
RESUMEN 

 

La presente investigación se efectuó en la provincia de Imbabura, cantón Ibarra, 

en la Universidad Técnica del Norte,  Facultad de Ingeniería en Ciencias 

Agropecuarias y Ambientales, en la Unidad Productiva de Cárnicos. 

 

El objetivo de la investigación fue Utilizar condimentos con especias en estado 

fresco para la elaboración de chorizo. 

 

El estudio se dividió en dos fases;  la primera que se trata de la elaboración del 

condimento, utilizando dos factores: cebolla perla  y ajo; adicionando  en 

proporciones constantes pimiento, orégano y achiote en  polvo; la segunda fase se 

refiere a la elaboración de chorizo con el mejor condimento preparado con tres 

dosificaciones diferentes. 

 

En la elaboración de condimento con especias en estado fresco (Primera fase), se 

aplico el  Diseño Completamente al Azar en arreglo factorial AxB, con 9 

tratamientos, tres repeticiones y 27 unidades experimentales.  

 

En la elaboración de chorizo (Segunda fase), se aplicó el Diseño Completamente 

al Azar, con 3 tratamientos y tres repeticiones, por lo tanto se  obtuvo 9 unidades 

experimentales. 

 

Las variables evaluadas en el condimento y el chorizo fueron: humedad del 

producto final, características organolépticas (color, olor, sabor, y  textura del 

condimento), tiempo de conservación del producto final, valoradas a través de 

pruebas microbiológicas (recuento total, coliformes, mohos y levaduras) y pH en 

condimento. 

 

En cuanto al pH del condimento, el uso de las especias en estado fresco influencia 

en su valor de acidez, debido a sus valores de pH; mientras, en el caso de la 

humedad no se registró diferencia estadística. Con respecto al  examen 
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organoléptico, se definió como el mejor tratamiento T8, con mayor aceptación, el 

cual fue utilizado en la segunda fase de la investigación sometiéndose también a 

una cuarentena, donde los análisis microbiológicos determinaron que es un 

producto de calidad y  cumple con los parámetros exigidos. 

 

Analizando las variables establecidas para el chorizo, se estableció que la cantidad 

acuosa del producto no es afectada por el contenido de agua del condimento. Para 

el análisis organoléptico se incluyó dos testigos comerciales, en el cual se 

determinó que las características de los tres tratamientos del chorizo presentaron 

mejor aceptación ante los testigos comerciales. El tratamiento T3, fue el de mayor 

valoración. Este último, se almacenó en cuarentena donde los análisis 

demostraron su calidad microbiológica, resultado de una buena práctica de 

manufactura. 

 

El costo para producir 1 Kg de condimento utilizando especias en estado fresco, 

es 1,37 USD,  mientras que el costo para producir chorizo usando este condimento 

es 2,12 USD. 
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SUMMARY 

 
The present investigation was made in the province of Imbabura, count Ibarra, in 

the Technical University of the North, Ability of Engineering in Agricultural and 

Environmental Sciences, in the Productive Unit of Meat.  

 

The objective of the investigation was to use condiments with spices in a fresh 

state for the production of sausage.  

 

The study was divided in two phases; the first one that is the production of the 

condiment, using two factors: onion pearl and garlic; adding in proportions 

constant pepper, oregano and powdered achiote; the second phase refers to the 

production sausage with the best prepared condiment with three different dosages.  

 

In the production of  the condiments with spices in fresh state (First phase), you 

apply the Design Totally at random in factorial arrangement AxB, with 9 

treatments, three repetitions and 27 experimental units.  

 

In the sausage elaboration (Second phase), the Design was applied Totally at 

random, with 3 treatments and three repetitions, therefore it obtained 9 

experimental units.  

 

The variables evaluated in the condiment and the sausage were: humidity of the 

endproduct, characteristic organoleptic (color, scent, flavor, and texture of the 

condiment), time of conservation of the endproduct, valued through 

microbiological tests (total recount, coliformes, molds and yeasts) and pH in 

condiment.  

 

As for the pH of the condiment, the use of the spices in fresh state influences in its 

acidity value, due to its pH securities; while, in the case of the humidity it didn't 

register statistical difference. With regard to the organoleptic exam, it was defined 
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as the best treatment T8, with more acceptance, which was used in the second 

phase of the investigation also undergoing a quarantine, where the 

microbiological analyses determined that it is a product of quality and it fulfills 

the demanded parameters.  

 

Analyzing the established variables for the sausage, it appears that the watery 

quantity of the product is not affected by the content of water of the condiment. 

The organoleptic analysis included two commercial witness, in which was 

determined that the characteristics of the three treatments of the sausage presented 

better acceptance before the commercial witness. The treatment T3, was more 

valuable. This last one, was stored in quarantine where the analyses demonstrated 

their microbiological quality and resulted in a good factory practice.  

 

The cost to produce 1 Kg of condiment using fresh spices, it is 1,37 USD, while 

the cost to produce sausage using this condiment is 2,12 USD.  
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ANEXO 1. 

 

FORMULA UTILIZADA EN LA ESCUELA DE 

AGROINDUSTRIAS DE (UTN), PARA LA 

ELABORACIÓN DE CHORIZO. 

 

 INSUMO Y MATERIA PRIMA 

 

Carne de res                                

Tocino                                         

Fécula                                            

Hielo                       

Sal curante                                    

Poli fosfato                                     

Ajo                                                  

Cebolla                                           

Pimiento rojo                                 

Achiote                                           

Orégano                                         

                                

% 

 

57 

18 

 4 

17 

    2.3 

   0.3 

   0.3 

   0.4 

   0.6 

   0.3 

   0.5 

 100.0 



 

 

108

 

 

                                                   ANEXO 2. 

 

Tratamientos para la elaboración del condimento. (a 100%) 

 

T1 T2 T3   
  FÓRMULA % FÓRMULA % FÓRMULA % 
CEBOLLA 3.3 24.21 3.3 22.56 3.3 21.11 
AJO 0.5 3.67 1.5 10.25 2.5 15.99 
PIMIENTO 8.7 63.83 8.7 59.47 8.7 55.66 
ORÉGANO 0.83 6.09 0.83 5.67 0.83 5.31 
ACHIOTE 0.3 2.20 0.3 2.05 0.3 1.92 
 Total: 13.63 100.00 14.63 100.00 15.63 100.00 

T4 T5 T6   
  FÓRMULA % FÓRMULA % FÓRMULA % 
CEBOLLA 6.6 38.98 6.6 36.81 6.6 34.87 
AJO 0.5 2.95 1.5 8.37 2.5 13.21 
PIMIENTO 8.7 51.39 8.7 48.52 8.7 45.96 
ORÉGANO 0.83 4.90 0.83 4.63 0.83 4.38 
ACHIOTE 0.3 1.77 0.3 1.67 0.3 1.58 
 Total: 16.93 100.00 17.93 100.00 18.93 100.00 

T7 T8 T9   
  FÓRMULA % FÓRMULA % FÓRMULA % 
CEBOLLA 9.9 48.94 9.9 46.63 9.9 44.53 
AJO 0.5 2.47 1.5 7.07 2.5 11.25 
PIMIENTO 8.7 43.01 8.7 40.98 8.7 39.14 
ORÉGANO 0.83 4.10 0.83 3.91 0.83 3.73 
ACHIOTE 0.3 1.48 0.3 1.41 0.3 1.35 
Total:  20.23 100.00 21.23 100.00 22.23 100.00 
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ANEXO 3. 

 

GUÍA EVALUATIVA PARA LA PRUEBA SENSORIAL 

DEL CONDIMENTO CON ESPECIAS EN FRESCO 
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GUÍA EVALUATIVA PARA LA PRUEBA SENSORIAL DEL 
CONDIMENTO CON ESPECIAS EN FRESCO 

 
Antes de iniciar con la Prueba Sensorial lea detenidamente cada una de las 
siguientes instrucciones: 
 
 
INSTRUCCIONES 
 

1. Asegúrese de marcar con una X en el casillero respectivo a cada muestra, 
según la categoría que usted asigne. 

 
2. Después de realizar una catación mastique un pedazo de papa, tome un 

bocado de agua procurando jaguar la boca.  
 

3. Tómese el tiempo necesario para degustar el producto, analizando 
detenidamente las características que a continuación se detallan. 

 
 
 
• COLOR 

Evalúe el condimento de acuerdo a la impresión visual. Indique su apreciación 
según la escala señalada. 

 
 
 
• OLOR 

El olor será juzgado según la escala establecida considerando que el 
condimento debe presentar olores característicos de las especias utilizadas 
(ajo, cebolla, pimentón y orégano). Los olores extraños a los señalados serán  
considerados como defecto. 

 
 
 
• SABOR 

El sabor se evaluara en el condimento y en la carne. Tomando en cuenta los 
sabores proporcionados por las especias utilizadas, y que según su preferencia 
marquen un nivel de sabor adecuado. 

 
 

 
• TEXTURA 

Los valores asignados dependerán del tamaño de la partícula o grano que 
presente el condimento. 
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FICHA DE EVALUACIÓN DE LAS CARACTERÍSTICAS DEL CONDIMENTO 

NÚMERO DE MUESTRAS CARACTERÍSTICAS CATEGORÍA
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 

Muy agradable                                                       
Agradable                                                       
Poco agradable                                                       
Regular                                                       

 
 

COLOR 
 
 No atractivo                                                       

Muy agradable                                                       
Agradable                                                       
Poco agradable                                                       
Regular                                                       

 
 

OLOR 
 
 No atractivo                                                       

Muy agradable                                                       
Agradable                                                       
Poco agradable                                                       
Regular                                                       

 
SABOR EN EL 
CONDIMENTO 

 
 No atractivo                                                       

Excelente                                                       
Muy Bueno                                                        
Bueno                                                       
Mala                                                       

 
 

TEXTURA 
 
 Pésima                                                       
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CARACTERÍSTICAS CATEGORÍA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 
Muy agradable                                                       
Agradable                                                       
Poco agradable                                                       
Regular                                                       

  
SABOR EN LA 

CARNE 
  
  No atractivo                                                       

 

OBSERVACIONES_________________________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________ 
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ANEXO 4 

GUÍA EVALUATIVA PARA LA PRUEBA SENSORIAL 

DEL CHORIZO
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PRUEBA SENSORIAL Y DE ACEPTABILIDAD DEL CHORIZO 
CONDIMENTADO CON ESPECIAS EN FRESCO 

 
Antes de iniciar con la Prueba Sensorial lea detenidamente cada una de las 
siguientes instrucciones: 
 
 
INSTRUCCIONES 
 
 

1. Asegúrese de marcar con una X en el casillero respectivo a cada muestra, 
según la valoración que usted asigne. 

 
2. Después de realizar una catación mastique un pedazo de papa, tome un 

bocado de agua procurando jaguar la boca.  
 

3. Tómese el tiempo necesario para la catación del producto, analizando 
detenidamente las características que a continuación se detallan. 

 
 
• COLOR 

Se basará considerando la apariencia visual del producto que deberá ser café 
rojizo y se considera como defecto colores extraños al anterior. 

 
• OLOR 

Evaluar de acuerdo al aroma característico de un producto cárnico (chorizo) 
ahumado. 

 
• SABOR 

Según su degustación, establecer en la escala señalada la categoría que 
considera la adecuada. 

 
• TEXTURA 

La evaluación dependerá de la compactación y uniformidad del chorizo ante el 
tacto. 

 
• APARIENCIA 

Será juzgado según el aspecto que presente el producto. 
 
• PREFERENCIA 

Actuará el sentido del gusto de acuerdo a su preferencia. Indicando su 
aceptación o rechazo acorde a la escala establecida. 
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FICHA DE EVALUACIÓN DE LAS CARACTERÍSTICAS DEL CHORIZO 
 

NÚMERO DE MUESTRAS CARACTERÍSTICA CATEGORÍA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
                      
                      
                      
                   

 
 

COLOR 
 
 

Muy agradable 
Agradable 
Poco agradable 
Regular 
No atractivo                       

 
NÚMERO DE MUESTRAS CARACTERÍSTICA CATEGORÍA 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
                      
                      
                      
                   

 
 

OLOR 
 
 

Muy agradable 
Agradable 
Poco agradable 
Regular 
No atractivo                       

 
NÚMERO DE MUESTRAS CARACTERÍSTICA CATEGORÍA 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
                      
                      
                      
                   

 
 

SABOR 
 
 

Muy agradable 
Agradable 
Poco agradable 
Regular 
No atractivo 

                      
 

NÚMERO DE MUESTRAS CARACTERÍSTICA CATEGORÍA 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
                   
                      
                   
                      

 
 

TEXTURA 
 
 

Excelente 
Muy Bueno 
Bueno 
Mala 
Pésima                       

 
NÚMERO DE MUESTRAS 

CARACTERÍSTICA CATEGORÍA 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
           
           
           
           

 
 

APARIENCIA 
 
 

Excelente 
Muy Bueno 
Bueno 
Mala 
Pésima            
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NÚMERO DE MUESTRAS CARACTERÍSTICA CATEGORÍA 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
           
           
           

 
PREFERENCIA 

 
 

Gusta mucho 
Gusta poco 
Neutro 
Desagradable            

 
 

OBSERVACIONES:________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 
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ANEXO 5. 

DATOS TABULARES DE FREEDMAN –FASE I: CONDIMENTO. 

COLOR - CONDIMENTO 

   Tratamientos 

Catadores 

  

T1 
 

T2 
 

T3 
 

T4 
 

T5 
 

T6
 

T7
 

T8 
 

T9 
 

∑ 
 

1 2 2 6,5 6,5 2 6,5 6,5 6,5 6,5 45 
2 9 6 6 6 2 2 2 6 6 45 
3 8 8 8 1,5 4 6 4 1,5 4 45 
4 6 3,5 3,5 8 1 3,5 8 3,5 8 45 
5 6 6 6 6 6 6 1,5 6 1,5 45 
6 6 2,5 2,5 8,5 2,5 6 8,5 6 2,5 45 
7 2 5 5 1 5 8 5 9 5 45 
8 2 3 7,5 7,5 1 4,5 7,5 4,5 7,5 45 
9 5,5 2 8,5 1 3 5,5 8,5 5,5 5,5 45 
10 7 3,5 7 3,5 1 7 3,5 3,5 9 45 
11 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45 
∑ 58,5 46,5 65,5 54,5 32,5 60 60 57 60,5  

 

OLOR- CONDIMENTO 

Tratamientos 
Catadores   

T1 

 

T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 

 

T9 

 

∑

1 6,5 6,5 6,5 6,5 2,5 6,5 1 6,5 2,5 45 
2 8 4 4 4 4 9 4 4 4 45 
3 2 2 9 6 2 6 6 6 6 45 
4 2 2 4,5 7,5 4,5 7,5 7,5 2 7,5 45 
5 8 2 3,5 5,5 8 5,5 1 8 3,5 45 
6 7 7 1 7 7 7 3,5 3,5 2 45 
7 2,5 4 7 2,5 1 7 9 7 5 45 
8 3 5,5 7,5 9 1,5 5,5 7,5 1,5 4 45 
9 4,5 8 8 1,5 3 8 6 4,5 1,5 45 
10 8 8 8 5,5 1 3 5,5 3 3 45 
11 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 9 45 

∑  56 53,5 63,5 59,5 39 69,5 55,5 50,5 48  
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SABOR – CONDIMENTO 

              Tratamientos 
 
Catadores 
  

T1
 

T2
 

T3
 

T4
 

T5 
 

T6 
 

T7 
 

T8 
 

T9 
 

∑ 
 

1 5,5 2,5 5,5 8,5 2,5 5,5 5,5 8,5 1 45 
2 6 6 6 2,5 6 6 2,5 1 9 45 
3 3 3 6,5 9 1 3 6,5 6,5 6,5 45 
4 8 4 1 5,5 8 2,5 2,5 8 5,5 45 
5 2 5 7 5 8,5 2 2 8,5 5 45 
6 7,5 4 1 7,5 4 7,5 4 7,5 2 45 
7 2 7 2 6 2 8 4,5 9 4,5 45 
8 2,5 1 6 4 6 2,5 9 6 8 45 
9 8,5 6,5 4 4 4 8,5 6,5 1 2 45 
10 5,5 2 5,5 9 1 5,5 5,5 5,5 5,5 45 
11 4,5 2 7,5 2 7,5 4,5 2 7,5 7,5 45 
∑ 55 43 52 63 50,5 55,5 50,5 69 56,5  

 

TEXTURA – CONDIMENTO 

  
Tratamientos 

 
Catadores 
  

T1 
 

T2 
 

T3 
 

T4
 

T5
 

T6 
 

T7
 

T8 
 

T9 
 

∑ 
 

1 7,5 3,5 3,5 7,5 7,5 7,5 3,5 3,5 1 45 
2 6 3,5 8 6 6 9 1,5 1,5 3,5 45 
3 2,5 2,5 6,5 6,5 2,5 6,5 2,5 9 6,5 45 
4 1 8 2,5 5 2,5 8 5 5 8 45 
5 7,5 7,5 7,5 1,5 4 4 1,5 7,5 4 45 
6 9 5,5 1,5 5,5 5,5 5,5 5,5 5,5 1,5 45 
7 1 8,5 2 3,5 5,5 7 5,5 8,5 3,5 45 
8 2 6 8,5 8,5 1 3,5 6 6 3,5 45 
9 4,5 4,5 9 1 4,5 4,5 4,5 8 4,5 45 
10 8 5,5 8 5,5 2,5 2,5 8 2,5 2,5 45 
11 3,5 3,5 3,5 7,5 7,5 3,5 3,5 9 3,5 45 
∑ 52,5 58,5 60,5 58 49 61,5 47 66 42  
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SABOR EN CARNE 

        
Tratamiento 

 
Catadores 
  

T1 
  

T2 
  

T3 
  

T4 
  

T5 
  

T6 
  

T7 
  

T8 
  

T9 
  

∑ 
  

1 3,5 3,5 3,5 8 3,5 3,5 8 3,5 8 45
2 9 2,5 5 5 2,5 7,5 5 1 7,5 45
3 4,5 8 7 1,5 4,5 4,5 1,5 9 4,5 45
4 4 8,5 8,5 4 7 4 4 4 1 45
5 4 4 7,5 1,5 7,5 1,5 4 7,5 7,5 45
6 6,5 2 2 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5 2 45
7 3,5 7,5 5,5 3,5 1 5,5 7,5 9 2 45
8 2,5 2,5 8 8 1 6 4,5 4,5 8 45
9 5 5 8 5 2,5 8 2,5 1 8 45
10 6,5 6,5 3 9 3 6,5 6,5 1 3 45
11 7,5 7,5 3,5 7,5 7,5 3,5 3,5 3,5 1 45
∑ 56,5 57,5 61,5 59,5 46,5 57 53,5 50,5 52,5  
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ANEXO 6. 

 

DATOS TABULARES DE FREDDMAN -FASE II CHORIZO 

 

COLOR – CHORIZO 

T1 T2 T3  Tratamientos  
 
 
Catadores 
 R1 R2 R3 R1 R2 R3 R1 R2 R3

t.1 

  

t.2 

  

  

∑ 

1 4,5 9 9 9 4,5 4,5 9 4,5 9 1,5 1,5 66 

2 2 6 11 6 11 6 6 6 6 1 6 66 
3 4 4 9,5 4 4 9,5 4 9,5 4 4 9,5 66 

4 7,5 2,5 7,5 7,5 2,5 2,5 7,5 7,5 11 2,5 7,5 66 
5 8,5 4,5 4,5 8,5 4,5 8,5 1,5 1,5 4,5 11 8,5 66 
6 7,5 2,5 7,5 11 2,5 2,5 7,5 7,5 2,5 7,5 7,5 66 

7 4 9,5 4 9,5 4 4 4 4 9,5 9,5 4 66 

8 7 2,5 7 7 7 11 7 7 7 1 2,5 66 
9 2 7,5 7,5 7,5 2 7,5 7,5 7,5 7,5 2 7,5 66 

10 5 5 5 10 5 5 5 10 5 10 1 66 

11 5,5 10 5,5 10 5,5 5,5 5,5 5,5 1,5 1,5 10 66 
∑ 58 63 78 90 52 67 65 71 68 52 66  
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OLOR – CHORIZO 

T1 T2 T3 Tratamientos  
 
 
Catadores 
 R1 R2 R3 R1 R2 R3 R1 R2 R3 

t.1 
  

t.2 
  

  
∑ 

1 5,5 9 9 5,5 3 3 9 9 3 9 1 66 
2 5 9,5 5 9,5 5 5 5 9,5 9,5 1,5 1,5 66 
3 2,5 2,5 7 7 7 2,5 2,5 7 11 7 11 66 
4 5,5 10 5,5 10 5,5 5,5 5,5 5,5 10 2 1 66 
5 8,5 4 4 8,5 4 8,5 1 4 4 11 8,5 66 
6 4 4 9,5 9,5 4 4 9,5 4 4 4 9,5 66 
7 4,5 9,5 4,5 9,5 4,5 4,5 4,5 4,5 9,5 9,5 1 66 
8 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5 11 6,5 6,5 6,5 1 2 66 
9 8 3,5 8 8 3,5 8 8 3,5 11 3,5 1 66 
10 5,5 5,5 5,5 11 5,5 5,5 5,5 5,5 11 5,5 1 66 
11 8 8 2,5 8 8 8 8 2,5 2,5 2,5 8 66 
∑ 64 72 67 93 57 66 65 62 81 57 45  

 

SABOR- CHORIZO 

T1 T2 T3 
Tratamientos  

 
 
Catadores 
 R1 R2 R3 R1 R2 R3 R1 R2 R3

t.1 
  

t.2 
  

  
∑ 

1 4,5 1 9,5 4,5 4,5 4,5 9,5 9,5 9,5 4,5 4,5 66 
2 8 8 2 8 8 2 8 8 8 2 4 66 
3 7 2,5 7 7 7 2,5 2,5 7 11 2,5 11 66 
4 7,5 7,5 7,5 7,5 3 3 7,5 7,5 11 3 1 66 
5 8,5 4 4 8,5 4 8,5 1 4 4 11 8,5 66 
6 3 3 8 8 3 3 8 8 3 11 8 66 
7 4,5 9 1,5 9 4,5 4,5 9 4,5 9 9 1,5 66 
8 3,5 3,5 8 8 8 11 3,5 8 8 1 3,5 66 
9 8 8 8 8 3 8 8 3 8 3 1 66 
10 7 7 7 7 2 7 7 11 7 1 3 66 
11 5,5 10 5,5 10 5,5 5,5 10 5,5 5,5 1,5 1,5 66 
∑ 67 64 68 86 53 60 74 76 84 50 47  
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TEXTURA- CHORIZO 

T1 T2 T3 Tratamientos  
 
 
Catadores 
 

R1 R2 R3 R1 R2 R3 R1 R2 R3
t.1 

 
t.2 

 
 
∑ 

1 7,5 7,5 7,5 7,5 2 2 7,5 7,5 7,5 7,5 2 66 
2 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5 11 6,5 1,5 1,5 66 
3 7 2,5 2,5 7 7 7 2,5 7 2,5 11 11 66 
4 4,5 4,5 9,5 9,5 4,5 4,5 4,5 4,5 11 4,5 4,5 66 
5 10 7 7 7 2,5 7 2,5 2,5 2,5 11 7 66 
6 3 3 8,5 8,5 3 3 8,5 8,5 3 8,5 8,5 66 
7 7 10 3 10 3 3 7 3 10 7 3 66 
8 7 7 7 7 7 7 7 7 7 1 2 66 
9 8 8 8 8 2,5 8 8 2,5 8 2,5 2,5 66 
10 5 5 5 10 5 5 10 5 10 5 1 66 
11 9,5 4,5 4,5 9,5 4,5 4,5 4,5 9,5 4,5 1 9,5 66 
∑ 75 66 69 91 48 58 69 68 73 60 52  

 

APARIENCIA- CHORIZO 

T1 T2 T3 Tratamientos  
 
 
Catadores 

 
R1 R2 R3 R1 R2 R3 R1 R2 R3

t.1 
 

t.2 
 

 
∑ 

1 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5 3,5 7,5 11 3,5 1,5 1,5 66 
2 6,5 6,5 6,5 2 6,5 6,5 11 11 6,5 2 2 66 
3 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 9,5 4,5 9,5 11 66 
4 5 5 5 1 9,5 5 5 5 9,5 11 5 66 
5 11 7 7 7 2,5 7 2,5 2,5 2,5 11 7 66 
6 3,5 3,5 3,5 9 3,5 3,5 9 9 3,5 9 9 66 
7 7 11 7 7 2,5 2,5 7 2,5 11 7 2,5 66 
8 7,5 3 7,5 7,5 7,5 11 3 7,5 7,5 1 3 66 
9 7,5 7,5 7,5 7,5 2 7,5 7,5 2 7,5 2 7,5 66 
10 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5 11 1,5 1,5 66 
11 9 4,5 1,5 9 9 9 4,5 9 4,5 1,5 4 66 
∑ 75 66 64 69 62 67 68 75 71 57 54  
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PREFERENCIA –CHORIZO 

T1 T2 T3 
Tratamientos  

 
 
Catadores 
 R1 R2 R3 R1 R2 R3 R1 R2 R3

t.1 
  

t.2 
  

  
∑ 

1 4 9 9 4 4 4 9 9 9 4 1 66 

2 9,5 5 2 5 9,5 5 9,5 9,5 5 1 5 66 

3 2,5 6,5 2,5 6,5 2,5 2,5 6,5 10 10 6,5 10 66 

4 4 4 4 4 4 8,5 4 4 11 8,5 11 66 

5 11 7,5 3,5 3,5 3,5 7,5 1 3,5 7,5 11 7,5 66 

6 1,5 1,5 10 5,5 5,5 5,5 10 5,5 5,5 10 5,5 66 

7 3,5 8,5 3,5 8,5 3,5 1 8,5 8,5 8,5 8,5 3,5 66 

8 7,5 3 7,5 3 7,5 11 7,5 7,5 7,5 1 3 66 

9 9,5 9,5 4 9,5 4 9,5 4 4 4 4 4 66 

10 6 11 6 6 6 6 6 11 6 1,5 1,5 66 

11 9 9 3,5 9 9 3,5 3,5 9 3,5 3,5 3,5 66 

∑ 68 74 56 65 59 64 70 81 77 59 55  
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ANEXO 7. 

 

NORMAS DE CONTROL MICROBIOLÓGICO DEL 

CONDIMENTO (NORMAS CHILENAS) 
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SALSAS, ADEREZOS, ESPECIAS Y CONDIMENTOS 

 

1. MAYONESA Y OTRAS SALSAS EN BASE A HUEVO 

  PLAN DE MUESTREO LIMITE POR GRAMO 

PARÁMETRO Categoría Clases n c m M 

Rcto Aerobios Mesofilo. 3 3 5 1 10^4 10^5 
S. aureus 6 3 5 1 10 10^2 
Salmonella en 25g 10 2 5 0 0 - 

 

 

 

2. KETCHUP, SALSA Y CONDIMENTO DE MOSTAZA, SALSA DE 

TOMATE PASTEURIZADA Y/O PRESERVADA, SALSA DE AJÍ Y 

ADEREZOS 

  PLAN DE MUESTREO LIMITE POR GRAMO 

PARÁMETRO Categoría Clases n c m M 

Mohos 5 3 5 2 10^2 10^3 
Levaduras 5 3 5 2 10^2 10^3 

 

 

 

3. ESPECIAS Y CONDIMENTOS 

  PLAN DE MUESTREO LIMITE POR GRAMO 

PARÁMETRO Categoría Clases n c m M 

Rcto. Aerobios 
Mesófilo. 2 3 5 2 10^5 10^5 

Mohos 5 3 5 2 10^3 10^4 
Cl perfringens 5 3 5 2 10^2 10^3 
Salmonella en 50g 10 2 5 0 0  
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ANEXO 8. 

 

NORMAS DE CONTROL MICROBIOLÓGICO DEL 

CHORIZO (NORMA INEN) 
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ANEXO 9 

 

ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS Y 

BROMATOLÓGICOS  DEL CONDIMENTO  
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ANEXO 10. 

 

ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS Y 

BROMATOLÓGICOS  DEL   CHORIZO  
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ANEXO 11. 

VALORES DE ANÁLISIS DE  pH  Y HUMEDAD DEL 

CONDIMENTO.  

pH EN CONDIMENTO (Valores  originales) 

    Repeticiones 
         
Tratamientos 

I 
  

II 
  

III 
  

∑t 
  

X 
  

T1 
T2 
T3 
T4 
T5 
T6 
T7 
T8 
T9 

 

5,8 
6,09 
5,61 
5,92 
5,81 
5,84 
5,63 
5,7 
5,63 

 

5,94 
5,87 
5,53 
5,82 
5,84 
5,44 
5,71 
5,74 
5,71 

 

6.12 
5,97 
5.87 
6.01 
5,74 
5.91 
5,58 
5,43 
5,52 

 

17,86 
17,93 
17,01 
17,75 
17,39 
17,19 
16,92 
16,87 
16,86 

 

5,953 
5,977 
5,670 
5,917 
5,797 
5,730 
5,640 
5,623 
5,620 

 
∑   155,8 51,93 
X   5,7696 

 

CONTENIDO DE HUMEDAD – CONDIMENTO (valores originales) 

Repeticiones 
 

Tratamientos 
I 
  

II 
  

III 
  

∑t 
  

X 
  

∑t² 
  

T1 
T2 
T3 
T4 
T5 
T6 
T7 
T8 
T9 

 

87.94
85,49
87,05
90,16
85,39
87,56
89,75
89,25
90.01

 

87.9 
88,39
87,13
92,87
88,25
87,53
88,63
88,99
87,24

 

89,32 
88,34 
87,2 
89,32 
88,41 
90,17 
90,18 
87,2 
89.78 

 

265.2
262,2
261,4
272,4
262,1
265,3
268,6
265,4
267.0

 

88.39 
87,40 
87,13 
90,78 
87,35 
88,42 
89,52 
88,48 
89.01 

 

70309 
68759 
68320 
74175 
68670 
70363 
72124 
70458 
71305 

 
∑    2389 796,48 634484 
X   88,498   

Elaboración: Autores (2006) 
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ANEXOS 12. 

 

• FOTO MERCADO MAYORISTA. Ibarra – 

Imbabura 

 

• FOTOS DE PRUEBA DEGUSTATIVA DEL 

CONDIMENTO        

 

• FOTOS DE PRUEBA DEGUSTATIVA DEL 

CHORIZO 
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FOTO DEL MERCADO MAYORISTA. Ciudad de Ibarra – Imbabura. 

 

FOTOS DE PRUEBA DEGUSTATIVA DEL CONDIMENTO                                  
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FOTOS DE PRUEBA DEGUSTATIVA DEL CHORIZO 
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ANEXO 13. 

 

 

CULTIVOS TRANSITORIOS: Superficie, producción y 

ventas 
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CULTIVOS TRANSITORIOS: Superficie, producción y ventas. 
 

 
SUPERFICIE 
SEMBRADA

SUPERFICIE 
COSECHADAPRODUCCIÓN VENTASCULTIVOS 

TRANSITORIOS (Hectáreas) (Hectáreas)  (TM.) (a.m.) 
TOTAL NACIONAL 1,302,398 1,193,615 2,710,983 2,374,909

Solo  1,005,204 934,196 2,578,864 2,285,767TOTAL 
NACIONAL Asociado 297,194 259,419 132,119 89,142

Solo  454 375 505 496
Ajo  Asociado 71 68 18 15

Solo  1,908 1,809 1,975 1,973
Algodón  Asociado 320 308 223 223

Solo  343,936 332,988 1,239,269 1,099,572
Arroz  Asociado 5,79 5,664 7,365 5,097

Solo  5,919 5,208 1,683 1,171
Arveja seca  Asociado 2,188 1,519 128 67

Solo  7,652 6,119 5,991 5,558
Arveja tierna  Asociado 2,318 1,836 524 465

Solo  2,148 1,984 1,163 909
Avena  Asociado 396 304 50 28

Solo  3,359 3,268 48,567 31,62
Brócoli  Asociado 63 62 115 112

Solo  48,874 43,193 24,897 16,957
Cebada  Asociado 2,117 1,579 224 121

Solo  4,405 4,26 14,807 14,363
Cebolla blanca  Asociado 496 471 589 571

Solo  6,3 5,875 41,201 39,382Cebolla 
colorada  Asociado 267 254 715 639

Solo  766 707 9,391 9,153
Cebolla perla  Asociado * * 34 34

Solo  4,217 2,861 717 550
Chocho  Asociado 1,757 1,06 72 51

Solo  1,164 1,049 8,616 8,319
Col  Asociado 679 619 866 722

Solo  19,438 17,261 8,509 6,932
Fréjol seco  Asociado 85,689 72,528 9,541 5,723

Solo  4,941 4,297 5,296 5,109
Fréjol tierno  Asociado 11,523 9,274 3,152 2,618

Solo  11,059 8,805 4,101 2,99
Haba seca  Asociado 19,806 17,195 1,298 575

Solo  7,279 5,834 12,822 11,917
Haba tierna  Asociado 5,03 4,126 951 766
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Solo  1,278 1,227 9,196 8,854
Lechuga  Asociado 366 353 574 523

Solo  4,261 3,443 981 673
Lenteja  Asociado 118 89 14 9

Solo  3,745 2,853 4,603 3,859Maíz duro 
choclo  Asociado 815 753 687 477

Solo  240,201 228,868 487,825 452,147
Maíz duro seco  Asociado 30,384 28,099 27,478 22,202

Solo  21,798 18,013 32,543 29,746Maíz suave 
choclo  Asociado 9,179 8,147 10,626 9,357

Solo  83,602 71,841 46,068 32,137
Maíz suave seco Asociado 81,821 73,206 26,145 11,931

Solo  7,624 7,01 4,64 3,321
Maní  Asociado 4,444 4,159 1,571 1,202

Solo  1,107 924 7,549 7,152
Melón  Asociado 204 171 238 196

Solo  47,494 40,818 237,066 198,018
Papa  Asociado 2,225 1,736 2,649 1,887

Solo  956 891 5,006 4,908
Pimiento  Asociado 189 179 511 505

Solo  1,905 1,457 25,818 24,877
Sandía  Asociado 363 237 273 160

Solo  54,35 53,56 91,741 88,354
Soya  Asociado 1,63 1,596 2,359 2,3

Solo  4,179 4,174 5,08 4,874
Tabaco  Asociado * * * *

Solo  3,054 2,753 60,859 57,865
Tomate riñón  Asociado 279 236 567 538

Solo  21,945 20,269 12,822 7,854
Trigo  Asociado 747 604 136 55

Solo  17,846 16,627 66,844 56,535
Yuca  Asociado 8,408 7,714 18,127 10,56

Solo  2,932 2,58 18,351 17,71Zanahoria 
amarilla  Asociado 285 275 443 410

Solo  13,111 10,994 32,368 29,913Otros 
Transitorios  Asociado 17,217 14,988 13,857 9,003
* La información correspondiente se oculta en salvaguarda de la confidencialidad 
estadística individual 
  
III CENSO NACIONAL AGROPECUARIO-DATOS 
NACIONALES__________________________________________ECUADOR 
INEC-MAG-SICA 
 www.sica.gov.ec 
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ANEXO 14. 

 

 

ESTIMACIÓN DE PRODUCCIÓN NACIONAL (TM) – 

2002.  
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ESTIMACIÓN DE PRODUCCIÓN (TM) – 2002. REGIÓN SIERRA: 
Granos y cereales, tubérculos y raíces,  hortalizas 

 

PRODUCTOS   

 
CARCH

I 

 
IMBABUR

A 

 
PICHINCH

A 

 
COTOPAX

I 

 
TUNGURAHU

A 
CHIMBORAZ

O 

 
BOLÍVA

R 

 
CAÑA

R 

 
AZUA

Y 
 

LOJA

GRANOS Y 
CEREALES            

ARROZ EN 
CÁSCARA     2230 1700  106 1526 4800  8389

ARVEJA SECA 118 410 124 62  498 1031 42 238 400

ARVEJA TIERNA 
EN VAINA 876 311 207 288 997 1377 727 150 473 152

AVENA 126 12 39   108 8 60   

CEBADA 1450 2237 2998 4800 1020 12902 2289 713 520 156

CHOCHO 12 38 98 350 25 118 95     

FRÉJOL SECO 704 2274 657 950 122 1400 2632 1651 5196 3320

FRÉJOL TIERNO 
VAINA 64 828 276 67 231 1210 484 2967 753 1796

HABA SECA 26 179 672 630 113 1830 326 850 3428 210

HABA TIERNA 
EN VAINA 206 72 501 345 2,334 2,183 2,323 850 1,525 26

LENTEJA   3 36 169 4 1350 77    1
MAÍZ SUAVE 
SECO 2600 7500 3660 4680 3145 6068 1104 6200 19250

1970
0

MAÍZ SUAVE 
CHOCLO 1900 3855 4150 3796 4290 3820 9204 5200 2356 3200
MAÍZ DURO 
SECO 454 4,877 25,027 375  3,41 5,484 500 2,14 18
MAÍZ DURO 
CHOCLO 28      45   101 31 1138

QUINUA 64 32 27 45 2 116       

TRIGO 490 1647 1482 240 42 2452 6673 240 670 32

HORTALIZAS            

CAMOTE 20 98 205 47 13 35 50 22 49 87

MELLOCOS 135 128 157 763 566 530 297 125  88

OCAS 58 102 53 466 222 1,12 240 220 605 25

PAPAS 58,2 12,58 27,8 39,318 82,12 91,115 23,29 12,488 19,6 4,51

PAPA CHINA      22  252 1,065 475 98  

YUCA   145 12,6 14,2  190 3,534 42 850 8,7

ZANAHORIA 
AMARILLA 355 131 1,425 3,656 2,569 9,62   225  956

HORTALIZAS            

AJÍ 41 91 27  51  3   32  

AJO 155   17  45 198   12  188

BRÓCOLI 1,91 6,24 10,798 16,231 1,024 2,865   224 978  
CEBOLLA EN 
RAMA     468 1,67 10,815 1,621 648 35  143
CEBOLLA 
PAITEÑA 3,2 920 467 127 8,275 12,967   147 12,31 4,02

CEBOLLA PERLA   86 870        182  

COL 120 85 1,053 215 4,25 681 312 790 1,235 387

COLIFLOR   32 676 175 4,056 565 106 85 55 125

ESPÁRRAGOS 29 22 264 21 25        

LECHUGA 145 17 366 35 5,46 3,369   142  142

MELÓN     238          

PEPINILLO   128 290  55 260     19 298

PIMIENTO   165 102   451   75  454

REMOLACHA 42   340 48 865 3,531 235 45  196

SANDIA     692         98

TOMATE RIÑÓN 1,66 1,725 2,056 385 2,256 1,945   226 3,776 5,669

Fuente: www.sica.gov.ec/agro/doc        


