiz, 1.(2012).La grasa animal que se usa para elaborar productos
carnicos emulsionados como las salchichas es muy importante para aportar
caracteristicas de sabor y textura al producto. Sin embargo, el efecto que asociado
de estas grasas saturadas como precursor de enfermedades cardiovasculares ha
significado un factor negativo para su consumo. Se han estudiado diferentes
alternativas para reducir su contenido en productos carnicos, remplazandola con
agua, hidrocoloides, gomas, proteinas y/o aceites vegetales. Esto modifica las
propiedades funcionales de los productos carnicos emulsionados como el
rendimiento, la estabilidad a la coccion y la capacidad de retencion de agua, las
cuales tienen efecto sobre el contenido de humedad y rancidez oxidativa, textura y
color. Todas estas alternativas tienen ventajas y desventajas en su uso y aplicacion,
pero las necesidades particulares determinaran la optimizacion en la formulacion

de productos carnicos mas sanos.

2.11 Influencia de la grasa vegetal en salchichas

Segln Totosaus & Cuerpo Académico de Bioquimica de Alimentos.(2011). En
México abundan las fuentes naturales de aceites y grasas vegetales que pueden ser
utilizadas como ingrediente nutracéuticos en el fortalecimiento de productos
carnicos, salchichas, que son también una fuente importante de proteina animal. El
reemplazo o incorporacién de aceites 0 grasas vegetales en salchichas cocidas

puede mejorar su perfil nutricional al ofrecer productos carnicos nutracéuticos.

2.12 Tendencias de la industria carnica

Segun Rocha, A.(2012). La elaboracion de productos carnicos bajos en grasa sirve
un doble objetivo de los procesadores. Primero, satisfacer la demanda de los

consumidores por alimentos méas saludables, y segundo, elaborar productos de alto
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rendimiento y bajo costo que mantengan buenas caracteristicas de calidad. No
obstante, la reduccion del contenido de grasa en productos emulsionados tiene un
efecto en la aceptabilidad del consumidor. Puesto que la grasa de un producto
carnico tiene influencia en su jugosidad, sabor y textura; el desarrollo de productos
bajos en grasa no es tan simple. No solamente consiste en remover la grasa de la
carne y agregar agua en la formulacion. Ademas, debido a que los productos bajos
en grasa tienen una mayor cantidad de agua que los productos tradicionales en la
formulacién, existe en ellos una mayor probabilidad de prevalencia de bacterias.
Tecnoldgicamente hablando, para elaborar productos emulsionados bajos en grasa
es necesario inmovilizar grandes cantidades de agua y jugos cérnicos o caldos
agregados, de manera que se integren armoniosamente en una red tridimensional
con una multitud de caracteristicas formadas por las proteinas de la carne -que
imparten textura- e ingredientes funcionales no cérnicos. También es necesario
satisfacer la demanda en cuanto a calidad sensorial por parte de los consumidores,
en términos de sabor, aceptabilidad de la grasa y jugosidad. Todas estas
caracteristicas necesitan ser muy similares a las de los productos tradicionales. Esta

es la clave para el éxito o el fracaso del producto en estudio.

22



Capitulo 11l Materiales y métodos

3.1 Caracteristicas generales

3.1.1 Localizacion del experimento

La presente investigacion se desarrollo en las unidades Eduproductivas de Carnicos

de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica del Norte.

Los andlisis fisicos quimicos y microbioldgicos se realizaron en el Laboratorio de
la Facultad de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y Ambientales de la misma
Institucion y los analisis de la calidad de la grasa se realizaron en
SEIDLABORATORY en la ciudad de Quito.
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3.1.2 Localizacién

Tabla 5. Localizacion de la investigacion

Caracteristicas generales y datos meteoroldgicos

Canton Ibarra
Provincia Imbabura
Parroquia San Francisco

Altitud 2.226,26 m.s.n.m

Latitud 00°19°47° N
Longitud 78°07° 56 O

Humedad relativa promedio 2%
Precipitacion media anual 52,5 mm
Temperatura media 17,7°C
Presion media 781,6 hPa

Fuente: INAMI.- Estacion meteoroldgica Yuyucocha de la Universidad Técnica del Norte, 2013

3.1.3 Materiales y equipos

Tabla 6. Materiales y equipos utilizados en la investigacion

Materias Insumos Materiales Equipos Maquinaria
primas
Carnederes  Condimento Cuchillos Termometro Molino
Carne de Polifosfato Recipiente de acero 12175 digital Cutter
cerdo inoxidable
Grasa animal o), Bandejas de plastico Embutidora
de cerdo
Pulpa de Sal curante Refrigeradora
aguacate

Fécula

Tripa artificial

3.2 Meétodos

Para definir la mejor formula, se realizaron ensayos preliminares de elaboracion del
producto con la pulpa de aguacate en diferentes porcentajes a fin de encontrar la

composicién definitiva.
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3.2.1 Disefio experimental

Se aplico el Disefio Completamente al azar con tres repeticiones y trece
tratamientos, con arreglo factorial AXB x C+ 1. A corresponde al tipo de carne, B
variedad de aguacate, C porcentaje de pulpa de aguacate y 1 corresponde al testigo

(salchicha convencional).

3.2.2 Caracteristicas del experimento

NUmero de repeticiones: Tres (3)
Numero de tratamientos: Trece (13)

Numero de unidades experimentales: Treinta y nueve (39)

3.2.3 Unidad experimental

Cada unidad experimental fue de 500g de producto elaborado de salchicha tipo
Frankfurt.

3.2.4 Andlisis estadistico

Tabla 7. Esquema de analisis de varianza

Fuentes de variacion al
Total 38
Tratamientos 12

A (tipo de carne)

B (variedad de aguacate)

C (porcentaje de pulpa de aguacate)
AXB

AxC

BxC

AxBxC

T vs Otros

RPINDININDIFPIN(FP|P-

Error experimental 26
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3.2.5 Andlisis funcional

Al detectarse diferencia estadistica significativa en los tratamientos se realizo:
Prueba de Tukey 5% y Diferencia Minima Significativa para factores.

Para las variables no parameétricas se realizé la Prueba de aceptabilidad al 5 %.

3.2.6 Factores en estudio

Factor A: (Tipo de carne)
Al: Carne de res
A2: Carne de cerdo

Factor B: (Variedad de aguacate)
B1: Variedad Fuerte
B2: Variedad Hass

Factor C: (Pulpa de aguacate)

C1: 50%pulpade aguacate del 100% que constituye el 18% de tocino
C2:75% pulpa de aguacate del 100% que constituye el 18% de tocino
C3:100% pulpa de aguacate del 100% que constituye el 18% de tocino

26



3.2.7 Tratamientos

Tabla 8. Descripcidn de tratamientos

Tratamientos

Combinaciones

Descripcion

T1 AlB1C1 Carne de res + variedad Fuerte + 50% pulpa de aguacate
T2 AlB1C2 Carne de res + variedad Fuerte +75% pulpa de aguacate
T3 Al1B1C3 Carne de res + variedad Fuerte +100% pulpa de aguacate
T4 AlB2C1 Carne de res + variedad Hass + 50% pulpa de aguacate

T5 AlB2C2 Carne de res + variedad Hass + 75% pulpa de aguacate

T6 AlB2C3 Carne de res + variedad Hass +100% pulpa de aguacate
T7 A2B1C1 Carne de cerdo + variedad Fuerte + 50% pulpa de aguacate
T8 A2B1C2 Carne de cerdo + variedad Fuerte + 75% pulpa de aguacate
T9 A2B1C3 Carne de cerdo + variedad Fuerte + 100% pulpa de aguacate
T10 A2B2C1 Carne de cerdo + variedad Hass + 50% pulpa de aguacate
T11 A2B2C2 Carne de cerdo + variedad Hass + 75% pulpa de aguacate
T12 A2B2C3 Carne de cerdo + variedad Hass + 100% pulpa de aguacate
T13 Testigo1(Sin pulpa de aguacate)

3.3 Variables evaluadas

3.3.1 Variables cuantitativas

3.3.1.1 Materia prima variedad de aguacates Fuerte, Hass y grasa animal de

cerdo (tocino)

pH

Grasa

Perfil lipidico

Humedad
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3.3.1.2 Producto elaborado

° pH

e Grasa

e Proteina

e Evaluacién organoléptica (Color, olor, sabor y textura)

e Analisis microbiolégico (Aerobios mesofilos, Escherichia Coli, Salmonella y
Staphylococcus aureus).

3.3.2 Descripcion de las variables

Los analisis fisico quimicos se realizaron de acuerdo a los requisitos que establece
laNTE INEN 1 338:12 para carne y productos carnicos productos carnicos crudos,
productos cérnicos curados - madurados y productos carnicos precocidos - cocidos

requisitos.

Se determind los analisis fisicos quimicos aplicando sus respectivos métodos: Grasa
total AOAC 920.85, pH AOAC 981.12 y Proteina AOAC 920.87.

3.4 Anadlisis Microbiologicos

Los analisis microbioldgicos se realizaron de acuerdo a los requisitos que establece
laNTE INEN 1 338:12 para carne y productos carnicos productos carnicos crudos,
productos cérnicos curados - madurados y productos carnicos precocidos - cocidos

requisitos.
Se determind los analisis microbiolégicos aplicando sus respectivos métodos:

Aerobios mesofilos AOAC 989.10, Escherichia Coli AOAC 989.10,
Staphylococcus aureus AOAC 975.55 y Salmonella AOAC 967.26.
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3.5 Variables organolépticas

Para realizar la evaluacion sensorial del producto elaborado se aplicé el método de
panel degustador con 25 degustadores, ya que el método sensorial instrumental no
se dispone localmente ni en la institucion, mismo que se procedi6 a desarrollarlo en

tres etapas:

e Se elabor6 el instrumento de recopilacion de informacion que emitieron los

panelistas que intervinieron en el analisis.

e Aplicacion del instrumento a los panelistas. Al momento de aplicarlo
previamente se procedié a socializar el instrumento (matrices) donde constan
los diferentes atributos de la evaluacion sensorial. Ademas, recibieron

indicaciones descritas en el instrumento.

e Andlisis de la informacién proporcionada: aplicaciéon del método de Friedman.
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3.6 Diagrama de proceso para la elaboracion de salchicha tipo
Frankfurt

CARNE DE RES

l

| RECEPCION |

A 4

Temperatura 4 °C —>| TROCEADO |

l

Matriz con perforaciones de 2 mm diametro —>| MOLIDO |

Pulpa de aguacate, fécula, sal curante, 4
hielo, polifosfato y condimento —>| CUTERADO |
8 min
A 4
| EMBUTIDO |
y
Tamafio 10 a 12 cm TORSIONADO
A4
| ATADO |

70-75 °C por 15 min

Aguaa 22°C | ENFRIADO |

4°C | ALMACENADO |

l

SALCHICHA
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Recepcion
Se utilizé carne refrigerada, color rosado y olor agradable propios de la carne y el

resto de materias primas. El aguacate se compro en el mercado de la localidad.

Troceado
La carne y la grasa animal de cerdo fueron troceados formando cubos de un tamafo
aproximado de 3cm. La pulpa de aguacate fue cortada en trozos de

aproximadamente 2 cm y congelada.

Molido
Se molid la carne de res, cerdo y la grasa de cerdo utilizando un molino para carne

con una matriz (rejilla de acero inoxidable con perforaciones de 2 mm de diametro).

Cuterado

Se realiz6 utilizando un cutter regulado a velocidad constante y temperatura entre
8° a 10°C en el cual se coloco la carne picada, sal curante, condimento, fécula,
polifosfato y gradualmente el hielo en escarcha, se agreg6 la pulpa de aguacate
troceada y congelada y se cutero durante 8 minutos hasta que se forme la emulsion.

Embutido
Se colocé la emulsion en la embutidora y se embutio en tripas artificiales de 18 mm

de diametro.
Torcionado

Se realizé mediante torsion, la cual redujo el tamafio entre 10 a 12 cm.

Atado
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Se atd con un hilo de algodon nimero 3. y se procedio a limpiar los embutidos para

eliminar los restos de pasta presentes en la superficie.

Escaldado
La pasta embutida fue escaldada en agua caliente a temperatura entre 70° a 75 °C

por 15 minutos.

Enfriado
Una vez escaldado el embutido, fue sometido a un choque térmico en agua hasta

que alcance una temperatura de 22 ° C.

Empacado
Se colocd el producto ya elaborado en bolsas y con la ayuda de la empacadora al
vacio, se extrajo el aire dentro de la bolsa y se sell6 térmicamente, con el fin de

conservar el producto.

Almacenado
Las salchichas empacadas se llevaron a refrigeracién a temperatura entre 0 © a 10
°C.

3.6.1 Determinacion de los porcentajes de pulpa de aguacate utilizados en la

sustitucion de la grasa animal para elaboracion de salchicha.

Se determind mediante formulaciones con las respectivas combinaciones de los
factores en estudio obteniendo asi los diferentes tratamientos con un disefio
experimental a fin de encontrar los porcentajes adecuados de sustitucion de grasa

animal en la elaboracién de salchicha.
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3.6.1.1 Formulaciones

Las formulaciones para la elaboracion de las salchichas, se realizé tomando en

cuenta los ingredientes bajo la revision de la normativa. Ver tabla 3

Tabla 9. Formulaciones

50% pulpa  75% pulpa  100% pulpa

Formulaciones Testigo
de aguacate de aguacate de aguacate
Componentes % % % %
Carne de res 48.7 48.7 48.7 48.7
Tocino 18 9 4,5 -
Pulpa de aguacate - 9 13,5 18
Sal curante 2,3 2,3 2,3 2,3
Fécula 3,5 3,5 3,5 3,5
Hielo 25 25 25 25
Condimento 1,2 1,2 1,2 1,2
Colorante 1 1 1 1
Polifosfato 0,3 0,3 0,3 0,3

3.6.2 Analizar la calidad de grasa del producto final, mediante cromatografia

a todos los tratamientos.

Luego de haber realizado el andlisis de la calidad de la grasa mediante
cromatografia de gases a todos los tratamientos se determind los 3 mejores
tratamientos.
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Tabla 10. Analisis de la calidad de la grasa del producto final

Parametros Método
Grasa Total SEMM-FQ GRASA
(AOAC 991.36)
Acidos Grasos AOAC 991.39
Saturados
Acidos Grasos AOAC 991.39

Monoinsaturados

Acidos Grasos AOAC 991.39
Poliinsaturados

Grasas Trans AOAC 991.39

3.6.3 Evaluacion de las caracteristicas microbioldgicas (Aerobios mesofilos,

Escherichia Coli, Salmonella y Staphylococcus aureus) y fisico quimicas

(grasa total, pH y proteina) de los tres mejores tratamientos

Tabla 11. Andlisis fisico-quimicos

Pardmetros Método
Grasa Total AOAC 920.85
pH AOAC 981.12
Proteina AOAC 920.87

Tabla 12. Analisis microbioldgicos realizados a los tres mejores tratamientos

Parametros Método

Aerobios mesoéfilos
AOAC 989.10

Escherichia Coli

Staphylococcus aureus ~ AOAC 975.55
Salmonella AOAC 967.26
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3.6.4 Evaluacion de las caracteristicas sensoriales de la salchicha tipo

Frankfurt de los tres mejores tratamientos.
Se evalud las caracteristicas sensoriales de los tres mejores tratamientos, los

mismos que fueron determinados por la calidad de la grasa (menor contenido de

acidos grasos saturados) presente en el producto final.
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3.7 Balance de materiales

El balance de materiales se realizo para el mejor tratamiento T6 (Carne de res +

variedad Hass +100% pulpa de aguacate).

v Acondicionamiento de la pulpa de aguacate

1009 —>» AGUACATE HASS

'

RECEPCION

v 100 g

 DESCASCARADO —» Céscaras Pérdidas 459 (4,5%)
, %5

TROCEADO

L 95,5

CONGELADO

{e)

PULPA DE AGUACATE 95,5
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v Elaboracion de salchicha tipo Frankfurt

Fécula
Hielo

Sal curante
Condimento
Colorante
Polifosfato

300g —>» CARNE DE RES

i

| RECEPCION | 212
3009

A
| TROCEADO | Perdida 2,4 g (0,8%)

i 297,60 g
| MOLIDO  |——> Perdida45 g (15%)

l 2931 g
Ingredientes 116,59 212 _
Pulpa de aguacate 95,5 g =28y, ‘ CUTERADO }—’ Perdida 3 g (0,58%)

l 502,1g
| EMBUTIDO | Perdida: 24,75 g (8,25%)
l 47735 g

\ TORSIONADO \
477,35 g

| ESCALDADO |

\ ENFRIAMIENTO \

\ EMPA‘E:ADO \

\ ALMACEI:IVAMIENTO \

l

SALCHICHA ——» 477,35¢g
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3.8 Diagrama ingenieril

Recepcion de materia prima
4°C @ Troceado

Refrigeracion 4 °C Molido

5a8 min Cuterado

Embutido

Tamafio 10 a 12 cm Torcionado
Atado
70-75°C Escaldado
22°C Enfriado

Empacado

4°C Almacenado
Actividad Simbolo

Inspeccion

Actividad Q
Operacién D

Almacenamiento




Capitulo IV Resultados y Discusiones

4.1 Variable cuantitativa de la materia prima
Las materias primas (carne de res y variedades de aguacates Hass y Fuerte) se

adquirieron en el mercado Amazonas de la ciudad de Ibarra.

4.1.1 Caracterizacion de la pulpa de aguacate variedad Hass, Fuerte y grasa

animal de cerdo (tocino)

Tabla 13. Caracterizacion de la pulpa de aguacate variedad Hass y Fuerte

Componentes Variedad Hass (%)  Variedad Fuerte (%6)

Grasa 20,43 20,43
Humedad 60,85 60,85
pH 52 5,2

Tabla 14. Perfil lipidico de las variedades Hass

Perfil Lipidico de la pulpa de aguacate variedad Hass

Ensayo Fisico Quimico Método Unidad Resultado
Grasa total M. Interno % 20,34
Acidos Grasos Saturados AOAC 99139 % 5,82
Acido Graso Monoinsaturados AOAC 991.39 % 12,23
Acido Graso Poliinsaturados AOAC 991.39 % 2,29
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Tabla 15. Perfil lipidico de la variedad Fuerte

Perfil Lipidico de la pulpa de aguacate variedad Fuerte

Ensayo Fisico Quimico Método Unidad Resultado
Grasa total M. Interno % 12,76
Acidos Grasos Saturados AOAC 991.39 % 2,83
Acido Graso Monoinsaturados AOAC 991.39 % 8,52
Acido Graso Poliinsaturados AOAC 991.39 % 1,41

El anélisis de perfil lipidico de las variedades de aguacate Hass y Fuerte report6 un
bajo contenido de &cidos grasos saturados y un alto contenido de acidos grasos
monoinsaturados siendo el que predomina la variedad Hass de 12.23%; mientras
que en la investigacion de Acosta Moreno (2011), menciona que el bajo contenido
de é&cidos grasos saturados y alto contenido de insaturados refieren una excelente
calidad del aceite; segin los resultados la variedad Hass y Criollo, son las
variedades de aguacate que refieren mejores propiedades en cuanto su contenido de

acidos grasos medidos por cromatografia de gases.

Tabla 16. Perfil Lipidico de grasa animal

Perfil lipidico de la grasa animal

Ensayo Fisico Quimico Método Unidad Resultado
Grasa total M. Interno % 31,12
Acidos Grasos Saturados AOAC 991.39 % 18,86
Acido Graso Monoinsaturados AOAC 991.39 % 8,71
Acido Graso Poliinsaturados AOAC 991.39 % 3,55

En el andlisis de perfil lipidico de la grasa animal de cerdo se obtuvo un alto
contenido de acidos grasos saturados 18.86% el cual incide en la textura del
producto final dandole la dureza propia de las salchichas comerciales; en la
investigacion de Moreno Vaca (2014) menciona que el perfil lipidico de grasa
dorsal de cerdo, quien describe que estos valores refieren a una grasa de buena
calidad, sin embargo la grasa utilizada en el presente estudio puede considerarse
como una grasa blanda, ya que el porcentaje de acido linoleico es mayor al 15 %,
por lo cual podria repercutir en la aceptabilidad de textura del embutido haciéndolo

muy suave.
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4.2 Variables cuantitativas del producto final

4.2.1 Variable Grasa del producto final

Tabla 17. Datos de la variable Grasa total

Tratamientos Combinaciones R1 R2 R3 Xt X
T1 AlB1C1 2,55 2,57 2,58 7,70 2,57
T2 AlB1C2 2,55 2,58 2,53 7,66 2,55
T3 AlB1C3 2,58 2,47 2,53 7,58 2,53
T4 AlB2C1 2,55 2,50 2,52 7,57 2,52
T5 AlB2C2 2,49 2,51 2,50 7,50 2,50
T6 AlB2C3 2,50 2,52 2,46 7,48 2,49
T7 A2B1C1 2,54 2,52 2,50 7,56 2,52
T8 A2B1C2 2,88 2,01 2,72 7,61 2,54
T9 A2B1C3 2,56 2,54 2,59 7,69 2,56
T10 A2B2C1 2,49 2,52 2,55 7,56 2,52
T11 A2B2C2 2,56 2,52 2,58 7,66 2,55
T12 A2B2C3 2,55 2,52 2,48 7,55 2,52
T13 Testigo 5,22 5,15 5,07 15,44 5,15
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Tabla 18. Analisis de varianza de variable grasa

ADEVA
F deV gl SC CM FC 0,5 0,1
Total 38 111,76
Tratamientos 12 107,64 8,97 56,61 ** 2,15 2,96
Factor A 1 1,48 1,48 9,34 ** 4,23 7,72
Factor B 1 0,31 0,31 1,96 NS 4,23 7,72
Factor C 2 0,34 0,17 1,07 NS 337 553
Factor Ax B 10,0004 0,0004 0,0025NS 4,23 7,72
Factor Ax C 2 0,06 0,03 0,19 NS 3,37 553
Factor B x C 2 0,21 0,11 0,66 NS 337 553
Factor AxBxC 2 0,03 0,02 0,09 NS 3,37 553
Test vs Tratamientos 1 10521 105,21 663,95 ** 4,23 7,72
E. Experimental 26 4,12 0,16
Ccv 4,87%

NS: No significativo
*: Significativo
**: Altamente significativo

Analizada la varianza para la grasa del producto final, se observé que existe alta

significacidn estadistica para el Testigo vs Tratamientos, es decir que el porcentaje

de pulpa de aguacate influye en el contenido de grasa en el producto final.

Al existir alta significacion estadistica se realizo las pruebas de Tukey al 5% para

Tratamientos vs Testigo y Diferencia Minima Significativa para el Tipo de carne

(Factor A).
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Tabla 19. Prueba de Tukey para tratamientos

Tratamientos Medias Rangos

T6 2,49 a
T3 2,50 a
T5 2,52 a
T10 2,52 a
T7 2,52 a
T4 2,52 a
T3 2,53 a
T8 2,54 a
T11 2,55 a
T2 2,55 a
T9 2,56 a
T1 2,57 a
T13 5,15 b

Al realizar la prueba de Tukey al 5 % se establecid 2 rangos: “a 'y b” se encuentran
los mejores tratamientos, los cuales contienen menor cantidad de grasa; cuyos

valores son: 2,49; 2,50; 2,52 que corresponden a los tratamientos T6, T3y T5.

En el rango a se encuentra los 3 mejores tratamientos con menor porcentajes de

acidos grasos saturados (T6, T3y T5) encontrados en el producto final.

Tabla 20. Prueba DMS para el tipo de carne (factor A)

Nivel Medias Rangos
Al (carne de res) 2,53 a
A2 (carne de cerdo) 2,54 a

Se realiz6 DMS para el Tipo de carne (factor A), se observa que el nivel carne de
res (Al) y Carne de cerdo (A2), poseen rangos iguales, esto se debe a que la grasa

no varia utilizado en la elaboracion de esta investigacion.

Al sustituir la grasa animal de cerdo por pulpa de aguacate, se observé la reduccion
del 2,8% de grasa total en la salchicha tipo Frankfurt T6 el mejor tratamiento en
relacién al tratamiento testigo 5.15%, es altamente significativa, sin embargo en la

investigacion de Yildiz-Turp & Meltem (2012) menciona que al sustituir la grasa
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dorsal de cerdo Unicamente con aceite de avellana, se alcanz6 una reduccion entre
0.05 - 0.13 % en el contenido de grasa total de los ensayos experimentales
contrastando con el contenido del tratamiento testigo, al tener este porcentaje bajo
en grasa total los autores declaran que no existieron diferencias significativas en el

contenido de grasa total al utilizar aceite de avellana.

El contenido de &cidos grasos insaturados presentes en la grasa de la pulpa de
aguacate, es una excelente opcion para usarse como sustitucion de la grasa animal

de cerdo en la elaboracion de salchicha tipo Frankfurt.

4.2.2 Variable pH del producto final

Tabla 21. Datos de la variable pH

Tratamientos Combinaciones R1 R2 R3 X X
T1 AlBl1C1 6,21 6,22 6,22 18,65 6,22
T2 AlB1C2 6,20 6,17 6,14 18,51 6,17
T3 Al1B1C3 6,22 6,21 6,20 18,63 6,21
T4 AlB2C1 6,19 6,22 6,24 18,65 6,22
T5 Al1B2C2 6,00 6,1 6,19 18,29 6,10
T6 A1B2C3 6,03 6,08 6,12 18,23 6,08
T7 A2B1C1 6,13 6,17 6,21 18,51 6,17
T8 A2B1C2 6,08 6,15 6,22 18,45 6,15
T9 A2B1C3 6,14 6,18 6,21 18,53 6,18
T10 A2B2C1 6,21 6,15 6,08 18,44 6,15
T11 A2B2C2 6,13 6,12 6,10 18,35 6,12
T12 A2B2C3 6,04 6,08 6,12 18,24 6,08
T13 Testigo 6,14 6,18 6,21 18,53 6,05
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Tabla 22. Analisis de varianza de variable pH

ADEVA
F deV gl SC CM FC 0,5 0,1
Total 38 0,14

Tratamientos 12 0,09 0,01 3,57 ** 2,15 2,96
Factor A 1 0,01 0,01 4,76 * 423 1,72
Factor B 1 0,03 0,03 1429** 423 1,72
Factor C 2 0,02 0,01 476 * 337 553
Factor Ax B 1 0,00071 0,00017 0,08NS 423 7,72
Factor Ax C 2 0,01 0,0028 133NS 337 553
Factor B x C 2 0,02 0,01 476 * 337 553
Factor AxB x C 20,0019 0,00095 045NS 337 553
Test vs Tratam 10,0017 0,0017 0,77NS 423 7,72

E. Experimental 26 0,06 0,0021

cVv 0,75 %

NS: No significativo

*: Significativo

**. Altamente significativo

Se analiz6 la varianza para el pH del producto final, se observé que existe alta
significacion estadistica para tratamientos, variedad de aguacate (factor B) y
significacion estadistica para el tipo de carne (factor A), porcentaje de pulpa de
aguacate (factor C), Interaccion B x C, es decir que la variedad de aguacate y el
porcentaje de pulpa de aguacate incorporado en el producto final en la variable pH.
De acuerdo a la norma INEN 1338:12, menciona que el producto elaborado debe

tener valor méximo de pH = 6,2.
Al existir significacion estadistica se realizo las pruebas de Tukey al 5% para

tratamientos, Diferencia Minima Significativa para el factor B (variedad de

aguacate), factor A (tipo de carne), factor C (porcentaje de pulpa de aguacate).
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Tabla 23. Prueba de Tukey para tratamientos

Tratamientos Medias Rangos
Al1B2C3 6,08 a
A2B2C3 6,08 ab
AlB2C2 6,10 ab
A2B2C2 6,12 ab
A2B2C1 6,15 ab
A2B1C2 6,15 ab
A2B1C1 6,17 ab
AlB1C2 6,17 ab
A2B1C3 6,18 ab
AlB1C3 6,21 ab
AlB2C1 6,22 b
AlBl1C1 6,22 b

Se realiz6 la prueba de Tukey al 5 % y se estableci6 3 rangos: “a”, “ab” y “b” se
encuentran los mejores tratamientos, los cuales contienen menor pH; cuyos valores
son: 6,08; 6,08; 6,10 que corresponden a los tratamientos T6, T12 y T5 cuyo detalle

se encuentra en el item 3.2.2.

Tabla 24. Prueba DMS para la variedad de aguacate (factor B)

Nivel Medias (pH) Rangos
B2 (variedad Hass) 6,12 a
B1 (variedad Fuerte) 6,18 b

Se realiz6 DMS para la variedad de aguacate (factor B), se observa que la variedad
Hass (B2) y variedad Fuerte (B1), poseen rangos diferentes, esto se debe a que el

pH varia de acuerdo al a variedad de aguacate que se utiliza en el producto final.

Tabla 25. Prueba DMS para el tipo de carne (factor A)

Nivel Medias (pH) Rangos
A2 (carne de cerdo) 6,14 a
Al (carne de res) 6,16 a
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Se realiz6 DMS para el tipo de carne (factor A), se observa que la carne de cerdo
(A2) y carne de res (Al), poseen rangos iguales, esto se debe a que el pH no varia

de acuerdo al tipo de carne en el producto final.

Tabla 26. Prueba DMS para el porcentaje de pulpa de aguacate (factor C).

Nivel (%) Medias (pH)  Rangos

C2 (75) 6,13 a
C3 (100) 6,14 a
C1 (50) 6,19 b

Se realiz6 DMS para el factor C (Porcentaje de pulpa de aguacate), se observa que
el 75% de pulpa de aguacate(C2), 100% de pulpa de aguacate(C3) y 50% de pulpa
de aguacate(C1), poseen rangos diferentes, esto se debe a que el pH varia de acuerdo

al porcentaje de pulpa de aguacate en el producto final.

®—® Pulpa de aguacate
C2 C3 C1
6,50 1 1 6,50
o615t —— D, L
L 6,00 ] 6,00
6,13
5,50 : 5,50
Bl B2
+—Variedad

Gréfica 3. Interaccion (B x C) de la variable pH

Una vez realizada la interaccién, se observd que el punto de interaccion entre las
variedades de aguacate y los porcentajes de pulpa de aguacate en el producto final

de la variable pH alcanz6 6,13.

Al sustituir la grasa animal de cerdo por pulpa de aguacate, el pH esta entre 6,08 —

6,2 en la salchicha tipo Frankfurt en relacién al tratamiento testigo 6,05 es altamente
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significativa, sin embargo, en la investigacion Montafiez & Perez(2011) menciona
que los valores de pH obtenidos oscilan entre 6,6 — 6,8 lo cual asegura la capacidad

de fijacion del agua en el producto en salchichas Frankfurt.

La pulpa de aguacate no influye en el pH en la elaboracion de salchichas tipo
Frankfurt.

4.2.3 Variable proteina del producto final

Tabla 27. Datos de la variable proteina

Tratamientos Combinaciones R1 R2 R3 z X
T1 AlB1C1 16,06 15,72 16,42 48,20 16,07
T2 AlB1C2 17,73 17,05 17,45 52,23 17,41
T3 Al1B1C3 15,31 14,86 15,06 45,23 15,08
T4 AlB2C1 17,00 17,20 17,70 51,90 17,30
T5 Al1B2C2 17,65 17,42 17,35 52,42 17,47
T6 Al1B2C3 16,41 15,99 16,15 48,55 16,18
T7 A2B1C1 17,52 17,61 17,78 52,91 17,64
T8 A2B1C2 15,52 16,10 15,93 47,55 15,85
T9 A2B1C3 16,00 15,73 16,26 47,99 16,00
T10 A2B2C1 16,52 16,05 15,85 48,42 16,14
T11 A2B2C2 14,29 15,00 14,71 44,00 14,67
T12 A2B2C3 17,65 17,71 17,77 53,13 17,71
T13 Testigo 17,80 17,72 17,69 53,21 17,74
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Tabla 28. Analisis de varianza de variable proteina

ADEVA
F deV gl SC CM FC 0,5 0,1
Total 38 41,25

Tratamientos 12 39,42 3,29 46,42 ** 2,15 2,96
Factor A 1 4,88 4,88 68,96 ** 4,23 7,72
Factor B 1 4,72 4,72 66,70 ** 4,23 7,72
Factor C 2 041 0,205 2,90 NS 3,37 5,53
Factor Ax B 1 2,84 2,84 40,13 ** 4,23 7,72
Factor Ax C 2 10,98 5,49 77,58 ** 3,37 5,53
Factor B x C 2 10,98 5,49 77,58 ** 3,37 5,53
Factor AxBxC 2 0,09 0,045 0,64 NS 3,37 5,53
Testigo vs Otros 1 452 4,52 63,94 ** 4,23 7,72

E. experimental 26 1,84 0,07

cv 1,83 %

NS: No significativo
*: Significativo
**: Altamente significativo

Se analizo la varianza para la proteina del producto final, se observé que existe alta

significacion estadistica para tratamientos, tipo de carne (factor A), variedad de

aguacate (factor B), para la Interaccion A x B, para la Interaccion A x C y para la

Interaccion B x C, es decir que el tipo de carne, la variedad de aguacate y el

porcentaje de pulpa de aguacate influyen en el contenido de proteina del producto

final. De acuerdo a la norma INEN 1338:12, el producto elaborado es un embutido

Tipo I.

Al existir significacion estadistica se realizo las pruebas de Tukey al 5% para

tratamientos, Diferencia Minima Significativa para el tipo de carne (factor A) y

variedad de aguacate (factor B).
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Tabla 29. Prueba de Tukey para tratamientos

Tratamientos Medias Rangos
Testigo 17,74 a
T6 17,71 a
T12 17,64 a
T5 17,47 a
T2 17,41 a
T4 17,3 a
T7 16,18 b
T10 16,14 b
T1 16,07 b
T9 16 b
T8 15,85 b ¢
T3 15,08 c d
T11 14,67 d

Al realizar la prueba de Tukey al 5 % se estableci6 4 rangos: “a”, “b”, “c” y “d”, en
el rango “a”, se encuentran los mejores tratamientos, los cuales contienen mayor
cantidad de proteina; cuyos valores son: 17,74; 17,71; 17,64 que corresponden a los

tratamientos Testigo, T12 y T6.

Tabla 30. Prueba DMS para el tipo de carne (factor A)

Factor A (%) Medias (proteina) Rangos
Al (carne de res) 16,83 a
A2 (carne de cerdo) 16,09 b

Al realizar DMS para el tipo de carne (factor A), se observa que la carne de cerdo
(A2) y carne de res (Al), poseen rangos diferentes, esto se debe a que la proteina

varia de acuerdo al tipo de carne en el producto final.
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Tabla 31. Prueba DMS para variedad de aguacate (factor B)

Medias
Factor B . Rangos
(proteina)
B2 (variedad Hass) 16,82 a
B1 (variedad Fuerte) 16,10 b

Se realiz6 DMS para la variedad de aguacate (Factor B), se observé que la variedad
Hass (B2) y variedad Fuerte (B1), poseen rangos diferentes, esto se debe a que la

proteina varia de acuerdo al tipo de carne ya que el aguacate no contiene proteina.

c3 cl c2
18,00 : : + 18,00
17,50 1 17,50
17,00 1 17,00
16,50 —%, + 16,50
60 ¢ ——— " i 1 16,00
15,50 16.40 1 15,50
15,00 | + 15,00

al a2
+—oCarne ©—=6Pulpa

Gréfica 4. Interaccion A x C en la variable proteina

Se realizd la interaccion, del tipo de carne y pulpa de aguacate se observé el punto
de interaccion entre los factores a y ¢ de la variable proteina es 16,40. Es decir que
este valor influye directamente el tipo de carne (res) y el porcentaje de grasa animal,
es decir a mayor porcentaje de pulpa de aguacate disminuye el contenido de

proteina en el producto final.
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Interaccion (b x ¢) en la variable proteina

C3 C1 C2
17,00 1 1 17,00

% E
16,50 46,61 1 16,50
“A%. 16,35 1
16,10

16,00 16,00
16,32 ]

15,50 + 15,50
15,00 : + 15,00
B2 B1

+—oVariedad ©—=oPulpa

Grafica 5. Interaccion de los factores B x C en la variable proteina en el producto final.

Al realizar la interaccion, se observa que el punto la interaccion entre la variedad
de aguacate (B) y el porcentaje de pulpa de aguacate equivale a 16,32, disminuye
el porcentaje de grasa animal disminuye el contenido de proteina en el producto

final.

La incorporacion de pulpa de aguacate en la elaboracion de salchichas disminuyo
el 0,10% en el mejor tratamiento con respecto al tratamiento testigo (17,74%) el
cual estadisticamente no es significativo, mientras que en la investigacion de
Yildiz-Turp & Meltem, (2012) menciona que al remplazar la grasa dorsal de cerdo
por aceite de avellana en un 60 — 90 % en la elaboracion de salchichas, existié una
variacion en el contenido de proteina de los tratamientos evaluados, sin embargo

no represento una diferencia estadisticamente significativa.

Al incorporar pulpa de aguacate disminuyd el contenido de proteina de las
salchichas tipo Frankfurt, ya que el aguacate contiene pequefia cantidad de proteina.
De acuerdo ala NTE INEN 1338:12, se los considera a las salchichas tipo Frankfurt

como salchichas tipo I.
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4.3 Analisis de la calidad de la grasa del producto final

Tabla 32. Calidad de la grasa

Acido A -
rraamienos| G35 | e | petocroes | ftt s | ra | e
T1 7,58 3.2 31 128 0 | 946441
T2 7,48 3,65 2,95 0,88 0 | 946451
T3 2,50 1,22 2,28 0,59 0 | 94646l
T4 1165 | 621 4,13 1,31 0 | 94641l
T5 252 | 147 1,05 0,43 0 | 946481
T6 2,49 1,03 1,46 0,16 0 94649-1
T7 157 | 647 6,52 2,71 0 | 946501
T8 1029 | 431 4,57 1,41 0 94651-1
T9 776 | 331 3,64 0,81 0 | 946521
T10 1421 | 73 4,48 2,43 0 | 946531
T11 1067 | 5,69 3,4 158 0 | 946541
T12 9,72 4,6 3,89 1,23 0 | 9465-1
T13 17,07 8,71 5,39 2,97 0 94656-1

La incorporacion de pulpa de aguacate en la salchicha tipo Frankfurt resulté a

mayor contenido de este ingrediente, los acidos grasos saturados es menor en el

producto final, conforme se incrementd el porcentaje de pulpa de aguacate el

contenido de acidos grasos saturados disminuye.

Yildiz & Serdaroglu, (2012). Reportan resultados similares a los presentados en

este estudio respecto al perfil lipidico de salchichas, los autores indican una

disminucién del contenido de AGS en la salchicha elaborada utilizado un 90 % de

aceite de avellana en sustitucion de la grasa dorsal de cerdo. Adicionalmente

muestran un aumento del contenido de AGMI en relacion a su tratamiento control.
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4.4 Variables Cuantitativas

4.4.1 Analisis Microbioldgico (Recuento de Aerobios mesofilos, Escherichia

Coli, Staphylococcus aureus y Salmonella)

Tabla 33. Requisitos microbiol6gicos para productos carnicos cocidos

REQUISITOS n C m M METODO DE ENSAYO
Aerobios mesofilos*, ufc/g 5 1 5,0x10°  1,0x107 NTE INEN 1529-5
Escherichia Coli ufc/g* 5 0 <10 AOAC 991.14
Staphylococcus* aureus, ufc/g 5 1 1,0x103 1,0x10* NTE INEN 1529-14
Salmonellal/ 25 g** 10 0  Ausencia NTE INEN 1529-15

tespecies cero tipificadas como peligrosas para humanos

* Requisitos para determinar tiempo de vida (til

** Requisitos para determinar inocuidad del producto
Fuente: NTE INEN 1 338:2012

Tabla 34. Andlisis microbioldgico

Microbioldgicos T6 T5 T3
Aerobios mesofilos 2,1x102 1,2x10? 2,7x102
Escherichia Coli 0 0 0
Salmonella 0 0 0
Staphylococcus aureus 0 0 0

Aerobios meséfilos UFC/g

3,00E+02
2,00E+02
1,00E+02
0,00E+00 - - T ' .

T5 T6 T3
Tratamientos

UFCl/g

Gréfica 6. Representacion grafica del analisis microbiologico: Recuento de aerobios mesoéfilos
(UFC/g)
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Segun el analisis microbioldgico de aerobios mesofilos UFC/g, que se realizo a los
tres mejores tratamientos se obtuvo como resultado que el producto final est& dentro
de los rangos establecidos en la norma NTE INEN 1338:12, lo que indica que se
aplico las buenas practicas de manufactura en el proceso de elaboracion de la

salchicha tipo Frankfurt.
En el analisis microbiolégico de Escherichia Coli, Staphylococcus aureus,

Salmonella realizado al producto final no se detectd la presencia de estos

microorganismos.
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4.5 Variables organolépticas

45.1 Variable organoléptica color

Color

3

2
3
> 1
©
g

O T T T T

T6 T3 T5

Tratamientos

Grafica 7. Variable organoléptica color

Los valores obtenidos del color en las salchichas tipo Frankfurt no tienen diferencia
significativa al 5% de acuerdo a la prueba de Friedman, se aprecia que T6 (Carne
de res, variedad de aguacate Hass, 100% pulpa de aguacate)es el tratamiento que
mas aceptabilidad en la variable color tuvo por parte del panel degustador
definiéndose asi el mejor tratamiento en esta variable evaluada seguido de T5 (carne
de res + variedad Hass + 75% pulpa de aguacate) y T3 (carne de res + variedad

Fuerte +100% pulpa de aguacate).

La adicién de pulpa de aguacate en las salchichas tipo Frankfurt no alter6 el color
caracteristico de las salchichas, sin embargo, en la investigacion de Chuga
Vizcaino(2011), los valores obtenidos del color en el pastel mexicano tienen
diferencia significativa de acuerdo a la prueba de Friedman, esto se debe a que va
cambiando el color palo rosa muy apetecido por los degustadores a un blanco

cremoso, menos apetecido.
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La pulpa de aguacate es aceptable, es decir las salchichas tipo Frankfurt, mantienen

el color caracteristico de una salchicha comercial.

4.5.2 Variable organoléptica olor

Olor
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Grafica 8. Variable organoléptica olor

Los valores obtenidos del olor en las salchichas tipo Frankfurt no tienen diferencia
significativa al 5% de acuerdo a la prueba de Friedman, se aprecia que T3 (carne
de res + variedad Fuerte +100% pulpa de aguacate) es el tratamiento que mas
aceptabilidad en la variable olor tuvo por parte del panel degustador; definiéndose
asi el mejor tratamiento en esta variable evaluada seguido de T6 (Carne de res,
variedad de aguacate Hass, 100% pulpa de aguacate) y T5 (Carne de res, variedad

de aguacate Hass, 75% pulpa de aguacate).

La adicion de pulpa de aguacate en las salchichas tipo Frankfurt no altero el olor
caracteristico de las salchichas, mientras que en la investigacion de Chuga
Vizcaino(2011), hace referencia los valores obtenidos de la variable organoléptica
olor, presentaron diferencias altamente significativas de acuerdo a la prueba de
Friedman, debiéndose principalmente a la presencia de palmito el cual desprende

un olor que no lo hace muy apetecible.
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La pulpa de aguacate es aceptable en las salchichas tipo Frankfurt, es decir tiene el

olor caracteristicas propio de una salchicha comercial.

4.5.3 Variable organoléptica sabor

Sabor

Rangos
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T6 T5 T3

Tratamientos

Gréfica 9. Variable organoléptica sabor

Los valores obtenidos del sabor en las salchichas tipo Frankfurt no tienen diferencia
significativa al 5% de acuerdo a la prueba de Friedman, se aprecia que T6 (Carne
de res, variedad de aguacate Hass, 100% pulpa de aguacate) es el tratamiento que
mas aceptabilidad en la variable sabor tuvo por parte del panel degustador;
definiéndose asi el mejor tratamiento en esta variable evaluada seguido de T5
(Carne de res, variedad de aguacate Hass, 75% pulpa de aguacate) y T3 (carne de

res + variedad Fuerte +100% pulpa de aguacate).

La incorporacion de pulpa de aguacate en porcentajes de 75 y 100 % en las
salchichas tipo Frankfurt no influy6 el sabor del producto, mientras que en la
investigacion de Chuga Vizcaino(2011), menciona que los valores obtenidos de la
calificacion de sabor del pastel mexicano no evidenciaron diferencia significativa
de acuerdo a la prueba de Friedman, es decir que la presencia del palmito no afecta

el sabor del embutido.
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La pulpa de aguacate es aceptable en la elaboracién de salchichas tipo Frankfurt,

tiene el sabor caracteristico de una salchicha comercial.

4.5.4 Variable organoléptica textura
Textura

L)

T5 T3 T6

Rangos

Tratamientos

Gréfica 10. Variable organoléptica textura

Los valores obtenidos de la textura en las salchichas tipo Frankfurt tiene diferencia
significativa al 5% de acuerdo a la prueba de Friedman, se aprecia que T5 (Carne
de res, variedad de aguacate Hass, 75% pulpa de aguacate) es el tratamiento que
mas aceptabilidad en la variable textura tuvo por parte del panel degustador;
definiéndose asi el mejor tratamiento en esta variable evaluada seguido de T3 (carne
de res + variedad Fuerte +100% pulpa de aguacate) y T6 (Carne de res, variedad de

aguacate Hass, 100% pulpa de aguacate).

La incorporacion de pulpa de aguacate en porcentajes del 75 y 100 % en las
salchichas tipo Frankfurt influyo en la textura de las salchichas sin embargo en la
investigacion de Rey Rodriguez & Gualdron (2011), menciona que los resultados
de grasas y de textura se puede observar que a medida que el porcentaje de aceite

aumenta en el producto disminuye la dureza, esta es una relacion real ya que si
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aumenta el aceite, disminuye la cantidad de carne en el producto asi como la fibra
muscular y por consiguiente la dureza y la emulsion tiende a ser més suave.
La menor cantidad de grasa animal de cerdo no mejoro las caracteristicas de textura

de las salchichas con pulpa de aguacate.

4.6 Determinacion del rendimiento

Se determino el rendimiento del mejor tratamiento en funcién del menor contenido

de &cidos grasos saturados, con el fin de aprovechar la calidad de la grasa.

. peso final
Rendimiento = —————x 100%
peso inicial

77,35
300

4
Rendimiento = x100%

Rendimiento = 159.12%
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4.7 Analisis de costos

Se determind el costo de produccion del mejor tratamiento T6 (Carne de res,
variedad de aguacate Hass, 100% pulpa de aguacate), que presenta el menor
contenido de acidos grasos saturados.

Tabla 35. Andlisis de costos

COSTO
CONCEPTO UNIDAD CANTIDAD UNITARIO TOTAL ($)
(USD/qg)
Carne de res g 243,5 0,0074 1,80
Pulpa de aguacate Hass (100%) g 90 0,0056 0,50
Sal curante g 11,5 0,0217 0,25
Fécula g 17,5 0,0171 0,30
Hielo g 125 0,0008 0,10
Condimento g 11 0,0454 0,50
Polifosfato g 1,5 0,0667 0,10
Sub. Total 3,55
Imprevistos 20% 0,76
Materiales Indirectos
Funda 1 0,30 0,30
Costo total de produccion $4,61
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Capitulo V Conclusiones y Recomendaciones

5.1 Conclusiones

Realizada la investigacion de laboratorio y analizados los resultados se llegaron a

las siguientes conclusiones:

1. Los mejores porcentajes de sustitucion de grasa animal por pulpa de aguacate
fueron 100% y 75% que corresponden a los tratamientos T6, T3 y T5, decision
tomada en base al menor contenido de &cidos grasos saturados 1.03, 1.22 y

1.47% en el producto final.

2. El perfil lipidico del aguacate muestra que, el contenido de &cidos grasos
insaturados en la pulpa, son mayores en relacion a la grasa animal, mientras que

los &cidos grasos saturados se encuentran en menor proporcion.

3. Con la incorporacion de pulpa de aguacate en la salchicha tipo Frankfurt se
obtuvo como resultado que a mayor contenido de este ingrediente, la presencia
de &cidos grasos saturados es menor 1,03% en el producto final, correspondiente

al tratamiento T6.

4. Los andlisis realizados a la salchicha tipo Frankfurt determinaron los tres
mejores tratamientos en funcidén de la calidad de la grasa (acidos grasos
monoinsaturados, polinsaturados y saturados). Los mejores tratamientos son T6,

T3y T5(1.03, 1.22 y 1.47%) con menores contenidos de acidos grasos saturados
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y no contienen grasas trans en el producto final segun el reporte de analisis de
laboratorio.

5. Los resultados de los analisis microbiologicos realizados a los tres mejores
tratamientos reportaron Aerobios mesoéfilos 2,1x102 (T6), 1,2x10% (T5) y
2,7x10? (T3) UFC/g, los mismos se encuentran por debajo del limite permisible
de laNTE INEN 1338:12, 5,0x10° UFC/qg.

6. En los andlisis fisicos quimicos se comprobd que con la adicion de pulpa de
aguacate el pH se mantuvo dentro del rango permitido 6,1 por la NTE INEN
1338, contenido de grasa total 2,49% en salchichas tipo Frankfurt. En cuanto el
contenido de proteina alcanzé un valor de 17,71% esto se debe a que la pulpa de
aguacate presenta pequefias cantidades de proteina; por tanto, se considera como
salchichas Frankfurt tipo | por su contenido de proteina.

7. El tratamiento T6 obtuvo las mejores caracteristicas sensoriales de color, olor y
sabor similares a las salchichas comerciales, mientras que la textura fue suave

no tuvo mucha aceptabilidad en el producto final por parte del panel degustador.

8. Se realizo el anélisis de costos del mejor tratamiento T6, en el cual se determind
que las salchichas Frankfurt tipo I de 500 g tienen un costo de $ 4.82, el mismo
tiene una ventaja competitiva en relacion a productos similares que existen en el
mercado (salchicha Frankfurt tipo 11 los 500 g $ 3,80).

9. Se determind que el tipo de carne, el porcentaje de pulpa y la variedad de
aguacate inciden en el valor nutricional y conservacion de la salchicha tipo

Frankfurt por lo tanto se acepta la hipdtesis alternativa (Hi).

5.2 Recomendaciones
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. Las salchichas elaboradas con pulpa de aguacate no presentaron cambios visibles
a los 16 dias con almacenamiento a 4 ° C, sin embargo se recomienda realizar un
estudio de estabilidad y vida util con la finalidad de determinar su tiempo de

conservacion.
. Se debe realizar el anélisis de grasas trans a los productos cérnicos que hayan
recibido un tratamiento térmico extremo o alcanzado su punto de ebullicion en

el proceso de elaboracion.

. Continuar con la investigacion utilizando ligadores y extensores de carne en

salchichas a fin de optimizar la textura.

. Realizar investigaciones en salchichas tipo Frankfurt, incorporando pulpa de
aguacate con diferentes estados de madurez.
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5.4 ANEXOS

Anexo 1. Proceso de elaboracién

Materia prima

Carne de res Tocino Carne de cerdo

Aguacates

Troceado

Carne de res Tocino Carne de cerdo
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Pulpa de aguacate

Molido

Carne de res

Cuterado

Adicion de aditivos Mezcla de ingredientes

71



] embutida
Masa emulsionada

Torcionado y Atado

Longitud de torsion 12 cm Atado de la masa
embutida

Escaldado

| : d

Proceso de escaldado 70 — 75 oc durante 15 minutos
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Enfriado

Proceso de enfriado en agua corriente a temperatura ambiente

Empacado
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Anexo 2. Analisis sensorial

Analisis sensorial salchicha tipo Frankfurt

Para rev_elar los atributos de la salchicha se ha considerado 4 escalas. Usted debe marcar

con una X en la escala que

usted considere apropiado.

Atributos

Escala

MUESTRAS

1 9 3

Me gusta mucho

Color

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Olor

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Sabor

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Me gusta mugho

Me gusta moderadamente

Textura

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho
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Anexo 3. Panel degustador no entrenado

75



Anexo 4. Norma Técnica Ecuatoriana 1338. Requisitos de carne y productos

Carnicos.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1338:2012
Tercera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS Y
PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS.
REQUISITOS.

Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS. RAW MEAT PRODUCTS, CURED MEAT PRODUCTS AND PARTIALLY COOKED - COOKED
MEAT PRODUCTS. REQUIREMENTS.

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, carne y productos céarnicos y otros productos animales, productos carnicos
curados-madurados precocidos, cocidos, requisitos.

AL 03.02-403

CDU: 637.5

Cliu: 3111

ICS: 67.120.10
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ICS: 67.120.10

AL 03.02-403
Norma Técnica CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. . NTE INEN
Ecuatorlana PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS 1338:2012
Voluntaria CURADOS - MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS Tercera revision
PRECOCIDOS - COCIDOS. REQUISITOS. 2012-04
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los productos carnicos crudos, los productos
carnicos curados - madurados y los productos carnicos precocidos - cocidos a nivel de expendio y consumo
final.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los productos carnicos crudos, los productos cérnicos curados - madurados y
los productos céarnicos precocidos - cocidos.

2.2 Esta norma no aplica a los productos a base de pescado, mariscos o crustaceos crudos y
alimento sucedaneos de carnicos.

3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1217,
NTE INEN 2346, ademas las siguientes:

3.1.1 Producto camico procesado. Es el producto elaborado a base de carne, grasa, visceras u
otros subproductos de origen animal comestibles, con adicién o no de sustancias permitidas, especias
o ambas, sometido a procesos tecnolégicos adecuados. Se considera que el producto carnico esta
terminado cuando ha concluido con todas las etapas de procesamiento y esta listo para la venta.

3.1.2 Productos cérnicos crudos. Son los productos que no han sido sometidos a ningun proceso
tecnolégico ni tratamiento térmico en su elaboracién.

3.1.3 Productos cérnicos curados - madurados. Son los productos sometidos a la accién de sales
curantes permitidas, madurados por fermentacién o acidificacién y que luego pueden ser cocidos,
ahumados y/o secados.

3.1.4 Productos céricos precocidos. Son los productos sometidos a un tratamiento térmico
superficial, previo a su consumo requiere tratamiento térmico completo; se los conoce también como
parcialmente cocidos. ' . ’

3.1.5 Productos cérnicos cocidos. Son los productos sometidos a tratamiento térmico que deben
alcanzar como minimo 70 °C en su centro térmico o una relacién tiempo temperatura equivalente que
garantice la destruccién de microorganismos patégenos.

3.1.6 Producto camnico acidificado. Son los productos carnicos a los cuales se les ha adicionado un
aditivo permitido o acido orgénico para descender su pH.

3.1.7 Producto cérnico ahumado. Son los productos carnicos expuestos al humo y/o adicionado de
humo a fin de obtener olor, sabor y color propios.

3.1.8 Producto cérnico rebozado y/o apanado. Son los productos carnicos recubiertos con
ingredientes y aditivos de uso permitido.

3.1.9 Producto céamico congelado. Son los productos céarnicos que se mantienen a una
temperatura igual o inferior a -18 °C.

3.1.10 Producto cémico refrigerado. Son los productos cérnicos que se mantienen a una
temperatura entre 0°C -4 °C

3.1.11 Productos céamicos preformados. Son mezclas de carnes, no emulsionadas, adicionadas de
aditivos y otros ingredientes permitidos, a las que se les da una forma determinada por medio de
moldeo. p :

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, carne y productos carnicos y otros productos animales, productos carnicos
curados-madurados precocidos, cocidos, requisitos.
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3.1.12 Productos carnicos recubiertos. Productos carnicos a los que se les cubre con uno o mas
ingredientes permitidos. Por ejemplo: apanados, enharinados y otros.

3.1.13 Jamédn. Producto carnico, curado-madurado é cocido ahumado o no, embutido, moldeado o
prensado, elaborado con musculo sea este entero o troceado, con la adicién de ingredientes y aditivos
de uso permitido.

3.1.14 Pasta de carne (paté). Es el embutido cocido, de consistencia pastosa, ahumado o no,
elaborado a base de carne emulsionada y/o visceras, de animales de abasto mezclada o no y otros
tejidos comestibles de estas especies, con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.15 Tocineta (tocino o panceta). Es el producto obtenido de la pared costo — abdominal o del tejido
adiposo subcutaneo de porcinos, curado o no, cocido o no, ahumado o no.

3.1.16 Salami o salame. Es el embutido seco, curado, madurado o cocido, elaborado a base de carne y
grasa de porcino y/o bovino, con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.17 Salchichén. Es el embutido seco, curado y/o madurado, elaborado a base de carne y grasa de
porcino o con mezclas de animales de abasto con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.18 Queso de cerdo (queso de chancho). Es el producto cocido elaborado por una mezcla de carnes,
orejas, hocico, cachetes de porcino, porciones gelatinosas de la cabeza y patas, con ingredientes y aditivos
de uso permitido, prensado y/o embutido.

3.1.19 Chorizo. Es el producto elaborado con carne de animales de abasto, solas o en mezcla, con
ingredientes y aditivos de uso permitido y embutidos en tripas naturales o artificiales de uso permitido, puede
ser fresco (crudo), cocido, madurado, ahumado o no.

3.1.20 Salchicha. 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.

3.1.21 Morcillas de sangre. Es el producto cocido, elaborado a base de sangre de porcino y/o bovino,
obtenida en condiciones higiénicas, desfibrinada y filtrada con o sin grasa y carne de animales de abasto,
ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutido en tripas naturales o artificiales de uso permitido,
ahumadas o no.

3.1.22 Mortadela. 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; embutidos en
tripas naturales o artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no.

3.1.23 Pastel de carne. 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; moldeados o
embutidos en tripas naturales o artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no.

3.1.24 Fiambre. Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado elaborado con
carne de animales de abasto, picada u homogeneizada o ambas, con la adicion de sustancias de uso
permitido.

3.1.25 Hamburguesa. Es la carne molida (o picada) de animales de abasto homogeneizada y
preformada, cruda o precocida y con ingredientes y aditivos de uso permitido.

3.1.26 Aditivo alimentario. Son sustancias o mezcla de sustancias de origen natural o artificial, de
uso permitido que se agregan a los alimentos modificando directa o indirectamente sus caracteristicas
fisicas, quimicas y/o biolégicas con el fin de preservarlos, estabilizarlos o mejorar sus caracteristicas
organolépticas sin alterar su naturaleza y valor nutritivo.

3.1.27 Especias. Producto constituido por ciertas plantas o partes de ellas que por tener sustancias

saborizantes o aromatizantes se emplean para aderezar, alifiar o modificar el aroma y sabor de los
alimentos.

(Continta)
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3.1.28 Fermentacién. Conjunto de procesos bioquimicos y fisicos inducidos por accion microbiana
nativa o accién controlada de cultivos iniciadores basados en el descenso del pH, que tienen lugar en
la fabricaciéon de algunos productos carnicos como método de conservacién o para conferir
caracteristicas particulares al producto, en los cuales se controla la temperatura, humedad y
ventilacién, desarrollando el aroma, sabor, color y consistencia caracteristicos.

3.1.29 Maduracién. Conjunto de procesos bioquimicos y fisicos que tienen lugar en la fabricacién de
algunos productos carnicos crudos en los cuales se controla la temperatura, humedad y ventilacién,
desarrollando el aroma, sabor, consistencia y conservacién caracteristicos de estos productos.

3.1.30 Cadena de frio. Es una cadena de suministro de temperatura controlada. Una cadena de frio
que se mantiene intacta garantiza a un consumidor que el producto de consumo que recibe durante la
produccién, transporte, almacenamiento y venta no se ha salido de un rango de temperaturas dada.

3.1.31 Productos marinados neutros. Productos carnicos en su estado natural que han sido
mejorados en sus caracteristicas funcionales por el uso de una solucién considerada como
coadyuvante y que mantienen su condicién natural para su uso previsto.

3.1.32 Productos adobados. Productos carnicos en su estado natural a los que se les ha adicionado
condimentos con el objeto de proporcionar o modificar caracteristicas sensoriales para su uso
previsto. Por adobado se entiende: condimentado, alifiado, saborizado, aderezado o con especias.
3.1.33 Cortes enteros. Son los cortes primarios y secundarios.

3.1.34 Cortes primarios. Los cortes primarios son los brazos, piernas, chuletero y costillar.

3.1.35 Cortes secundarios. Son los cortes con o sin hueso, obtenidos a partir de los cortes primarios,
tales como: pulpas, salén, lomos, chuleta, etc.

3.1.36 Carne. Tejido muscular estriado en fase posterior a su rigidez cadavérica (post rigor),
comestible, sano y limpio, de animales de abasto que mediante la inspeccién veterinaria oficial antes y
después del faenamiento son declarados aptos para consumo humano. Ademas se considera carne
el diafragma y muisculos maceteros de cerdo, no asi los demas subproductos de origen animal.

3.1.37 Triming. Es el producto obtenido del despiece del animal de abasto que contienen carne y
grasa en diferente proporcion y se utiliza en la elaboracién de productos carnicos

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo al contenido de proteina, estos productos se clasifican en:

411 TIPOI
41.2 TIPOI
413 TIPOII

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 La materia prima refrigerada, que va a utilizarse en la manufactura, no debe tener una temperatura
superior a los 7°C y la temperatura en la sala de despiece no debe ser mayor de 14°C.

5.2 El agua empleada en la elaboracién de los productos carnicos (salmuera, hielo), en el enfriamiento
de envases o productos, en los procesos de limpieza, debe cumplir con los requisitos de la NTE INEN
1108.

5.3 El proceso de fabricacion de estos productos debe cumplir con el Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura del Ministerio de Salud.

(Continta)
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5.4 Las envolturas que pueden usarse son: tripas naturales sanas, debidamente higienizadas o
envolturas artificiales autorizadas por la autoridad competente, las mismas que pueden ser o no retiradas
antes del empaque final.

5.5 Si se usa madera para realizar el ahumado, esta debe provenir de aserrin o vegetales lefiosos
que no sean resinosos, ni pigmentados, sin conservantes de madera o pintura.

5.6 En la lista de ingredientes debe indicarse claramente el aporte de proteina animal y proteina
vegetal. Determinada por formulacién.

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Los requisitos organolépticos deben ser caracteristicos y estables para cada tipo de producto
durante su vida util.

6.1.2 El producto no debe presentar alteraciones o deterioros causados por microorganismos o
cualquier agente biolégico, fisico o quimico, ademas debe estar exento de materias extrafias.

6.1.3 Este producto debe elaborarse con carnes en perfecto estado de conservacion (ver NTE INEN
2346).

6.1.4 Se permite el uso de sal, especias, humo liquido, humo en polvo o humo natural y sabores o
aromas obtenidos natural o artificialmente aprobados para su uso en alimentos.

6.1.5 En la fabricacién del producto no se empleara grasas vegetales en sustitucién de la grasa de
animales de abasto.

6.1.6 El producto no debe contener residuos de plaguicidas CAC/LMR 1, contaminantes Codex Stan
193 y residuos de medicamentos veterinarios CAC/LMR 2, en cantidades superiores a los limites
maximos establecidos por el Codex Alimentarius.

6.1.7 Los aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias sanitarias de materia prima, producto o
malas practicas de manufactura. Pueden afiadirse los establecidos en la NTE INEN 2074.

6.1.8 Todos los aditivos deben cumplir las normas de identidad, de pureza y de evaluacién de su
toxicidad de acuerdo a las indicaciones del Codex Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser factible su
evaluacion cualitativa y cuantitativa y su metodologia analitica debe ser suministrada por el fabricante,
importador o distribuidor.

6.1.9 Los productos deben cumplir con los requisitos bromatolégicos establecidos en la tabla 1, 2, 3,
4, 5,6 07 segln corresponda. Los resultados de analisis deben expresarse como un valor acompafiado
de su incertidumbre analitica por medio de calculos estadisticamente aceptables.

TABLA 1. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos crudos

TIPO | TIPOII TIPO 1Nl ]
METODO DE
MiN MAX MIN MAX MiN MAX ENSANG

REQUISITO

Proteina total % (% N x 14 - 12 - 10 - NTE INEN 781
6,25)

Proteina no carnica % : Ausencia - 2 - 4 No existe
método de
diferenciacion;
se verifica por la
formulacién
declarada por el
fabricante.

(Continta)
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TABLA 2. Requisitos bromatolégicos para productos carnicos cocidos

TIPO | TIPO Il TIPO Il METODO DE
REQUISITO MIN MAX MIN MAX MIN MAX ENSAYO
Proteina total, % (% 12 - 10 8 - NTE INEN 781
N x 6,25)
Proteina no carnica . 2 = 4 = 6 No existe
% método de
diferenciacion;
7 se verifica por
la formulacién
declarada por
el fabricante.
TABLA 3. Requisitos bromatolégicos para jamones cocidos
REQUISITO TIPO I TIPO Il TIPO Il METODO DE
MIN MAX MIN MAX MiN MAX ENSAYO
Proteina 13 - 12 - 11 - NTE INEN 781
total % (% N x 6,25)
Protefna no cérnica % - 2 - 3 - 4 No existe método

de diferenciacion;

se verifica por la
formulacién

declarada por el
fabricante.

TABLA 4. Requisitos bromatolégicos para cortes carnicos ahumados al natural o con adicién
de humo liquido (considerando tinicamente la fraccion comestible);
se exceptuan la costilla y la tocineta

REQUISITO

MIN

MAX

METODO DE ENSAYO

Proteina total % (% N x 6,25)

14

NTE INEN 781

TABLA 5. Requisitos bromatolégicos para el tocino y las costillas (considerando tinicamente la
fracciéon comestible)

REQUISITO

MiN

MAX

METODO DE ENSAYO

Proteina total % (% N x 6,25)

10

NTE INEN 781

TABLA 6. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos curados-madurados,
(considerando tnicamente la fraccion comestible)

REQUISITO

MiN

MAX

METODO DE ENSAYO

Proteina total % (% N x 6,25)
- Productos céarnicos curados-

madurados en cortes enteros

25

- Productos caricos curados-
madurados en base a carne
picada embutida

14

NTE INEN 781

(Continta)
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TABLA 7. Requisitos bromatolégicos para el paté.

REQUISITO MiN MAX METODO DE
ENSAYO
Proteina total % (% 8 - NTE INEN 781
N x 6,25)

TABLA 8. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos preformados pre cocidos o
crudos. En estos productos la cobertura no sera mayor al 30 % del producto.

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO

Proteina total % 12 - NTE INEN 781
* sin tomar en cuenta

la cobertura del
producto.

6.1.10 Los productos cérnicos deben cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en las Tablas
9, 10, 11 6 12 seglin corresponda.

TABLA 9. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos crudos

Requisito n c m M METODO DE ENSAYO
Aerobios mesofilos ufc/g * 5 3 1,0x 10° 1,0x 107 NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g * 5 2 1,0x 102 1,0x10° AOAC 991.14
Staphilococus aureus ufc/g * 5 2 1,0x 10° 1,0 x 10* NTE INEN 1529-14
Salmonella'/ 25 g ** 5 0 Ausencia - NTE INEN 1529-15

' Especies sero tipificadas como peligrosas para humanos
* Requisitos para determinar término de vida util
Requisitos para determinar inocuidad del producto

woke

Donde:

numero de unidades de la muestra

n=

¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacién

M = nivel de rechazo

TABLA 10. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos cocidos

M METODO DE
REQUISITOS n c m ENSAYO
Aerobios mesofilos,* ufc/g 5 1 5,0x10° | 1,0x10” |[NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g* 5 0 <10 - AOAC 991.14
Staphylococcus* aureus, ufc/g 5 1 1,0x10% | 1,0x10* [NTE INEN 1529-14
Salmonella'/ 25 g** 10 0 Ausencia NTE INEN 1529-156
" especies cero tipificadas como peligrosas para humanos
* Requisitos para determinar término de vida (util
* Requisitos para determinar inocuidad del producto
Donde:
n = numero de unidades de la muestra
¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacién
M = nivel de rechazo
(Continta)
5- 2012-203
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TABLA 11. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos curados - madurados

METODO DE

REQUISITOS n c n " ENSAYO
Staphylococcus aureus ufc/g * 5 1 1,0x10° | 1,0x10° | NTE INEN 1529-14
Clostridium perfringens ufc/g * 5 1 1,0x10° 1,0x10* | NTE INEN 1529-18
Salmonella' /25g ** 10 0 Ausencia - NTE INEN 1529-15
T Especies sero tipificadas como peligrosas para humanos
* Requisitos para determinar término de vida util
** Requisitos para determinar inocuidad del producto

Donde:

n = numero de unidades de la muestra

¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacién

M = nivel de rechazo

TABLA 12. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos precocidos congelados

REQUISITO n c m M METODO DE ENSAYO
Aerobios meséfilos ufc/g * 5 3 1,0x 10° 1,0x 10’ NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g * 5 2 1,0 x 10? 1,0x10° AOAC 991.14
Staphilococus aureus ufc/g * 5 2 1,0x10° 1,0 x 10* NTE INEN 1529-14
Salmonella'/ 25g** 5 0 Ausencia - NTE INEN 1529-15

Tespecies cero tipificadas como peligrosas para humanos
* Requisitos para determinar término de vida util
** Requisitos para determinar inocuidad del producto

Donde:

= numero de unidades de la muestra

= numero de unidades defectuosas que se acepta
= nivel de aceptacion

= nivel de rechazo

6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 Las unidades de comercializacion de este producto deben cumplir con lo dispuesto en la Ley
2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

6.2.2 La temperatura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio
debe estar entre 0°C y 4°C (refrigeracion).

6.2.3Los materiales empleados para envasar los productos deben ser grado alimentario aprobados para
uso en este tipo de alimentos.

7. INSPECCION
7.1 Muestreo
7.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 776.
7.1.2 La toma de muestras para el analisis microbiol6gico debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN

1529-2.
(Continta)
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7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los parametros establecidos en esta
norma, caso contrario se rechaza.

8. ROTULADO
8.1 El rotulado debe cumplir con lo indicado en las leyes y reglamentos que tengan relacién con el
rotulado, y en el Reglamento Técnico de Rotulado de productos alimenticios procesados envasados RTE
INEN 22.

8.2 En la etiqueta, en el panel principal, se debe declarar la clasificacién del producto.

8.3 En la lista de ingredientes, se debe declarar la fuente y el tipo de proteina vegetal que se utiliza en la
elaboraciéon de estos productos céarnicos.

(Continua)

-8- 2012-203
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776 Carne y productos carnicos. Muestreo.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 781 Carne y productos cdrnicos. Determinacién del
nitrégeno.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108 Agua potable. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 217 Carne y productos cérnicos. Definiciones.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-2 Control microbiolégico de los alimentos. Toma, envio
y preparacion de muestras para el anélisis
microbiolégico.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-5 Control microbioldgico de los alimentos.
Determinacién de la cantidad de microorganismos
aerobios mesofilos REP.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-14 Control microbiolégico de los alimentos.
Staphylococcus aureus. Recuento en placa de
siembra por extensién en superficie.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-15 Control microbiolégico de los alimentos. Salmonella.
Método de deteccion.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074 Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2346 Carne y menudencias comestibles de animales de
abasto. Requisitos.

Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 Rotulado de productos alimenticios procesados,
envasados y empacados.

Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad  Publicado
en el Registro Oficial No. 26 de 2007-02-22.

Decreto Ejecutivo 3253 Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura
para Alimentos Procesados.

Codex Alimentarius CAC/MRL 1-2001 Lista de Limites Maéaximos para Residuos de
Plaguicidas

Codex Alimentarius CAC/LMR 02-2005 Lista de Limites Méximos para Residuos de
Medicamentos Veterinarios

Codex Stan 193-1995 (Rev.2-2006) Norma general del Codex para los contaminantes y

: las toxinas presentes en los alimentos
Método AOAC 991.14 Coliform and Escherichia coli Coints in foods Dry

Rehydratable Film Methods.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Reglamento de Alimentos, Decreto Ejecutivo No. 4114 de 1988-07-13, publicado en el Registro Oficial
No. 984 de 1988-07-22. Ministerio de Salud Publica del Ecuador, Quito 1988.

Instituto Colombiano de Normalizacion, ICONTEC, NTC 1325 (quinta actualizacién). Productos cérnicos
procesados no enlatados. Requisitos, Bogota 2008.

Normas espafiolas,

Instituto  Nacional de Normalizacién - INN Norma oficial chilena NCh2776.0f2002 Longaniza, chorizo
y choricillo — Requisitos, Santiago de Chile 2003. '

ICMSF Microorganisms in Foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific
applications. 2nd Ed. International Commission on Microbiological Specifications for Foods.

Codex Standard for luncheon meat Codex Stan 89-1981 (Rev. 1 - 1991).

Norma del Codex para la carne tipo "Corned beef' Codex Stan 88-1981 (Rev. 1 - 1991).
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Anexo 5. Resultados de analisis microbiol6gicos

1ECNIQ‘
e d o -
&7 o, UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
2 ... 2 UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 - CONEA — 2010 - 129 - DC.
E - Q ,-0 = Resolucién No. 001 - 073 ~ CEAACES - 2013 - 13
e FICAYA
R4 ec0® Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbiolégicos
Informe Ne: 58-2015
Andlisis solicitado por: Srta. Guadalupe Farinango
Empresa: No aplica
Muestreado: Tesista
Fecha de recepcién: 18 de mayo de 2015
Fecha de entrega informe: 29 de mayo de 2015
Ciudad: Ibarra
Provincia: Imbabura
Pardmetro Analizado Unidad i M:::::ode
T5 T6 T12
Recuento Aerobios Meséfilos UFC/ g 120 210 270
Recuento de Coliformes UFC/g 10 10 40 AOAC 989.10
Recuento de E. coli UFC/g 0 0 0
|Recuento de S. aureus UFC/g 0 0 0 AOAC 975.55
Salmonella spp pres/ausencia - - - AOAC 967.26
Los btenidos per para las I
Atentamente:

Moreno

Vision Institucional

LaUniversidad Técnica del Norte en el afio 2020, sera un referente en ciencia, tecnologia
e innovacion en el pais. con estandares de excelencia institucionales

Técnico de Laboratorio 0
LABORATORIp
DE Uso
MuLTIpLE

Av. 17 de Julio 8-21 y José Maria
Cérdova Barrio El Olivo
Teléfono: (06)2097800

Fax Ext 7711

Email utn@utn edu ec

www utn edu ec

barra - Ecuador
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Anexo 6. Analisis de resultados fisico-quimicos

SECN),
W -~
< "ty,
7 3:«3 UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
; ﬁ.ﬁ ] UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 - CONEA ~ 2010 - 129 - DC.
? a Iy .'0 B Resolucién No. 001 - 073 - CEAACES - 2013 - 13
st FICAYA
K. "ou 3 e . . . .
“ara ook Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos
Informe Ne: 47-2015
Anélisis solicitado por: Srta. Guadalupe Farinango
Empresa: No aplica
Muestreado: Propietario
Fecha de recepcion: 10 de abril de 2015
Fecha de entrega informe: 14 de mayo de 2015
Cludad: Ibarra
|Provincia: Imbabura
] Muestra ]
1 Salchicha tipo Frankfurt
Resultado
Pa Analizado i
rémetro Unidad = = =y v = = = Metodo de ensayo
pH e 622 | 614 | 620 | 624 | 619 | 621 | 612 AOAC 925.10
Extracto etéreo 8/100g 291 | 1,87 | 1,35 | 1,1 | 085 | 048 | 29 AOAC 920.85
Cenizas 8/100g 202 | 216 | 1,83 | 159 | 208 | 181 | 242 AOAC 923.03
Parémetro Analizado Unidad Watodo de
T8 T | m0 | T1a [ T2 [ 13 ensayo
pH e 622 | 621 | 612 | 610 | 608 | 621 | AOAC925.10
[Extracto etéreo 8/100g 331 | 276 | 1,38 | 1,24 | 1,00 [ 11,15 | AOAC920.85
Cenizas 8/100g 235 | 227 | 208 | 193 | 33 | 3,71 AOAC 923.03
para las
DE uso
MuLTIpLg
Av 17 de Julio S-21 y José Maria
Cérdova Barrio El Olivo
" Teléfono (06)2097800
Vision Institucional Fax Ext 7711
La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, sera un referente en ciencia, tecnologia mﬂmﬂm"d“ s
einnovacion en el pais, con estandares de excelencia institucionales Ibarra - Ecuador
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Anexo 7. Analisis de calidad de la grasa

Loboratorio acreditado por:
‘American Association For Laboratory Accreditafion

lSEIDLABORATORY Cia. Ltda..

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Cerlificados N° 2102-01/02
LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025
INFORME DE ENSAYO NR. 94644
TIPO MUESTRA: Declarado por el
cliente como: SALCHICHA T1
CODIGO LABORATORIO: 94644- 1
TIPO DE PRODUCTO: SALCHICHAT1
CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE
DIRECCION: IBARRA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDAZIPLOC CERRADA
NUMERO DE LOTE:
FECHA RECEPCION: 15/05/11
FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11
CONTENIDO DECLARADO: ND
CONTENIDO ENCONTRADO: 121,29
FECHA DE ELABORACION: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE
LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
SEMM-FQ GRASA
Grasa total (AQAC 991.36) % 7,58
Acidos Grasos Saturados*® AOAC 991.39 % 3.20
Acidos Grasos Monoinsaturados* AOAC 991.39 % 3.10
Acidos Grasos Polinsaturados* AOAC 991.39 % 128
Grasa trans™ AOAC 991.39 % 0,00
NS: No solicita el cliente / ND: No declara
"Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion de OAE y A2LA"
L o de ensayo por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1C 05-001
Datos tomados del cuaderno de FQ 78 Pag. 191B / FQ 77 Pag. 189A
INCERTIDUMBRE:
PARAMETRO FISICO La incertidumbre expandida reportada esta basada en una incertidumbre
QuUIMICO INCERTIDUMBRE tipica por un factor de coberiura K=2, proporcionando un
L£0,14% (%) (Ranges menores al | nivel de canfianza de aproximadamente un 95%
GRASA 10%)
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo
extensivo a cualquier lote.
El 10 no se iza por la de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informeno serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Dircctor Técnico
» Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 15/05/25
FECHA EMISION
"y
Uil 4
ra. Mayrg Vi
Director/de Cafidad
Director Técnico (E) Pagina 1 de 1

Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 /280 8849 / 247 6314 Telefax: 280 8825 www.seidlaboratory.com
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Laboratorio acreditado por:
American Associafion For Laboratory Accredifation

.SEIDLABORATORY Cia, Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

ACCREDITED
Cerfificados NF 2102-01/02

LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025

TIPO MUESTRA: Declarado por el

INFORME DE ENSAYO NR. 94645

cliente como: SALCHICHA T2

CODIGO LABORATORIO: 94845- 1

TIPO DE PRODUCTO: SALCHICHA T2

CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE

DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDA ZIPLOC CERRADA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 177449

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE

LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
SEMM-FQ GRASA

Grasa fotal (AOAC 991.36) % 748

Acidos Grasos Saturados* AOAC 991.39 % 3,65

Acidos Grasos Monoinsaturados* AOAC 991.39 % 295

Acidos Grasos Polinsaturados* AOAC 991.39 % 0.88

Grasa trans* AOAC 991.39 % 0,00

NS: No solicita el cliente / ND: No declara
"Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion de OAE y A2LA"

Laboratorio de ensayo acreditado por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1C 05-001

Datos tomados del cuaderno de FQ 78 Pag. 191B / FQ 77 Pag. 189A

INCERTIDUMBRE:

PARAMETRO FISICO Lai xpandida reporiada esia basada en unai

QuIMIco INC tipica mui por un factor de cobertura K=2, proporci un
L£0,14% (%) (Rangos menores al | nivel de canfianza de aproximadamente un 95%

GRASA 10%)

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo
extensivo a cualquier lote.

=] io no se

porla

Este informeno serd reproducido, exceplo en su totalidad con Iz aprobacién del Director Técnico

de fa muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

« Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios 2 pariir de fa fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 15/05/25
P FECHA EMISION
/"/.’{/’ f
Wiy )]
[
ra.
Directgr deCalidad
Director Técnico (E) Pagina 1de 1

Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 /280 8849 / 247 6314 Telefax: 280 8825 www.seidlaboratory.com



Laboratorio acreditado por:
American Association For Laboraory Accreditafion

lSEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

7]
SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO ACCREDITED

Cerfificados N° 2102-01/02
LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025

INFORME DE ENSAYO NR. 94646

TIPO MUESTRA: Declarado por el

cliente como: SALCHICHA T3

CODIGO LABORATORIO: 94645- 1

TIPO DE PRODUCTO: SALCHICHA T3

CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE

FUNDA ZIPLOC CERRADA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 16519

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE

LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
SEMM-FQ GRASA

Grasa total (AOAC 991.36) % 2,99

Acidos Grasos Saturados* AOAC 991.39 % 122

Acidos Grasos Monoinsaturados™ AQAC 991.39 % 1,18

Acidos Grasos Polinsaturados* AOAC 991.39 % 059

Crasa trans* AOQAC 991.39 % 0,00

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

"Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion de OAE y A2LA"

Laboratorio de ensayo acreditado por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1C 05-001

Datos tomados del cuaderno de FQ 78 Pag. 191B/ FQ 77 Pag. 189A

INCERTIDUMBRE:

PARAMETRO FISICO La incertidumbre expandida reportada esta basadz en una incertidumbre.

QUIMICO INCERTIDUMERE tigica mul un fctor de coberturz K=2, proporcionando un
L+0,14% (%) {Rangos menores al |nivel de confianza de aproximadamente un 85%

orAsA 10%)

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo
extensivo a cualquier ote.

El o no se jliza por la de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informeno serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

 Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a pariir de la fecha de ingreso de la muestra

15105125
FECHA EMISION

Alentamente,

Directér Técnico (E)

Pagina 1 de 1

Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 /280 8849/ 247 6314 Telefax: 280 8825 www.seidlaboratory.com

92



Loboratorio acreditado por:
American Association For Laboratory Accreditafion

ISEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

ACCREDITED)
Certificados N* 2102-01/02

LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025

TIPO MUESTRA: Declarado por el

INFORME DE ENSAYO NR. 94647

cliente como: SALCHICHA T4

CODIGO LABORATORIO: 94647- 1

TIPO DE PRODUCTO: SALCHICHA T4

CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE

DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDA ZIPLOC CERRADA

NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05111

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 1193¢g

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE

LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
SEMM-FQ GRASA

Grasa total (ADAC 991.36) % 11.65

Acidos Grasos Saturados® AOQAC 991.39 % 6,21

Acidos Grasos Monoinsaturados® AOAC 991.39 % 413

Acidos Grasos Polinsaturados* AOAC 991.39 % 1,31

Grasa frans* AQAC 991.39 % 0,00

NS: No solicita el cliente / ND: No declara
"Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion de OAE y A2LA"

L io de ensayo

o por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1C 05-001

Datos tomados del cuaderno de FQ 80 Pag. 32B, 33A/ FQ 77 Pag. 189A

INCERTIDUMBRE:

PARAMETRO FISICO La incertidumbre expandida reportada esta basada en una incettidumare

QUIMICO INCER tipica por un factor de cobertura K=2, proporcionando un
L£0,02% (%) (Rangos mayores al [nivel de confianza de aproximadamente un 85%

GRASA 10

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo
extensivo a cualquier lote.

= ionose porfa rep de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue fomado

Este informeno sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

 Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

15/05/25
FECHA EMISION

Atentamente,

Director Técnico (E)

Pagina 1de 1

Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 /280 8849 / 247 6314 Telefax: 280 8825 www.seidlaboratory.com
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Loboratorio acreditado por:
American Associafion For Laboratory Accreditation

SEIDLABORATORY Cia. Ltda.

|

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

ACCREDITED|

Cerfificados N° 2102-01/02

LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025

TIPO MUESTRA: Declarado por el

INFORME DE ENSAYO NR. 94648

cliente como: SALCHICHA T5

CODIGO LABORATORIO: 94848- 1

TIPO DE PRODUCTO: SALCHICHA TS

CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE

DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDA ZIPLOC CERRADA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 18579

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE

LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
SEMM-FQ GRASA

Grasa total (AOAC 991.36) % 422

Acidos Grasos Saturados* AQCAC 991.39 % 2,32

Acidos Grasos Monoinsaturados™ AOAC 991.39 % 147

Acidos Grasos Polinsaturados* AOAC 991.39 % 0.43

Grasa trans* AOAC 991.39 % 0,00

NS: No solicita €l cliente / ND: No declara

“Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion de OAE y A2LA"

io de ensayo

por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1C 05-001

Datos tomados del cuaderno de FQ 80 Pag. 32B, 33A/ FQ 77 P4g. 190A

INCERTIDUMBRE:

PARAMETRO FISICO La incertidumbre expandida reportada esta basada en una incertidumbre

QUIMICO INCERTIDUMBRE tipica multiplicada por un factor de cobertura K=2, proporcionando un
L£0,14% (%) (Rangos menores al |nivel de confianza de aproximadamente un 95%

GRASA 10%)

Los resultados expresados amiba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo

extensivo a cualquier lote.

El o no se

por la rep

de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informeno serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

A ré: ]
Director de.Calidad
Director Técnico (E)

15/05/25
FECHA EMISION

Pagina 1de 1

Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314 Telefax: 280 8825 www.seidlaboratory.com
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lSEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025

Laboratorio acreditado por:
American Association For Laboratory Accreditation

ACCREDITED
Certificados N 2102-01/02

TIPO MUESTRA: Declarado por el

INFORME DE ENSAYO NR. 94649

cliente como: SALCHICHA T6

CODIGO LABORATORIO: 94649- 1

TIPO DE PRODUCTO: SALCHICHA T6

CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE

DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDA ZIPLOC CERRADA

NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 1259g

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE

LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
SEMM-FQ GRASA

Grasa total (AOAC 991.36) % 1.83

Acidos Grasos Saturados® AOAC 991.39 % 1,03

Acidos Grasos Monoinsaturados* AOAC 991.39 % 0.64

Acidos Grasos Polinsaturados* AOAC 991.39 % 0.16

Grasa trans* AOAC 991.39 % 0,00

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

“Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion de OAE y A2LA"

L io de ensayo

Datos tomados del cuaderno de FQ 80 Pag. 32B, 33A/ FQ 77 Pag. 190A

por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1C 05-001

|£CERT1DUM BRE:

PARAMETRO FISICO L a incertidumbre expandida reportada esta basada en una incerfidumbre

QuIMIco INCERTIDUMBRE ipica mulpicada por un factor de cobertura K=2, -
L0,14% (%) (Rangos menores al |nivel de confianza de aproximadamente un 85%

GRASA 10%)

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo

extensivo a cualquier lote.

El io no se

por la rep

de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informeno serd reproducido, excepto en su totafidad con la aprobacion del Director Técnico

« Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

N

Directar de Calidad
Director Técnico (E)

15/05/25
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314 Telefax: 280 8825 www.seidlaboratory.com
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Laboratorio acreditodo por:
American Associalion For Laboratory Accreditafion

.SEIDLABORATORY Cia, Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

ACCREDITED
Certificados N° 2102-01/02
LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025
INFORME DE ENSAYO NR. 94650

TIPO MUESTRA: Declarado por el

cliente como: SALCHICHAT?

CODIGO LABORATORIO: 94650- 1

TIPO DE PRODUCTO: SALCHICHAT7

CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE

DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDA ZIPLOC CERRADA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 1505111

FECHA INICIO ENSAYO: 1505111

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 16519

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE .

LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
IENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO

SEMM-FQ GRASA

Grasa total (AQAC 991.36) % 15,70

Acidos Grasos Saturados® AOAC 991.39 % 647

Acidos Grasos Monoinsaturados® AOAC 991.39 % 6,52

|Acidos Grasos Polinsaturados® AOAC 991.39 % 271

Grasa trans* AOAC 991.38 % 0,00

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

"Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacion de OAE y A2LA"

L io de ensayo ditado por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1C 05-001

Datos tomados del cuaderno de FQ 81 Pag. 43/ FQ 77 Pég. 189A

INCERTIDUMBRE:

PARAMETRO FISICO Lai - dida reoortada esta basada en una incert

QuIMICO |INCERTIDUMBRE ipica por un factor de cobertura K=2, proporcionando

1£0,02% (%) (Rangos mayores al [nivel de confianza de aproximadamente un 85%

GRASA 10%)

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo
extensivo a cualquier lote.

El io no se resp jliza por la rep "‘dehnmeslrarespecloasunﬁgenys‘ﬁode!cualh;elnmadu

Este informeno serd reproducido, exceplo en su totalidad conla aprobacion del Director Técnico B
o Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 15/05/25

FECHA EMISION
i
1/ 7
Pagina1de 1

(E]
l\’lelchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314 Telefax: 2808825 www.seidlaboratory.com
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Loboratorio acrediiado por:
American Association For Laboraiory Accreditation

ISEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

ACCREDITED)

Certificados N° 2102-01/02
LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025
INFORME DE ENSAYO NR. 94651
TIPO MUESTRA: Declarado por el
cliente como: SALCHICHA T8
CODIGO LABORATORIO: 94651- 1
TIPO DE PRODUCTO: SALCHICHA T8
CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE
DIRECCION: IBARRA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDA ZIPLOC CERRADA
NUMERO DE LOTE: ND
FECHA RECEPCION: 15/05/11
FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11
CONTENIDO DECLARADO: ND
CONTENIDO ENCONTRADO: 184749
FECHA DE ELABORACION: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE )
LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
SEMM-FQ GRASA
Grasa total (AOAC 991.36) % 10,29
Acidos Grasos Saturados* AOAC 991.39 % 4,31
Acidos Grasos Monoinsaturados* AOAC 991.39 % 4,57
Acidos Grasos Polinsaturados* AQAC 991.39 % 141
Grasa frans* AOAC 991.39 % 0,00
NS: No solicita el cliente / ND: No declara
“Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacion de OAE y A2LA"
L io de ensayo itado por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1€ 05-001
Datos tomados del cuaderno de FQ 81 Pag. 4B/ FQ 76 Pag. 154
INCERTIDUMBRE:
PARAMETRO FISICO a2 incertidumbre expandida reportada esta basada en una inceridumbre
QUIMICO UMBRE tipica multipli por un factor de codertura K=2, proporcionando un
1.+0,02% (%) (Rangos mayores al |nivel de confianza de aproximadamente un 95%
GRASA 10%)
Los resultados expresados ariba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo
extensivo a cualquier lote.
E io no se resp liza por la rep de la muestra respecto 2 su origen y sitio del cual fue tomado
Este informeno serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico
« Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 15/05/25
FECHA EMISION
Director T Pagina 1 de 1

‘écnico
i)lelchorToaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 /280 8849/ 247 6314 Telefax: 2808825 www.seidlaboratory.com
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Loboratorio acreditado por:
American Associafion For Laboratory Accreditation

.SEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

ACCREDITED

Cerfificados N° 2102-01/02
LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025
INFORME DE ENSAYO NR. 94652
TIPO MUESTRA: Declarado por el
cliente como: SALCHICHA TS
CODIGO LABORATORIO: 94652- 1
TIPO DE PRODUCTO: _ SALCHICHAT9
CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE
DIRECCION: IBARRA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDA ZIPLOC CERRADA
NUMERO DE LOTE:
FECHA RECEPCION: 15/05/11
FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11
CONTENIDO DECLARADO: - ND
CONTENIDO ENCONTRADG: 19769
FECHA DE ELABORACION: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE
LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
SEMM-FQ GRASA
Grasa total (AOAC 991.36) % 7,76
Acidos Grasos Saturados* AOAC 991.39 % 331
Acidos Grasos Monoil dos* AOAC 991.39 % 3.64
Acidos Grasos Polinsaturados* AOAC 991.39 % 081
Grasa trans* AOAC 991.39 % 0,00

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

"Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion de OAE y Al
Laboratorio de ensayo acreditado por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1C 05-001

Datos tomados del cuaderno de FQ 75 Pag. 158A/FQ 76 Pég. 154 AB

INCERTIDUMBRE:
PARAMETRO FISICO Lz incerligumbre expandida reportada esta basada en una inceridumbre
QUIMICO INCERTIDUMBRE tipica muiti por un facior de cobertura K=2, i
L£0,02% (%) (Rangos mayores al |nivel de confianza de aproximadamente un 85%
GRASA 10%)

Los resultados expresados amiba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo
extensivo a cualquier lote.

Ei iono se

por la rep de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Esle informeno seré reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

© Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

15/05/26
FECHA EMISION

Atentamente,

Directofde éal(ciad
Director Técnico (E)
Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 /280 8849/ 247 6314 Telefax: 2808825 www.seidlaboratory.com

Pagina 1 de 1
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Laboratorio acreditedo por:
American Association For Laboratory Accreditation

.SEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

ACCREDITED)

Certificados N° 2102-01/02

LABORA{OPJQ ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025

INFORME DE ENSAYO NR. 94653

TIPO MUESTRA: Declarado por el

cliente como: SALCHICHA T10

CODIGO LABORATORIO: 94653- 1

TIPO DE PRODUCTO: ‘ SALCHICHA T10

CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE

DIRECCION: JBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDA ZIPLOC CERRADA '

NUMERO DE LOTE: ; ND

FECHARECEPCION: | 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 181,3g

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE

LLEGADA DE LA MUESTRA: - Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
SEMM-FQ GRASA

Grasa fotal ; (AOAC 991.36) % 14,21

Acidos Grasos Saturados* AOAC 991.39 % 7,30

Acidos Grasos Monoinsaturados* AOAC 991.39 % 4,48

Acidos Grasos Polinsaturados* AOAC 991.39 % 243

Grasa lrans* ) AOAC 991.39 % 0,00

NS: No solicita el cliente / ND: No declara
"Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacion de OAE y A:

Laboratorio de ensayo acreditado por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1C 05-001

Datos tomados del cuademo de FQ 75 Pag. 158A/ FQ 76 Pag. 154 A-B

INCERTIDUMBRE:

PARAMETRO FISICO La incertidumbre expandida reportada esta basada en una incertidumbre

QuIMIcO INCERTIDUMERE tipica multiplicada por un factor de cobertura K=2, proporcionando un
1£0,02% (%) (Rangos may ivel de confianza de i un 85%

GRASA 10%) :

Los resultados expresados amiba tienen validez solo para la muestra analizada en ici ificas no siendo

extensivo a cualquier lote.

El io no se resp iza por la rep idad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Esle informeno serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

o Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 15/05/26
FECHA EMISION

co (E) Pagina 1 de 1
Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314 Telefax: 280 8825 www.seidlaboratory.com
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Laboratorio acreditodo por:
‘American Association For Laboratory Accreditation

ISEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

ACCREDITED)|

Cerfificados N? 2102-01/02

LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025

TIPO MUESTRA: Declarado por el

INFORME DE ENSAYO NR. 94654

cliente como: SALCHICHA T11

CODIGO LABORATORIO: 94654- 1

TIPO DE PRODUCTO: _ SALCHICHAT11

CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE

DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDA ZIPLOC CERRADA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: . ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 14329

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE

LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
SEMM-FQ GRASA

Grasa total (AQAC 991.36) % 10.67

Acidos Grasos Saturados* AOQAC 991.39 % 5,69

Acidos Grasos Monoinsaturados* AOAC 991.39 % 3.40

Acidos Grasos Polinsaturados* AOAC 991.39 % 1,58

Grasa trans* AOAC 991.39 % 0,00

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

"Los ensayos marcados con (*) Nd estan incluidos en el alcance de la acreditacién de OAE y A:
Lahoratorio de ensayo acreditado por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1C 05-001

Datos tomados del cuademo de FQ 75 Pag. 158A/FQ 76 Pég. 154 A-B

INCERTIDUMBRE:

PARAMETRO FISICO La incertidumbre expandida reportada esta basada en una incertidumore

QuIMICo INCERTIDUMBRE tipica mult por un factor de cobertura K=2, proporcionando un
L£0,02% (%) (Rangos mayores al |nivel de confianza de aproximadzmente un 95%

GRASA 10%)

Los resultados expresados amiba fienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo
extensivo a cualquier lote.

Ell iono se

porla
Este informeno serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

¢ Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios 2 partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 15/05/26
” FECHA EMISION
lifin

i )

Ui Al

ra. Ma ;

Director'de ad

Director Técnico (E)
Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849/ 247 6314 Telefax: 280 8825 wwuw.seidlaboratory.com
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Leboratorio acreditado por:
American Association For Laboratory Accreditafion

ISEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

ACCREDITED
Certificados N° 2102-01/02

LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025

INFORME DE ENSAYO NR. 94655
TIPO MUESTRA: Declarado por el
cliente como: SALCHICHA T12
CODIGO LABORATORIO: 94655- 1
TIPO DE PRODUCTO: SALCHICHA T12
CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE
DIRECCION: IBARRA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDA ZIPLOC CERRADA
NUMERO DE LOTE: ND
FECHA RECEPCION: 15/05/11
FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11
CONTENIDO DECLARADO: ND
CONTENIDO ENCONTRADO: 182,19
FECHA DE ELABORACION: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE
LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
SEMM-FQ GRASA
Grasa total (AOAC 991.36) % 972
Acidos Grasos Saturados* AOAC 991.39 % 460
Acidos Grasos Monoinsaturados™ AOAC 991.39 % 3,89
Acidos Grasos Polinsaturados® AOAC 991.39 % 1,23
Grasa frans™ AOAC 991.39 % 0,00

NS: No solicita el cliente / ND: No declara
"Los ensayos marcados con (*) NO'estan incluidos en el alcance de la acreditacion de OAE y Al
Laboratorio de ensayo acreditado por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1C 05-001

Datos tomados del cuademo de FQ 79 P4g. 1138 / FQ 76 Pég. 1548

INCERTIDUMBRE:

PARAMETRO FISICO | incertdumbre expandida reportada esta basada en una incerfidumbre

QUIMICO INCERTIDUMBRE tipica mult por un factor de cobertura K=2, proporcionando un
L0,02% (%) (Rangos mayores al |nivel de confianza de aproximadamente un 95%

GRASA 10%)

Los resuitados expresados amiba ﬁenenvddusdoparalammﬂamaizadamwﬂdmesespedﬁusmsiam
extensivo a cualquier lote.

El io no se

iliza por la dehmueﬂrarespedoaswrigenysiﬁodelwalfuemmado

Este informeno ser4 reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

« Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco aiios a partir de Ia fecha de ingreso de la muestra

15/05/25

Atentamente,
i FECHA EMISION

e

. -,‘7/ s

/
oo

/)
Director de Calidad

Vinueza

Director Técnico (E pagina 1 de 1
l\%elchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth L

Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314 Telefax: 280 8825 www.seidlaboratory.com
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lSEIDLABORATORY Cia. Ltda..

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Loboratorio ocreditado por:
American Associafion For Laboratory Accreditafion

(ecmeoe)

Certificados N° 2102-01/02

LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025

INFORME DE ENSAYO NR. 94656
TIPO MUESTRA: Declarado por el
cliente como: SALCHICHA T13
CODIGO LABORATORIO: 94656- 1
TIPO DE PRODUCTO: SALCHICHA T13
CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE
DIRECCION: IBARRA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDA ZIPLOC CERRADA
NUMERO DE LOTE: ND
FECHA RECEPCION: 15/05/11
FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11
CONTENIDO DECLARADO: ND
CONTENIDO ENCONTRADO: 2023¢g
FECHA DE ELABORACION: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE X
LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
SEMM-FQ GRASA
Grasa total (AOAC 991.36) % 17,07
Acidos Grasos Saturados” AOAC 991.39 % 8.71
Acidos Grasos M turados* AOAC 991.39 % 539
Acidos Grasos Polinsaturados™ AOAC 991.39 % 297
Grasa frans* AOAC 991.39 % 0,00

NS: No solicita &l cliente / ND: No declara
"Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién de OAE y A2LA"

Laboratorio de ensayo acreditado por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1C 05-001

Datos tomados del cuaderno de FQ 76 Pag. 1138/ FQ 76 P2g. 1548

ECERTIDUMBRE:

PARAMETRO FISICO Lai et oot asak .

Quimico |INCERTIDUMBRE tpica por un factor de cobertura K=2, proporcionando
L.£0,02% (%) (Rangos mayores al nivel de confianza de aproximadamente un 85%

GRASA 10%)

Los resultados expresados mwmmmbmmmmmﬁmmm
extensivo a cualquier lote.

E io no se por [a rep de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informeno serd reproducido, exceplo en su totalidad con k2 aprobacion def Director Técnico

o Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

15/05/25
FECHA EMISION

Atentamente,

Director Técnico (E| Pa—
Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth e

Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314 Telefax: 280 8825 www.seidlaboratory.com
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