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RESUMEN

La investigacion estd proyectada al empleo de lenteja (Lens culinaris Medik) como fuente
de proteina para la formulacion de embutidos, con la finalidad de reducir costos de
produccidn pero obteniendo un producto aceptado por el consumidor y ademas que cumpla
con las normas vigentes como: NTE INEN 1344:96 y Norma Venezolana COVENIN
2126:2001.

El disefio experimental propuesto fue completamente al azar de seis tratamientos mas un
testigo, con tres repeticiones; en T1 (E1R1) se empled pasta de lenteja cruda al 25% de
reemplazo, en T2 (E1R2) se empled pasta de lenteja cruda al 50% de reemplazo, en T3
(E1R3) se empled pasta de lenteja cruda al 75% de reemplazo, mientras que en T4 (E2R1),
T5 (E2R2) y T6 (E2E3) se empled pasta de lenteja cocida al 25% , 50% y 75% de reemplazo

respectivamente, se denomind T7 al Testigo el cual no contiene lenteja.

El desarrollo experimental se realiz6 en la Unidad Edu-productiva de Carnicos de la Carrera

de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica del Norte.

Al finalizar la investigacion se llego a la conclusion que a mayor porcentaje de reemplazo
de pasta de lenteja cocida en el embutido, se obtiene mayor porcentaje de proteina, en el

producto final ademas que se disminuye su costo de produccion.

Al comparar los resultados tanto nutricionales como microbioldgicos de los 3 mejores
tratamientos con las normas vigentes como: NTE INEN 1344:96 y Norma Venezolana
COVENIN 2126:2001. Se concluye que el chorizo elaborado utilizando diferentes
porcentajes de pasta de lenteja esta dentro de los parametros requeridos por dichas normas.
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SUMMARY

The research is guided to the lentil use (Lens culinaris Medik) as a protein source for the
formulation of sausages, with the aim of reducing production costs but obtaining an accepted
product by the consumer and also to comply with existing standards such as: NTE INEN
1344: 96 and Norma Venezolana COVENIN 2126: 2001.

The proposed experimental design was completely randomized of six treatments plus a
control, with three repetitions; T1 (E1R1) paste raw lentil was used at 25% replacement, T2
(E1R2) paste raw lentil was used at 50% of replacement inside, T3 (ELR3) paste raw lentil
was used at 75% replacement while in T4 (E2R1), T5 (E2R2) and T6 (E2E3) lentil cooked
pasta was used 25%, 50% and 75% it was respectively used as a replacement it is called the

witness T7 which contains lentil.

The experimental development was performed in the Meat Unit of the Agroindustry

Engineering Career at the Technical University of the North.

After the investigation they concluded that the more percentage replacement paste lentil is
cooked in stuffing, the more percentage of protein is obtained in the final product, also their

production cost is decreased.

When comparing both nutritional and microbiological results of the 3 best treatments with
current standards as NTE INEN 1344: 96 and Norma Venezolana COVENIN 2126: 2001. It
is concluded that the sausage which is made using different percentages of lentil paste is
within the parameters required by the Regulations.
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CAPITULO |

1.1. PROBLEMA

En Latinoamérica y el Caribe es necesario impulsar la erradicacion definitiva del hambre,
objetivo aun muy lejano, debido a que 47 millones de personas todavia la padecen, ademas,
7.1 millones de nifios menores de 5 afios sufren desnutricién cronica, baja talla y cerca de
1.9 millones tienen bajo peso (FAQO, 2014)

En Latinoamérica en los Ultimos afios la obesidad y el sobrepeso son epidemias que han
cobrado la vida de 5 millones de personas, segun la Organizacién Panamericana de la Salud
(OPS), en Ecuador afecta al menos uno de cada dos adultos y 3 de cada 10 nifios en edad
escolar tienen sobrepeso. Por ello, se han disefiado algunos proyectos para evitar que los
pequefios se alimenten indebidamente, como son, los controles en los bares escolares y la
inclusion del etiquetado de los productos, son mecanismos gque buscan garantizar el consumo

de productos balanceados, inocuos y nutritivos. (Comercio, 2014)

La desnutricion esta ligada con la pobreza y se vincula directamente con la insuficiencia de
ingresos econdmicos, limitantes al momento de adquirir la canasta basica, que por su alto
valor es inaccesible para la poblacion de medianos y escasos recursos, lo cual determina la
ingesta de una dieta inadecuada e insuficiente para mantener un estilo de vida saludable
(FAO, 2014)

En la industria carnica el costo de la carne representa entre 90 — 95 % en el caso de la
elaboracion primaria (sacrificio, despiece, deshuese), y aln en la elaboracion de productos
carnicos, en la que se emplean también otros ingredientes mas baratos, el alto costo de la
materia prima carnica eleva el valor promedio de las materias primas hasta representar mas
del 70 % del total (Andajar, Guerra y Santos 2009).

En la actualidad la dieta busca garantizar la salud en un aspecto mas amplio, la prevencion
de riesgo de enfermedades degenerativas e incrementar las capacidades funcionales,

mentales y rendimiento fisico, consiguiendo un estado 6ptimo de salud para el consumidor.



1.2. JUSTIFICACION

El empleo de proteina vegetal en la industria carnica ayuda a reducir problemas de efecto
invernadero por su sustentabilidad en comparacion con el empleo de proteina de origen
animal. Se ha determinado que para producir 10 kilos de carne exige la misma superficie
que cultivar 240 kilos de hortalizas o legumbres, ademas el 70% del agua utilizada en el
planeta es consumida por la zootecnia y la agricultura (cuyos productos sirven, en su mayor

parte, para nutrir a los animales destinados para el consumo humano (Zudaire, 2011).

Los extensores carnicos son materiales proteicos que tienen como objetivo fundamental
sustituir, una parte de la carne que se empleara en el producto, con un aporte proteico
adecuado, ademas estos contienen propiedades funcionales, tales como: retencién de agua,
emulsificacion de grasas, gelificacion, etc. Todas ellas muy importantes desde el punto de

vista tecnoldgico (Mena, 2006).

Las leguminosas son fuente natural de proteinas, lo cual constituye el nutriente de mayor
interés, predominando en ellas la globulina y albimina, lo que complementa el aporte
proteinico de cereales, en los que abundan prolaminas y glutelinas, y son una buena fuente
de lisina. La digestibilidad de sus proteinas respecto a la ingerida es muy alta, oscilando
entre 73% y 90% (Nature, 2013).

La elaboracion de chorizo reemplazando la carne porcina, es una oportunidad para afadir
valor agregado a la lenteja (Lens culinaris Medik), reducir precios, fomentar la inocuidad
alimentaria y ampliar la vida util; esto a su vez aumenta los ingresos del hogar y mejora la

nutricién.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. GENERAL

o Evaluar la lenteja (Lens culinaris Medik) como extensor carnico en reemplazo de

la carne porcina para la elaboracion de chorizo.

1.3.2. ESPECIFICOS

e Evaluar el efecto ligante y secuestrante de la lenteja (Lens culinaris Medik).
e Evaluar los tres mejores tratamientos mediante andlisis proteico.

e Determinar la estabilidad de los tres mejores tratamientos mediante un monitoreo a los
0, 8, 15y 30vo dia.

e Evaluar la calidad organoléptica del producto.

e Analizar los costos de produccion y rendimiento a nivel experimental.



1.4. HIPOTESIS

1.4.1. HIPOTESIS ALTERNATIVA (Hi)

Los diferentes porcentajes utilizados en la sustitucion de carne porcina por lenteja (Lens
culinaris Medik) como extensor carnico, inciden en las caracteristicas organolépticas,

bromatoldgicas y microbiologicas del producto final.

1.4.2. HIPOTESIS NULA (Ho)

Los diferentes porcentajes utilizados en la sustitucion de carne porcina por lenteja (Lens
culinaris Medik) como extensor carnico, no inciden en las caracteristicas organolépticas,

bromatoldgicas y microbioldgicas del producto final.



CAPITULO II

2. FUNDAMENTO TEORICO

2.1. CADENA DE LA CARNE PORCINA EN ECUADOR.

En Ecuador el ganado porcino es considerado una de las especies con mayor potencial
carnicero, siendo la mas consumida en el mundo. En la actualidad se ha fomentado su crianza
con estandares de inocuidad y calidad con el fin de garantizar al consumidor un producto

sano y nutritivo.

En el 2011, segun la Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua (ESPAC),
realizada por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC), en el pais se registraron
1,8 millones de ganado porcino observandose un incremento del 22,9% mas que en el afio
precedente. Santo Domingo es la provincia que registra mayor numero cabezas, 608.075
unidades, seguido por Manabi con 157.285 y Chimborazo con 149.606 cabezas de ganado
porcino (Lideres, 2012).

A finales del 2013 se registrd dentro de la produccién porcina tecnificada 74.908 Tm/afio
mientras que la produccién traspatio o familiar 42.800Tm/afio dando una produccion
nacional total de 117.708 Tm; con un consumo per capita igual a 10K g/Pers/afio ( Asociacion
de Porcicultores del Ecuador, 2013).

2.1.1. EXPLOTACIONES INDUSTRIALES

Este tipo de explotacién se realiza en sistemas intensivos de produccion, con razas
importadas y con dietas completamente equilibradas. Las razas explotadas son Yorkshire,
Landrace, Duroc, Jersey y Pietran, entre las principales, estas son utilizadas como razas puras

o0 de cruzamiento segun los propoésitos productivos
2.1.2. PRODUCCION PORCINA

La produccion mundial de cerdos experimentd un crecimiento promedio del 10% en la
ultima década (116,37 millones de cabezas de cerdos) sufriendo caidas solamente en los afios

2008 y 2011, en el primer afio mencionado, como consecuencia probablemente de la crisis



econOmica desatada en Estados Unidos, y en 2011, como consecuencia de la merma en la
produccion de China ( El sitio Porcino, 2014)

El crecimiento en la produccion de carne de cerdo que experimentd el gigante asiatico
durante 2011, fue limitado por el incremento en los costos de produccion, el riesgo de
enfermedades, los problemas ambientales, la escasez de tierra, asi como a condiciones méas

estrictas de crédito.
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Figura 1. Produccién mundial de ganado porcino
( El sitio Porcino, 2014)

Por su parte la produccion mundial de carne porcina aumenté en promedio poco mas del

19% en los ultimos diez afios, ascendiendo en el afio 2013 a casi 108 millones de toneladas.
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Figura 2. Produccién mundial de carne porcina.
( El sitio Porcino, 2014)



2.1.3. FUNCIONAMIENTO DE LA CADENA DE LA CARNE EN ECUADOR

Productor/Exportador

| Importador I—

A

| Distribuidor | | Mayorista
A
Retail
I
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f v — i

Consumidor Final

Figura 3. Cadena productiva de la carne porcina en Ecuador
(Prochile, 2013)

2.1.4. CONSUMO Y DEMANDA FUTURA DE PRODUCTOS CARNICOS
Consumo Interno

El consumo interno de carne porcina y la comercializacion de la misma esta generando
grandes ingresos al sector que esta creciendo a tasas del orden del 10% en el dltimo

quinguenio observandose un desplazamiento del consumo de la carne de vacuno y de pollo

El crecimiento del consumo de carne de cerdo se da fundamentalmente por el nivel de
tecnificacion de la industria, sumado al aumento de las importaciones de sub-productos

como grasa, chuletas, tocinos desde Brasil, Canada y Chile (Equinoccio, 2014)

El abastecimiento de productos y sub-productos derivados del cerdo se ha traducido en la
masificacion de locales y sitios de venta de comida donde se consume este tipo de alimentos
a nivel nacional, observandose que el consumo per cépita en Ecuador es de

aproximadamente 10.5 kilos por persona (Equinoccio, 2014).

La porcicultura aporta con el 2% del PIB agro-pecuario, genera alrededor de 75 mil fuentes
de trabajo, se estima que en la produccion de alimentos balanceados para cerdos se utilizan
184.000 Tm de maiz amarillo nacional y 75.000 Tm de soya. (Elagro, 2014)



Consumo mundial

La carne porcina es la mas consumida en el mundo, en el afio 2011 se consumieron 101
millones de toneladas, cifra que representa el 42% del consumo mundial de carnes (Prochile
D.e., 2013)

En el 2012 segun estimaciones del Departamento de Agricultura de EE.UU. (USDA) el
consumo de carne porcina crecio 3,9 millones de toneladas, lo que representa 1,6% mas que
en 2011 mientras que la carne aviar que es la que mayor crecimiento de consumo ha tenido,

con un promedio de 2,5 millones de toneladas mas por afio desde 1990.

Por Gltimo, se encuentra la carne bovina que actualmente se consume solo la mitad respecto
de la carne de cerdo, con un ritmo de aumento muy bajo, sin embargo, cuando se analiza el
nivel de exportaciones, los tres tipos de carnes tienen cifras similares de comercializacién

en el mercado mundial (Contextoganadero, 2013).

La mas exportada hasta 2007 era la bovina, pero en los Gltimos cinco afios fue superada por
la porcina que actualmente representa el 38% de lo que se exporta de estas tres carnes
(Contextoganadero, 2013).

2.1.5. DEMANDA DE CARNE PORCINA

Segln la USDA en el 2012 la carne porcina fue la més consumida a nivel internacional; en
este mismo afio se consumieron 105,1 millones de toneladas de carne porcina, 56 millones
de carne bovina y 81,6 millones de carne aviar. Asi, la carne de cerdo representa el 43,3%

de las 3 carnes citadas.

El consumo mundial de carne porcina por habitante es de 15 Kg/afio (USDA 2012), pero en
ciertas regiones esta por encima de los 30 Kg/afio, como es el caso de la Union Europea
(39,7 Kg) y China (38,3 Kg).

Argentina y Brasil exhiben consumos per-capita de cerdo inferior al promedio mundial (En
2012 se consumieron 9 y 13 kilos, respectivamente). Mientras que, Chile se posiciona como
el pais de Sudamérica con mayor consumo por habitante 25 Kg per capita/afio
(Universoporcino, 2012).



En miles de toneladas En miles de toneladas

@00 60,000
930 218
©00 50,000
4000 40,000
000 30,000
n.65 20548
000 20,000
10564
0000 10,000 84
. 133 AT IY YY)
0 - 0
China UE-28 EE.UU. Brasd Chine UE-28 EEUU. Rusia  Brasd  Japén

Figura 4. Principales productores (izqg.) y consumidores (der) mundiales de carne porcina.
(FundacionmediterranealERAL, 2012)

La FAO/OECD proyecta que el consumo mundial de carne porcina crecera a casi el 2%
promedio anual entre el 2010 y el 2020; la demanda estara liderada por los paises en
desarrollo, en particular de Asia. Por esta razon, se prevé que las importaciones de China
crezcan a una tasa promedio anual del 9,7% en este periodo (Fundacionmediterraneal ERAL,
2012).

2.2. CADENA PRODUCTIVA DE LA LENTEJA (Lens culinaris Medik)

2.2.1. CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS DE LA LENTEJA

Nombre comun: Lenteja.

Nombre cientifico: Lens culinaris Medik

Familia: Fabaceae o Papilonaceae.
Género: Lens.

Especies: Lens culinaris y Lens nigricans (Infoagro, 2012)

La lenteja (Lens culinaris Medik) es una leguminosa que se cultiva, por sus semillas para la
alimentacion humana. Son facilmente digestibles y ricas en calcio; ademas, debido a la
cantidad de hierro que contienen, proporcionan una tonicidad adecuada a la hemoglobina de
la sangre (SICA, 2012)



Las lentejas son ricas en proteinas y vitaminas del grupo B, y se utilizan en muchos platos
tipicos de la India y el Mediterraneo. Se cocinan en sopas Yy guisos (similares en muchas
preparaciones de frijoles secos), el plato indio conocido como "daal" se prepara a partir

lentejas que pueden se germinadas 0 no y se consumen en ensaladas (Courteau, 2012)

La paja producto de la cosecha de la lenteja es muy apreciada para la alimentacion animal
ya que su contenido es de 6.7% de proteina cuya digestibilidad es similar a la del grano.
(SICA, 2012)

2.2.2. PRODUCCION EN ECUADOR

La produccion de la lenteja en el Ecuador, no cubre la demanda de la poblacién por lo que

es necesario importar desde Canada (primer productor mundial)

Segun el Ministerio de Agricultura, ya no hay lenteja nativa y la variedad Pusa (color gris
oscuro y de grano pequefio) se cultiva entre un 10 y 20%. Esta clase no llega a las capitales
de provincia porque abastece el consumo de las zonas en donde se cultiva (Chimborazo y
Bolivar). Y las variedades que llegan a las mesas ecuatorianas, en su mayoria, no son granos
nacionales sino importados de Canada y EE.UU. (Martinez Villaluenga, 2012) citado por
(Bone, 2013)

2.2.3. PRODUCCION MUNDIAL DE LENTEJA

48
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Figura 5. Produccion mundial de lenteja.
(Piazza, 2013)

Los informes disponibles en la FAO sobre el mercado mundial de las lentejas, permiten
apreciar que en el 2011 hubo una disminucion de 4,7% en las siembras y que la cosecha bajo
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8% en relacion a la del afio anterior. Los niveles alcanzados en cada caso fueron de 4,2
millones de hectareas y 4,4 millones de toneladas, respectivamente, con un rendimiento

promedio de 10,4 quintales por hectarea (Piazza, 2013).

2.3. EXTENSORES CARNICOS

Son sustancias proteicas que debido a sus propiedades funcionales ayudaran a mejorar la
textura y ligazon de la masa carnica, logrando con ello niveles adecuados de palatividad
(Paltrinieri, 2008).

Los extensores carnicos son materiales de origen proteico que nos permitiran “extender” la
carne y por efecto de complementacion rendirdn un producto mas econémico de calidad
nutricional adecuada; se diferencian de los rellenos por su aporte proteico (Navarro, 2013)
y (Vera, 2010).

Son productos ricos en proteinas de elevado valor bioldgico, que son capaces de sustituir
proporciones variables de la otra parte correspondiente a la carne en la formulacion de
derivados carnicos de alta demanda, sin que ello signifique afectar la calidad nutricional del

alimento finalmente obtenido (Garzo6n, 2009).

Los mas empleados son derivados de oleaginosas y legumbres por su alto contenido de

proteinas; superior en comparacion con los cereales y las verduras. (Navarro, 2013)

Los extensores carnicos tienen propiedades funcionales tales como la retencion de agua, la
emulsificacion de grasas, la gelificacion, etc., muy interesantes e importantes desde el punto
de vista tecnoldgico. Asi, la presencia de un tipo de extensor u otro no sélo dard economia a

la férmula sino que también actuara como un facilitador del proceso (Andujar y cols, 2009)
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2.3.1. TIPOS DE EXTENSORES.

Extensores
carnicos
Origen animal Origen vegetal
¢  Carne recuperada . Derivados de soya
mecanicamente. . Gluten de maiz

. Derivados lacteos . Quinua

. Amaranto

. Lentejas

. Guisantes

Figura 6. Diferentes fuentes de proteina.
(Anddjar y cols, 2009).

2.3.1.1. Extensores de Origen animal

e Carne recuperada mecéanicamente

Se la obtiene de huesos de bovinos, porcinos y aves; de los cuales ya se obtuvo con
anterioridad la carne manualmente, este producto al igual que el plasma sanguineo son
considerados extensores carnicos debido a que su adicion permite reducir considerablemente
los costos de los productos carnicos. Esto se debe a que su valor comercial para el consumo
directo es relativamente bajo; su composicion varia dependiendo de su procedencia y el
rendimiento obtenido durante el proceso de recuperacion, obteniendo valores que exilan
entre 18-19% de proteina en ganado mayor y en aves de 13- 16.5% de proteina por cada
100g (Andujar y cols, 2009).

e Plasma sanguineo
Es un liquido que contiene de 91 a 91,7 % de agua y de 8 a 9 % de sustancia seca, gran parte

de la cual es proteina (6 % a 7 %), sustancias nitrogenadas no proteinicas, lipidos y

minerales.
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Las proteinas méas importantes contenidas en el plasma son la albimina (4,3 %), la globulina
(2,8 %-3 %) y el fibrindgeno (0,2 %). La composicién quimica del plasma sanguineo varia

segun la raza, edad y condiciones del animal antes del sacrificio (Andujar y cols, 2009)

e Derivados lacteos
Caseinato de sodio

Los caseinatos son empleados principalmente para la estabilizacion de emulsiones carnicas de
pasta fina, por lo que generalmente se los encuentra en las salchichas; se destaca por su
capacidad de retencion de agua, su capacidad gelificante, emulsificante y estabilizante
(Navarro, 2013)

Contiene 94% de su peso en proteinas, 0,5-10 de agua y 0,5-2 de grasa, su composicion en

aminoéacidos esenciales es similar a la carne (Garzén, 2009)

2.3.1.2. Extensores de origen vegetal

Dentro de los extensores carnicos de origen vegetal se destacan, productos derivados de las
semillas de leguminosas y oleaginosas, las mismas que contienen un alto contenido de
amino&cidos esenciales tales como, Aromaticos, Isoleucina, Histidina, Leucina, Lisina,

Sulfurados, Fenilalanina, Treonina, Triptofano y Valina (Vera, 2010).

a) Gluten de maiz
Es un subproducto del proceso de obtencion del almidon de maiz, se obtiene al separar del
grano las proteinas solubles, la fibra, el almidén y el germen. Uno de los usos mas extendidos
del gluten de todo tipo es como materia prima para producir hidrolizados de proteina vegetal
aplicados como saborizantes de alimentos en sopas, salsas, cremas, etcétera (Andujar y cols,
2009).

Su composicién quimica se detalla a continuacion

Humedad 15

Grasa 4,3

Fibra 2,3

Cenizas 1,2

Proteina 10,2

Aminoéacidos Albumina Prolamina-zeina  Glutelina

Alanina - 0,8 -
Aromaticos 55 13,5 55
Isoleucina - - -
Histidina 6,7 0,8 -
Leucina 12,6 2,5 6,2
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Lisina 1 - 2,8
Sulfurados 0,5 2,4 -
Fenilalanina - - -
Treonina 3,9 - -
Triptéfano 0,7 0,2 -
Valina 2,5 1,9 -

Figura 7. Aminoacidos presentes en el maiz (g en 100 g de proteina)
(FEDNA, 2011) y (Anddjar y cols, 2009)

b) Amaranto
Es considerado como un pseudocereal por tener caracteristicas similares tanto de cereal
como de leguminosa, el principal componente de la semilla de amaranto son los hidratos de
carbono y en segundo lugar la proteina. Al contener proteinas con aminoacidos azufrados es
considerado un alimento de alto valor biolégico ya que el organismo lo humano aprovecha
casi en su totalidad (Peralta, 2012)
La composicion quimica se observa en la Figura 8.

Humedad -

Grasa 44-8,1

Fibra 32-64

Cenizas 32-64

Proteina 13-17,8

Aminoéacidos

Alanina -
Aromaticos 23,1
Isoleucina 10,2
Histidina
Leucina 14,8
Lisina 16,6
Sulfurados 11,2
Fenilalanina -
Treonina 11,4
Triptéfano 2,1
Valina 10,6

Figura 8. Contenido en aminoacidos esenciales (g en 100 g de proteina)
(Anddjar y cols, 2009)
¢) Quinua
Se la conoce en otros paises como suba, pasca, supha, hupa, kiwina, lijc-cha, arrocillo
americano, arroz de PerQ, arroz pequefio, trigo de inca, y cuyo nombre cientifico es
(Chenopodium quinoa Willd), es consumido por su alto valor energético y su escasos

componentes grasos.
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El principal impedimento para el uso directo en la agroindustria es la presencia de saponinas,
las que dan al producto un su sabor amargo (Vera, 2010)

La composicion quimica de la quinua se detalla en la Figura 9

Humedad -

Grasa 5,07

Fibra 13,61

Cenizas 5,25

Proteina 12,98

Aminoéacidos

Aromaticos 12.0
Histidina 4.6

Isoleucina 7.0
Leucina 7.3
Lisina 8.4
Sulfurados 12.5
Fenilalanina 6.9
Treonina 5.7
Triptéfano 1.2
Valina 7.6

Figura 9. Contenido en aminoacidos esenciales (g en 100 g de proteina)
(Andujar y cols, 2009)

d) Leguminosas

Su nombre proviene del latin legere, que significa “juntar” se refiere a plantas con vainas
que contiene varias semillas; en agricultura se denomina legumbres a las plantas cultivadas
pertenecientes a la familia Fabaceae pueden ser de grano (judia, soja, haba, lenteja, garbanzo,
guisante, algarroba, altramuz, cacahuete, etc.) o forrajeras (alfalfas, tréboles, etc.).

Sus semillas maduras se emplean en alimentacion ya sea humana y/o animal principalmente
por su elevado contenido proteico que varia de 15-45% segun la leguminosa. (Badui Dergal,
2012)

e Guisantes
Los guisantes también conocidos por otras culturas como chicharos al igual que los frijoles
tienen un alto contenido de proteina lo cual los hace idoneos para el empleo como extensores
en la industria carnica. Los guisantes pertenecen al género Pisum, y la especie mas extendida

en la alimentacion humana es la Pisum sativum (Mateo Box, 1961).

Las proteinas que predominan en el guisante o chicharo son globulinas solubles en agua, que

constituyen del 60 al 75 % de la proteina, ademas igual que todas las leguminosas es
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limitante en su contenido en amino&cidos esenciales azufrados metionina y cisteina (Gil,
Tratado de nutricién, 2010).

La composicion del guisante se muestra en la Figura 10.

Humedad 10,7
Grasa 2,1
Fibra 2,63
Cenizas 3,4
Proteina 21,4
Aminoacidos

Aromaticos 7,33
Sulfurados 2,03

Treonina 4,06
Tript6fano 0,9
Valina 4,7
Lisina 7,5
Leucina 6,8
Isoleucina 4,27

Figura 10. Contenido en aminoacidos esenciales (g en 100 g de proteina)
(Andujar y cols, 2009) y (Torres, 2014)

2.3.2. EMPLEO DE LEGUMINOSAS COMO EXTENSOR CARNICO

Las semillas de leguminosas se caracterizan por su elevado contenido proteico, que oscila
del 20 al 46% en el grano seco, mientras que en los cereales este porcentaje de proteinas
alcanza el 14%. La familia de las leguminosae se compone de unas 14.000 especies, pero el
namero de las que se utilizan como semillas de leguminosas con destino a la alimentacion

humana es mucho mas reducido. (INIAP, 2010, pag 65).

2.3.2.1 Derivados de soya

En la industria de los alimentos se encuentran diferentes presentaciones de la soya como son:
harinas y sémolas de soya que contiene aproximadamente del 23 — 28% de proteina.
Concentrados de proteina de soya con 60-70% de proteina.

Hay reportes que indican que la soya texturizada hidratada se la puede emplear hasta en un
86% en variantes de chorizo de bajo costo (Navarro, 2013).
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2.3.2.2 Lenteja

La lenteja (Lens culinaris Medik.) es una leguminosa de grano comestible, tradicionalmente
cultivada en Ecuador en las provincias de Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Chimborazo y
Bolivar (INIAP, 2012).

Es una leguminosa que se cultiva, por sus semillas, para la alimentacion humana. Son
facilmente digestibles y ricas en calcio; ademas, debido a la cantidad de hierro que contienen,
proporciona una tonicidad adecuada a la hemoglobina de la sangre (INIAP, 2010).

2.3.2.2.1 Valor nutritivo

Es un alimento rico en carbohidratos especialmente almidédn, contiene buena cantidad de
proteinas vegetales mismas que en su mayoria son incompletas ya que tiene déficit de
metionina (aminoacido esencial). Si se combinan las legumbres con los cereales, alimentos
ricos en metionina, se tiene como resultado proteinas de alto valor bioldgico, equiparable a

las que aportan los alimentos de origen animal (Araneda, 2015).

Su composicion quimica se detalla en la Figura 11.

Proteina Humedad Grasa Fibra Cenizas
Lenteja cruda 21,9 8,9 0,9 4,4 3,1
Lenteja cocida 6,4 9,2 0,1 1,1 2,5

Figura 11. Composicién quimica en 100g de alimento

(Sanchez., 2000); (Leandro, 2013)

2.3.2.2.2 Calidad de la proteina

La calidad de las proteinas de los alimentos depende de su digestibilidad y de su capacidad
para proveer todos los aminoacidos esenciales necesarios para cubrir los requerimientos
humanos (Castillo, 2014).

2.3.2.2.3 Digestibilidad de la proteina de la lenteja

De acuerdo a Gil (2010), la lenteja (Lens culinaris Medik) tiene un 26.71% de proteina total;
15% de proteina verdadera; 1.72 % de nitrdgeno no proteico y una digestibilidad in vitro de
proteina (DIVP) de 82.92%.
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La composicion quimica de se observa en la Figura 12

Contenido de aminoéacidos esenciales (g en 100g de proteina)
Aminoécido FAO/OMS/ONU(1985) Proteina de
lenteja
Histidina 1,9 6,62
Isoleucina 2,8 10,45
Leucina 6,6 18,47
Lisina 5,8 17,39
Sulfurados * (Cisteina, Metionina) 2,5 1,94
Aromaéticos 6,3 12,66
Treonina * 3,4 2,31
Triptéfano 1,1 9,6
Valina 3,5 12,11

Patrén de proteina ideal para el nifio preescolar (2-5 afios).

Figura 12. Aminoacidos esenciales presentes en la lenteja (g en 100 g de proteina).
(Los alimentos, 2013) y (Briones, 2011)

2.3.3. CRITERIOS PARA EL EMPLEO DE EXTENSORES CARNICOS.
2.3.3.1. Desde una perspectiva econémica.

La maxima ganancia se logra, cuando se utiliza la maxima proporcion posible del extensor;
la méaxima proporcion alcanzable de un extensor en un producto carnico esta acotada por un
conjunto de restricciones, que vienen impuestas por la gran diferencia entre las propiedades

de la carne y los extensores con que se la sustituye (Andujar y cols, 2009)

2.3.3.2. Funcionalidad.

Los extensores carnicos son generalmente materiales ricos en proteina, componente al cual
se asocian algunas de las propiedades funcionales mas apreciadas en la tecnologia de
alimentos, como la capacidad de retencion de agua, emulsificacion de grasas y formacién de
gel. En determinados niveles de adicion, los extensores pueden tener, no solo su esperado

efecto econodmico, sino también un positivo efecto tecnoldgico (Vera, 2010)

2.3.3.3. Aspectos legales.

La cantidad o porcién de extensor a utilizarse depende de la legislacion vigente, expresada
en la correspondiente norma de calidad (NTE INEN 1338:, 2010) de cada estado, una
alternativa posible es desarrollar un nuevo producto, que no esta obligado entonces a
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responder a especificaciones preexistentes, y en el cual los limites de utilizacion del extensor

vendran dados solamente por la capacidad del nuevo producto para alcanzar un nivel

adecuado de aceptabilidad por los consumidores.

2.3.4. IMPORTANCIA DE LOS EXTENSORES CARNICOS

2.3.4.1. Propiedades tecnoldgicas de los extensores carnicos

De acuerdo a Andujar y cols (2009), las propiedades tecnoldgicas de los alimentos esta

definida por las caracteristicas funcionales del mismo, las cuales han demostrado

cientificamente que afectan beneficiosamente a uno o varias funciones del organismo, de

manera que proporcionan un mejor estado de salud y bienestar.

Ejemplos de propiedades funcionales:

e Propiedades emulsificantes

e Solubilidad

e Flavor

e Capacidad gelificante

2.3.3.2. Porcentaje de proteina en diferentes extensores carnicos.

EXTENSORES
CARNICOS

Derivados de
la sova

23-23%

Gluten de
maiz

8,7%

ORIGEN
VEGETAL

Amaranto

1Z-19%

Quinua

Lentejas

Guisantes

ORIGEN
ANIMAL

Derivados
lateos

13.6%

22.6%

21.7%

Caseinato
-

Coprecipitado

Carne recuperada 15.4%

mecanicamente

Figura 13. Porcentaje de proteina en los extensores
(Informacionutricionalamaranto, 2014); (Nutrimedperu, 2014)

34%
17%
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2.4. EMBUTIDOS

Segun la (NTE INEN 1217, 2006), son productos elaborados con carne, grasa y despojos
comestibles de animales de abasto condimentados, curados 0 no, cocidos o no y desecados
0 no; a los que puede adicionarse vegetales dependiendo del producto, luego esta masa es
embutida en envolturas naturales o artificiales de uso permitido. (Pag.3)

Segun Cuéllar (2008), los embutidos son preparados a partir de carne picada o no, sometidos

a distintos procesos e introducidos en envolturas de origen natural o sintético.

2.4.1. CLASIFICACION DE EMBUTIDOS

2.4.1.1. Embutidos crudos

Son aquellos embutidos en los cuales la carne fue Gnicamente adobada y amasada antes de
ser introducida en la envoltura, pudiendo ser sometida posteriormente al secado o ahumado.

Por ejemplo: chorizos, embuchado de lomo, salchichdn, sobrasada (Gante, 2009).

2.4.1.2. Embutidos escaldados

Se refiere a los embutidos cuya materia prima es cruda y el producto terminado es sometido
a tratamiento térmico adecuado, la temperatura promedio del agua varia entre 70 y 80°C,
pudiendo ser posteriormente ahumado o no. Por ejemplo: mortadelas, salchichas tipo
Frankfurt, jamon cocido, etc. (NTE INEN 1344, 1996) y (Gante, 2009)

2.4.1.3. Embutidos cocidos

Se define a los embutidos en los cuales la totalidad de la pasta o parte de ella se cuece antes
de incorporarla a la masa. Por ejemplo: morcillas, paté, queso de cerdo, etc. La temperatura
externa del agua o vapor debe estar entre 80 y 90°C, sacando el producto a una temperatura
interior de 80 - 83°C (Gante, 2009).

2.4.2. CHORIZO

El chorizo es un embutido de corta o0 mediana maduracion elaborado a base de carne de
cerdo y de res, tocino de cerdo, sal, especias y otros condimentos. El chorizo se presenta en
trozos atados hasta 8cm y 3cm de diametro es sometido a deshidratacion parcial por
ahumado (Paltrinier, 2008) Pag. 56.
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De acuerdo a Villegas de Gante (2009), el chorizo es un embutido de corta 0 mediana
maduracion, elaborado a base de carne de cerdo y res, manteca o tocino de cerdo, adicionado
de sal, especias y otros condimentos. El chorizo se presenta en trozos atados hasta de 8cm

de largo y 3cm de diametro. Es sometido a deshidratacion parcial por ahumado o secado.

Segun la (NTE INEN 1344, 1996), el chorizo es un embutido a base de carne molida,
mezclada o no de: bovino, porcino, pollo, pavo y otros tejidos comestibles de estas especies;
con aditivos y condimentos permitidos; y puede ser ahumado o no, crudo, madurado o

escaldado.

2.4.2.1. Origen del Chorizo

Se trata de un producto carnico tipicamente espafiol. Puede considerarse que no existen en
otros paises embutidos en los que coincidan como principales ingredientes el pimentén y el
ajo, base de la elaboracidon del chorizo, que luego fue extendido a  América Latina

(Jamonarium, 2012).

2.4.2.2. Tipos de chorizos

De acuerdo ala (NTE INEN 1344, 1996) segun el procesamiento principal de elaboracion

los chorizos se clasifican en:

. Crudo
° Madurado
. Escaldado

Chorizo crudo.- es el embutido cuyas materias primas no han sido sometidas a ninguna

proceso térmico en su elaboracion.
Chorizo madurado.- es el embutido sometido a fermentacion.

Chorizo escaldado.- Es el embutido cuya materia prima es cruda y el producto terminado es

sometido a tratamiento térmico adecuado.
Segun (FAO, 2014) En términos generales se les puede clasificar en cuatro categorias:
e De Primera o especial hechos con lomo o jamon puros.

e De Segunda o categoria industrial, que contienen 50% de lomo o jamon de cerdo y

50% de carne de ternera.
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e De Tercera, elaborada con un 75% de carne de vacuno y 25% de cerdo;

e De Cuarta o tipo econémico, que lleva carne de vacuno, otros tipos de carne o

sustitutos de carne, adicionadas con grasa de cerdo.

2.4.2.2.1. Composicion quimica

Calorias 356 kcal.
Grasa 29,30 g.
Colesterol 72,60 mg.
Sodio 2300 mg.
Carbohidratos 1,90 g.
Fibra 0g.
Azlcares 1,90 g.
Proteinas 21,18 g.

Vitamina A 0,00 ug. Vitamina C 0 mg.

Vitamina -
B12 0,90 ug. Calcio 18,40 mg.
Hierro 2,10 mg. ggtamlna 11,47 mg.

Figura 14. Composicion nutricional en 100g de chorizo comdn
(FUNIBER, 2013)

2.4.2.2.2. Ingredientes.

Segun Cuéllar, N. (2008), los embutidos son elaborados a base de carne, tocino, aditivos y

envolturas.

a) Carne

Agua Proteina (*) Grasas Cenizas KJ(®)
Carne de vacuno { magra) 75.0 223 1.8 12 116
Carne de vacuno 54.7 16.5 8.0 0.8 323
Carne de cerdo (magra) 751 228 1.2 1.0 112
Carne de ternera (magra) T76.4 213 0.8 1.2 o8
Carne de cerdo 41.1 11.2 47.0 0.6 472

Figura 15. Composicién nutricional por cada 100g de carne.
(FAO, 2014).
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Es la porcion comestible muscular y visceral de animales terrestres y acuaticos, considerado
como el ingrediente principal para elaborar embutidos; pero en la actualidad se emplea

mayoritariamente carne porcina y bovina (Badui Dergal, 2012).

La carne debe provenir de animales adultos, sanos y bien nutridos, a los que se ha debido
dejar reposar tras las condiciones adversas que suponen necesariamente la seleccion,

agrupamiento o transporte, que provocan miedo, fatiga, excitacion, etc (Badui Dergal, 2012).

b) Tocino

Agua  Proteina (f)  Grasas Cenizas KI(®)

Grasa de vacuno (sub-cutines) 4.0 15 040 0.1 854

Grasa de cerdo (tocino dorsal) 11 19 8.7 0.7 812

Figura 16. Composicién nutricional por cada 100g de tocino.
(FAO, 2014).
Contribuye con las caracteristicas sensoriales del embutido. En productos crudos deben
emplearse materiales grasos con elevado punto de fusién, ya que en caso contrario se tornan
facilmente viscosos durante el picado, exudando grasa que en contacto con la carne

dificultan su ligazon y la penetracion de sustancias curantes (Badui Dergal, 2012).
¢) Aditivos no carnicos.

Son sustancias 0 mezclas de sustancias de origen natural o artificial de uso permitido que
se agregan a los alimentos para modificar sus caracteristicas fisicas, quimicas o bioldgicas
con la finalidad de alargar su vida util, estabilizarlos o mejorar las caracteristicas

organolépticas del producto.

Los aditivos no se deben emplear para cubrir deficiencias de la materia prima, producto o
inadecuadas préacticas de manufactura empleadas durante el proceso de elaboracion. (NTE
INEN 1338:, 2010).

Segun la funcién que desempefian, se clasifican como:

e Colorantes (curcumina, carotenoides, xantofilas, etc.);
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e Reguladores del pH (&cido citrico, lactico, gluco-delta lactona, etc.);
e Antioxidantes (acido ascorbico y sus sales, entre otros);
e Conservadores (nitrito sodico y potésico, nitrato sddico y potésico, acido sérbico,
etc.);
e Reguladores de la maduracion (azucares, dextrinas, almidon, entre otros), y
e Correctores y potenciadores del sabor (acido glutamico y sus sales, acido inosinico,
etc.) (Badui Dergal, 2012).
d) Especias y Condimentos
Se utilizan para conferir a los embutidos ciertas caracteristicas sensoriales especificas al
producto y son: orégano, ajo, pimienta, comino, laurel, nuez moscada, etc., van de acuerdo

al producto a realizarse.

Segln la (NTE INEN 1344, 1996) para la elaboracion de chorizo los aditivos permitidos

son:
ADITIVO MAXIMO (mg/Kg)
Acido ascorbico e isoascorbico y sus 500
sales sodica
Nitrito de Sodio y/o potasio 125
Polifosfatos (P205) 3000

Figura 17.Cantidad de aditivos permitidos
(NTE INEN 1338:, 2010)

Ademas entre los aditivos no carnicos se encuentra la Sal, misma que es el ingrediente mas
critico en la elaboracion de embutidos después de la carne. Se puede considerar que
histéricamente es casi imposible fabricar embutidos sin sal. Originalmente la sal sirvié como

conservante; y aln actlia como tal en algunos embutidos secos y semi-secos.

Porcentajes de adicion de sal depende de la funcién o accion que va a realizar:

Accion conservante Impartir Sabor y Olor Solubilizacién de proteinas

Concentraciones de salmuera | En la mayoria de los | La concentracion de salmuera

en el producto de | productos embutidos, el | 6ptima para este propdsito es de
aproximadamente el 17% porcentaje utilizado es de | aproximadamente el 8%.
2,5a3,0 % de sal.

Figura 18. Propiedades de la sal en los embutidos
(NTE INEN 1338:, 2010)
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e) Envolturas.

Las envolturas que deben utilizarse son tripas naturales sanas, debidamente higienizadas o
envolturas artificiales autorizadas por el organismo competente; deben ser de tamafio y
forma homogénea y principalmente no deben afectar las caracteristicas del producto ni

presentar deformaciones por accion mecanica (NTE INEN 1344, 1996).

Caracteristicas de las envolturas sintéticas

Coléageno Celulosa Plastico

Es la tripa mas parecida a la | Es una tripa mucho mas resistente | La caracteristica mas importante
natural ya que su composicion es | que la de colageno y més barata, | es su resistencia en la embuticion,
colageno, este compuesto | generalmente es muy utilizada en | en el clipado y en la coccidn.

proviene de los cueros del ganado | la elaboracion de salchichas | Ademas resultan impermeables y

vacuno los cuales por medio de | cocidas evitan mas las pérdidas de agua y
sucesivos  tratamientos,  son entradas de gases, como el
convertidos en el tubo similar a la oxigeno, en los productos.

envoltura natural. Se lo utiliza en los embutidos de

gran calibre como mortadelas,

choppeds, etc...

Figura 19. Caracteristicas de las envolturas de origen sintético
( Senasa, 2012)

2.5. QUIMICA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS

Por procesado de la carne se entiendo la aplicacion de tratamientos fisicos, quimicos y
térmicos que tienen como finalidad aumentar la variedad de productos, facilitar su consumo
y de prolongar la vida util del mismo, implica modificaciones especificas de las

caracteristicas fisicoquimicas de la carne. (Fennema & L., 2010)

Los diferentes métodos de conservacion de alimentos permiten extender la vida media de

los mismos y persigue tres principios:

o Prevenir o retrasar la descomposicion por microorganismos

o Prevenir o retrasar la auto-descomposicién mediante la inactivacién de enzimas por
calor.

o Prevenir los dafios mecanicos Y las lesiones causadas por insectos u otros animales

(Gil, Tratado de nutricion, 2010).
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2.5.1. METODOS DE CONSERVACION

2.5.1.1. Métodos destructivos

La conservacion de alimentos mediante tratamiento térmico incluye la pasteurizacion y
esterilizacion que tienen la finalidad de destruir microorganismos, mientras que el escaldado,
coccion, horneado y fritura son tratamientos térmicos aplicados a nivel industrial o

domestico que persiguen el mismo fin.

e Aplicacion de calor
Dentro de estos métodos destructivos de microorganismos se encuentran:

Método Temperaturas Objetivo

Pasteurizacion Inferiores a 100 °C, con Destruccion de microorganismos m/o
largos periodos de tiempo. patdgenos, reduccién de hongos, levaduras,
Ejemplo:  pasteurizacion parésitos, degradacion de enzimas.
de la leche.

Esterilizacion Superiores a 100°C Destruye todos los microorganismos m/o

incluidos las termo-resistentes como las
bacterias esporuladas.
Escaldado Temperaturas Desactiva enzimas, mismas que causarian

aproximadas a los 100°C problemas de sabor y olor

Figura 20.Destruccién de microorganismos m/o a través de aplicacion de calor
(Gil, Tratado de nutricion, 2010)

2.5.1.1.1. Escaldado

El escaldado es el tratamiento térmico en el cual la temperatura interior del embutido debe

ser de 72- 74°C, durante un tiempo que depende del calibre del embutido.

2.5.1.2. Métodos Fisicos

Tienen como finalidad inhibir el crecimiento microbiano entre los principales tenemos la
refrigeracion, congelacion, concentracion, eliminacion de O2, deshidratacion entre otros,
(Gil, Tratado de nutricion, 2010)

2.5.1.3. Métodos Quimicos.

En este método se emplean sustancias 0 compuestos quimicos los mismos que retardan o
evitan cambios en los alimentos generados por microorganismos, enzimas 0 por reacciones

quimicas, los conservadores quimicos se usan solos 0 combinados con otras sustancias, pero
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para una mayor efectividad se acompafian con otros tratamientos (Métodos de conservacion,
2012)

o Curado (seco, huimedo)
o Salazonado
o Ahumado (frio, normal, caliente)

2.6. EMULSION

Se la define como suspension coloidal de dos liquidos inmiscibles (insolubles el uno en el
otro), generalmente es una dispersion de un liquido apolar en un liquido polar. En al caso de
los embutidos las proteinas carnicas, especialmente la miosina es un agente emulsor cuya
presencia es necesaria para lograr una emulsion estable en el embutido, este agente emulsor

actla en la interfase entre el agua y el aceite (UNAD, 2012)

La miosina no solo es el componente estructural mas importante de la proteina carnica sino
también se cree que es el puente situado en la interfase grasa—aceite, en el que los
aminoacidos apolares de la miosina se asocian a las particulas de grasa, mientras que los
aminoéacidos polares localizados en el extremo opuesto de la miosina se unen a la fase acuosa
(UNAD, 2012).

Inmovilizacion y estabilizacion de la grasa.

La grasa estabiliza las proteinas solubilizadas en la red del gel en embutidos de pasta fina
como la salchicha y contribuye con su jugosidad y textura. La grasa también ayuda a prevenir
la contraccion de la proteina durante la coccion, actuando como relleno. La grasa de cerdo
es la grasa mas utilizada en embutidos cocidos. La grasa del lomo, el vientre y el cuello es
la grasa méas adecuada para embutidos cocidos debido a su bajo contenido de &cidos grasos
insaturados (Fennema & L., 2010)

2.6.1. CAPACIDAD DE EMULSION.
Existen varios factores que determinan la capacidad de emulsion entre estos tenemos:

a) Condicion de la carne al momento de utilizarla
Es decir que durante el sacrificio la miosina presente en los masculos del animal puede
emplearse como tal, sin embargo una vez alcanzado el rigor mortis, la miosina se combina

con otra proteina llamada actina formando una tercera denominada actomiosina la cual
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desde el punto de vista de la capacidad de ligar agua y grasas tiene menor capacidad y es
menos soluble que la miosina en los niveles de sal generalmente usados en las emulsiones

carnicas (Anddjar y cols, 2009)
b) pH

El pH tiene una influencia definitiva en la capacidad de retencion de humedad y por lo tanto
en la capacidad de emulsion de la carne.

En la capacidad de retencion de humedad.- todas las proteinas especialmente la miosina
que la encontramos en la carne tienen capacidad para retener agua pero esta

caracteristica desciende al disminuir el pH que es el pl (punto isoeléctrico).

El punto isoeléctrico es el punto en el cual, la capacidad de retencién de humedad es
minima, este se observa una vez establecido el rigor mortis con un pH en la carne que

oscilaentre 5y 5,4.

El pH 6ptimo para la utilizacion de una carne en la elaboracion de productos carnicos debe
estar dentro del rango de 5.8 a 6.2; una caida rapida de pH post-morten produce una carne
palida, blanda y exudativa (PSE), mientras una caida retardada causa una carne oscura, seca
y firme (DFD).

En la capacidad de emulsion de la carne.- El pH de la carne al momento del sacrificio del
animal es de 7 pasadas 2 horas este disminuye a 6 y 6,5 (pre — rigor) disminuyendo con el

pH la capacidad para emulsionar de la carne (Badui Dergal, 2012)
2.6.2. ESTABILIDAD DE LA EMULSION.

Esta caracteristica depende directamente de la medida o tamafio de la particula grasa, es
decir a mayor tamafio de particula grasa menor estabilidad de emulsion y viceversa; la
estabilidad de la emulsion aumenta, siempre y cuando haya suficiente proteina para recubrir

por completo todas las particulas grasas (UNAD, 2013).
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Figura 21.Esquema de la formacion de una emulsion
(UNAD, 2013)

2.6.2.1. Factores que afectan la formacion de las emulsiones.

o Adicidn de agentes quimicos incompatibles.
o Crecimiento bacteriano
J Cambios de temperatura.

Una emulsion también puede demostrar inestabilidad de las siguientes maneras:

. Floculacion
. Inversion de fases

. Formacion de nata (Lugo S. Y., 2012)
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CAPITULO IlIlI

3. MATERIALES Y METODOS

3.1. CARACTERISTICAS GENERALES

3.1.1. AREA DE ESTUDIO.

Tabla 1. Caracterizacion del area de estudio

Provincia

Imbabura

Cantén

Ibarra

Parroquia

El Sagrario

Altitud

2256 m.s.n.m.

Longitud

78° 07 56" Oeste

Latitud

00° 19" 47" S

Temperatura

17.7°C

HR promedio

2%

Velocidad del aire

30Km/h desde el
norte

Precipitacion

52.5mm

Direccién del viento

Norte

Fuerza del viento

16m/s

Instituto Nacional de Meteorologia e Hidrologia — Estacion Ibarra — Yuyucocha, (2015).

3.1.2. LOCALIZACION DEL EXPERIMENTO

El desarrollo experimental se realizd en la Unidad Edu-productiva de Cérnicos de la Carrera

de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica del Norte de la ciudad de Ibarra.

Los andlisis Microbioldgicos y Bromatoldgicos se realizaron en el Laboratorio de la Facultad

de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y Ambientales, Universidad Técnica del Norte.

Los anélisis Organolépticos se realizé con la presencia de 11 operarias de la Empresa
DICONFTEX, ubicada en la Cuidad de Ibarra - Barrio Bellavista de Caranqui.
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3.2. MATERIALES

3.2.1. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Materias primas e insumos para la elaboracién de chorizo.

e Carne porcina

e Lenteja (extensor)
e Tocino (lardo)

e Sal curante

e Pimenton (paprika)
e Ajo molido

e Oregano molido

e Comino molido

e Hielo (escarcha)

e Tripa natural
3.2.2. EQUIPOS E INSTRUMENTOS

e Refrigeradora

e Potenciometro

e Balanza digital

e TermOmetro

e Molino para carne
e Embutidora

e Cuarto Frio

e Probeta de 500ml
e Bandejas de plastico
e Cuchillos

e Chaira

e Tabla de picar

e Vasos de precipitacion (250ml y 500ml)



3.3. METODOS

3.3.1. FACTORES EN ESTUDIO

Factor A: Condicion del extensor

E1: Pasta de lenteja (Lens culinaris Medik) cruda.

E2: Pasta de lenteja (Lens culinaris Medik) cocida.

Factor B: Porcentaje de reemplazo
R1: 25%
R2: 50%
R3: 75%

3.3.2. TRATAMIENTOS

Para esta investigacion se utilizd 6 tratamientos mas 1 testigo, con sus respectivas

codificaciones segun la siguiente tabla.

Tabla 2. Nomenclatura de los tratamientos

Tratamientos Factor Factor (B) % de  Simbologia
condicion reemplazo del
extensor extensor
T1 El R1 E1R1
T2 El R2 E1R2
T3 El R3 E1R3
T4 E2 R1 E2R1
T5 E2 R2 E2R2
T6 E2 R3 E2R3
T7 - - TESTIGO
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chorizo

Tabla 3. Reemplazo del extensor lenteja (Lens culinaris Medik) en la férmula de elaboraciéon de

Pasta de lenteja cruda

Materia prima E1R1 E1R2 E1R3
25% 50% 75%

Carne porcina 48.75 325 16.25
E’ea)ftt:nsoge lenteja 1695 325 4875
Tocino (lardo) 27.2 27.2 27.2
Sal curante 1.25 1.25 1.25
Pimenton (paprika) 1.8 1.8 1.8
Ajo molido 0.18 0.18 0.18
Orégano molido 0.18 0.18 0.18
Comino molido 0.18 0.18 0.18
Hielo (escarcha) 4.5 4.5 4.5
TOTAL 100.0 100.0 100.0

El Extensor ( pasta de lenteja cruda)

R1 Remplazo del extensor 25%

R2 Remplazo del extensor 50%

R3 Remplazo del extensor 75%

Formula basada en (Gante, 2009) y (FAO, 2014)

Tabla 4. Reemplazo del extensor lenteja (Lens culinaris Medik) en la férmula de elaboracién de

chorizo

Pasta de lenteja cocida

Ingredientes E2R1 E2R2 E2R3
25% 50% 75%
Carne porcina 48.75 32.5 16.25
Pasta de lenteja 16.25 395 48.75
(extensor)
Tocino (lardo) 27.2 27.2 27.2
Sal curante 1.25 1.25 1.25
Pimentdn (paprika) 1.8 1.8 1.8
Ajo molido 0.18 0.18 0.18
Orégano molido 0.18 0.18 0.18
Comino molido 0.18 0.18 0.18
Hielo (escarcha) 4.5 4.5 4.5
TOTAL 100.0 100.0 100.0
E2 Extensor (pasta de lenteja cocida)
R1 Remplazo del extensor 25%
R2 Remplazo del extensor 50%
R3 Remplazo del extensor 75%

Formula basada en (Gante, 2009) y (FAO, 2014)
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3.3.3. TIPO DE DISENO

Se utilizé un Disefio Experimental Completamente al Azar, con arreglo factorial A x B+1.
El nimero de tratamientos es de 6 méas 1 testigo, con 3 repeticiones de cada tratamiento,

dando un total de 21 Unidades Experimentales

3.3.4. CARACTERISTICAS DEL EXPERIMENTO
NUmero de repeticiones: Tres (3)

Numero de tratamientos: Siete (7)

Numero de unidades experimentales: Veintiuno (21)
3.3.5. UNIDAD EXPERIMENTAL

Cada unidad experimental tuvo un peso aproximado de 660g de producto elaborado con

lenteja como extensor carnico en reemplazo de carne porcina.
3.3.6. ANALISIS ESTADISTICO

Esquema de anélisis de varianza

Tabla 5. DCA AxB+1
Fuentes de variacion  G. L.
Total 20
Tratamientos
Factor A
Factor B
A*B
Testigo vs otros
Error experimental 14

RPININ|FP |

Ecuacion para la determinacion el Coeficiente de Variacion.

JVCMEEx
V= N daitadtad .100 (1)

B X

3.3.7. ANALISIS FUNCIONAL

Para los tratamientos se realizd la prueba de Tukey al 5% Y para los factores en los que hubo

significancia estadistica se emple6 la Prueba de Diferencia Minima Significativa (D.M.S.).
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Para las variables no paramétricas se realizo la prueba de Friedman al 5 % empleando el

estadistico Ji- cuadrado dado por:

Donde:

2 12

n= numero de filas o bloques

k= nlimero de tratamientos

Rj= es la suma de los rangos de la j-esima columna

3.4. VARIABLES A EVALUARSE

3.4.1. VARIABLES CUANTITATIVAS

En la materia prima:

a) Lenteja (Lens culinaris Medik) cruda y cocida

pH

Capacidad absorcion de agua (C.A.A.)
Capacidad gelificante (C.G.)
Capacidad emulsificante (C.Em)

Proteina

b) Carne porcina

pH
Proteina

Capacidad emulsionante (C.Em)

En el producto terminado:

pH

Peso

Rendimiento.

Andlisis microbiologico (Recuento Aerobios Mesofilos, Mohos, Levaduras,
Coliformes Totales, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella).

Anadlisis sensorial (color, olor, sabor, textura)
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e Analisis fisico quimico (Cenizas, Extracto etéreo, Proteina, Humedad y Nitritos).

3.4.2. VARIABLES CUALITATIVAS

e Color

e Olor

e Sabor

e Textura

3.5. METODOS DE ANALISIS

3.5.1. PARA LA MATERIA PRIMA

3.5.1.1. Potencial hidrogeno (pH).

El pH indica el grado de acidez o alcalinidad de la materia.

Para determinar el pH se utiliz6 el método del potenciémetro (electrodo) establecido en la

norma NTE INEN 783 tomando una muestra del compuesto a analizar.

Procedimiento:

e Pesar 10g de muestra y afiadir 100 ml de agua destilada

e Moler la mezcla en una licuadora por un minuto

e Mezclar hasta homogenizar

e Filtrar el contenido utilizando papel filtro

e Lavar los electrolitos con agua destilada

e Estandarizar el potenciémetro utilizando la solucion buffer 6

¢ Introducir el potenciometro en el vaso de precipitacion que contiene la mezcla

e Sacar el potenciémetro del recipiente y leer los datos

Por medio de este método se mide la diferencia de potencial entre un electrodo de vidrio y

un electrodo de referencia, que es colocado en la muestra a analizar.

3.5.1.2. Capacidad de absorcion de agua del extensor crudo (C.A.A).

La capacidad de absorcion de agua de la lenteja (Lens culinaris Medik) se obtuvo siguiendo
el proceso descrito por (Aldapa, 2010).
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Procedimiento:

Pesar 200g de granos de lenteja en una balanza electrénica con precision de 0.01g para
determinar el peso del material seco (pms), proceder a remojar el grano en agua durante 1,

2, 3y 4 horas respectivamente a temperatura ambiente.

Pasado el tiempo expuesto drenar con el fin de eliminar el exceso de agua excedente por
medio de un colador. Pesar nuevamente para obtener el peso del material remojado (pmr) y
determinar la capacidad de absorcion de agua de la lenteja con la ecuacion siguiente (Aldapa,
2010).

c.AA= BIIPMS) 4 00 )
pmr

Donde:
C.A.A = Capacidad de absorcion de agua.
pmr = peso del material remojado.

pms = peso del material seco.

3.5.1.3. Capacidad de absorcion de agua del extensor cocido (C.A.A).

Procedimiento

Pesar 200g de granos de lenteja en una balanza electrdnica con precisién de 0.01g con el fin
de determinar el peso del material seco (pms), proceder a cocinar durante 10, 20, 30 y 40

minutos respectivamente.

Pasado el tiempo expuesto drenar y eliminar el exceso de agua excedente por medio de un
colador. Pesar los granos de lenteja nuevamente para obtener el peso del material cocido
(pmc) y determinar la capacidad de absorcion de agua de la lenteja a temperatura superior

a 92°C con la ecuacién siguiente (Aldapa, 2010).

C.A.A= M X 100 (4)

pmc
Donde:
C.A.A = Capacidad de absorcion de agua a una temperatura superior a 92°C.

pmc = peso del material cocido.
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pms = peso del material seco.

3.5.1.4. Capacidad gelificante del extensor (C.G).

Se considera positivo cuando se observa la formacion de gel y negativo cuando no se observa
la formacidon de gel a la concentracion utilizada empleando el método utilizado por (Lugo
K. 1., 2011).

Para realizar esta determinacion:

o Obtener el almiddn de lenteja (Lens culinaris Medik).

o Hacer soluciones en agua destilada al 8% de almidon.

o Colocar la solucion en un tubo de ensayo.

o Llevar a calentamiento a bafio Maria y observar a que temperatura hierve.
o Enfriar a temperatura ambiente y registrar el dato.

o Observar la formacion o no de gel.

3.5.1.5. Capacidad emulsificante del extensor (C.Em).

La capacidad de emulsificacion se define como el volumen de aceite (ml) que puede ser

emulsificado por cada gramo de proteina, antes de que se produzca la inversion de fases.

Segun (Yasumatsu y col., 1972) citado por (Gutiérrez, 2009) para la determinacion de la
Capacidad Emulsionante en las leguminosas se debe realizar el siguiente proceso:

Procedimiento:

e Pesa 1g de muestra, afiadir 20ml de agua destilada y agitar.

e A lamezcla anterior afiadir 7 ml de aceite de maiz y nuevamente agitar.

e Centrifugar la muestra durante 1 hora a 200-3000 rpm.

e Para realizar la determinacion de la capacidad emulsionante se realiza la medicién

de la capa emulsificada respecto al volumen total

ml de aceite emulsificado 5)

c dad d Isi ficacion =
apacidad de emulsificacion mg de proteina emulsificada
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3.5.1.6. Proteina

El porcentaje de proteina se determind mediante el método de Kjeldahl, tomando una
muestra del extensor cérnico. El método consiste en la mineralizacion de la proteina y

posterior destilacion y titulacion del amoniaco formado.

Este analisis ayuda a conocer que cantidad de amoniaco contiene el producto, para
determinar el porcentaje de proteina se utilizé el método descrito en la Norma AOAC
920.87, que consiste en la mineralizacion de la proteina, posterior destilacion y titulacion del

amoniaco formado.
Procedimiento:
Determinacion de proteinas totales por el método Kjeldahl.

Se pesa 1 g de muestra en una balanza analitica y se transfiere a un matraz Kjeldahl, se afiade
2 g de la mezcla catalizadora, para acelerar la reaccion del acido sulfurico con la materia
orgénica, 15 ml de &cido sulfurico concentrado (H2SO) y 4 perlas de ebullicion (volumen
aproximado de 0.52 cm?®). Después se coloca el matraz en el digestor y se calienta
cuidadosamente a baja temperatura, hasta que todo el material se carbonice.

Posteriormente se aumenta la temperatura lentamente hasta que la solucion quede
completamente clara y se deja por 30 minutos mas en el digestor. Una vez frio se afiaden
200 ml de agua destilada para disolver completamente la muestra. Se agregan 6 granallas de
zinc y 5 ml de una solucion al 40% de hidréxido de sodio (NaOH) por cada ml de &cido

sulfarico (H2SO2) méas 10ml de exceso.

Luego, se conecta al aparato de destilacion y se recibe el destilado en un matraz Erlenmeyer
de 500ml, el cual contiene 50ml de una solucién al 4% de acido borico (HsBO3) y 3 gotas
de indicador de Wesslow. Como siguiente paso la muestra se destila hasta separar todo el
amoniaco (NHs). Por ultimo se titula el destilado con una solucion al 0.1N de &cido
clorhidrico (HCI).

Se empled la siguiente ecuacion:

0 N= (v)(N)S).OOM) x 100 (6)

Donde:

%N= Porcentaje de nitrégeno.
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v= Mililitros de &cido clorhidrico gastado en la titulacion.
N= Normalidad de la solucion de &cido clorhidrico.
P=Peso de la muestra.

0.014= mili equivalentes del nitrogeno.

El porcentaje de nitrogeno (%N) se multiplica por un factor de 6.25 para convertir el % N a
porcentaje de proteina cruda. El porcentaje de nitrdgeno en proteina para carnes es de 16%
y el factor de conversion estandar es de 6.25 (AOAC, 981.10, 1990).

3.5.2. EN EL PRODUCTO TERMINADO.

3.5.2.1. Potencial hidrégeno (pH)

El pH ayuda a la determinacion del grado de acidez o alcalinidad del producto, se lo realizé
siguiendo la NTE INEN 783, con la ayuda de un potencidmetro. Se tomaron muestras del

producto una vez escaldado (ver item 3.5.1.1)

3.5.2.2. Peso

El peso de la materia prima se determiné en una balanza digital con precision de 0,01g, esta
actividad se realizo al inicio de cada etapa del proceso donde era necesario medirla, con el

fin de establecer diferencias de variacion de peso en los tratamientos.

3.5.2.3. Rendimiento

Para la determinacion del rendimiento se utiliz6 una balanza con precision de 0.01g y se
obtuvo la masa de cada tratamiento en cada etapa del proceso, y se empled la siguiente

ecuacion:

.. Peso Final (7)
Rendimiento= ———x 100
Peso Inicial

3.5.2.4. Analisis microbiologico

Para los anélisis microbioldgicos, se utilizo el muestreo aleatoriamente y se tomaran

muestras de 120g de cada unidad experimental, luego se las identificd y sell6 para ser
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enviadas al Laboratorio Microbioldgico de la Facultad; esto se realizo en el producto final,
después de haber sido escaldado.

e Para la determinacion Aerobios Mesofilos, Coliformes Totales, Escherichia coli se
utilizo el proceso AOAC 989.10

e Para la determinacion Mohos y levaduras se emple6 el método de ensayo AOAC
997.02 tomando muestras del producto.

e Para la determinacion de Staphylococcus aureus se siguid el método de ensayo
AOAC 975.55.

e Para la determinacion de ausencia o presencia de Salmonella spp se emple6 259 de

la muestra y se procedid al analisis siguiendo el método de ensayo AOAC967.26

3.5.2.5. Analisis Sensorial.

Una vez realizados los respectivos analisis microbiologicos, se cont6 con la presencia de 11
panelistas mismos que degustaron del producto, dando como resultado la respectiva

valoracion del mismo, los pardmetros a tomados en cuenta fueron:

Tabla 6. Parametros de la degustacion

Color 10 puntos
Olor 10 puntos
Sabor 10 puntos
Textura 10 puntos

3.5.2.6. Analisis fisico quimico

e Humedad
Tiene la finalidad de dar a conocer la cantidad de agua que tiene el producto; se empled el
método de ensayo AOAC 925.10

e Proteina
Este analisis ayuda a conocer que cantidad de amoniaco contiene el producto, para
determinar el porcentaje de proteina se utilizé el método descrito en la Norma AOAC
920.87, que consiste en la mineralizacion de la proteina, posterior destilacion y titulacion del
amoniaco formado (ver item 3.5.1.6.)
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e Cenizas
Este analisis nos permite determinar la cantidad de minerales presentes en el producto, se lo
realiz6 siguiendo la técnica de la AOAC 923.03, se tom6 muestras del producto escaldado.

Procedimiento:

Con la ayuda de una pinza se pesa los crisoles en una balanza analitica, después se pesa las
muestras de 1.5g dentro de los crisoles. Enseguida las muestras (1.50 a 1.70 g) seran
colocadas en una parrilla y las muestras quemadas lentamente hasta que el material no
desprenda mas humo, evitando que la muestra se proyecte fuera del crisol. Posteriormente,
se introduce el crisol en una mufla a 550°C y se efectla la calcinacion completa, en un
tiempo de aproximadamente entre 3 a 4 horas. Transcurrido el tiempo, los crisoles se dejan
enfriar en la mufla hasta llegar a la temperatura adecuada, los crisoles se transfieren a un

desecador para su completo enfriamiento. Por ultimo se pesa el crisol con la ceniza.

Los célculos se llevaron a cabo empleando la siguiente ecuacion.

(8)

%Ceniza= P%x 100

Donde:

P= Masa del crisol con las cenizas en gramos.
p= Masa del crisol vacio en g.

M= Masa de la muestra en g.

e Extracto etéreo
Esté analisis ayuda a determinar el porcentaje de grasa total en el producto, se lo realizd
siguiendo el procedimiento descrito en la AOAC 920.85, se tom6 una muestra del producto.

Este andlisis se lo realizd mediante extraccion con éter de petroleo usando el método Soxhlet

descrito a continuacion.
Procedimiento:

Pesar 2g de muestra seca en una balanza analitica y se colocarla en un cartucho o dedal, el
cual es cubierto con una porcion de algoddn. Se transfiere el cartucho dentro del extractor

Soxhlet. En la parte inferior del extractor se ajusta un matraz con perlas de ebullicion
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(llevados previamente a peso constante por calentamiento a 100-110°C, en un horno y en la
parte superior del extractor se coloca un refrigerante de rosario.

Posteriormente, se afiade éter de petroleo por el extremo superior del refrigerante en cantidad
suficiente para tener 2 0 3 descargas del extractor (alrededor de 60ml por descarga) luego se
hacen circular agua por el refrigerante. Se calienta (60 a 70°C) la parrilla del equipo Soxhlet
hasta que se obtiene una frecuencia de 2 gotas por segundo y se deja ejecutando la extraccion
durante un periodo de 4 a 5 horas. Finalmente, se deja evaporar el éter a 65°C en horno estufa

y se pesan los matraces.

Los célculos se llevaron a cabo empleando la siguiente ecuacion.
. P-p
%Extracto etéreo=—-= x100 (9)

Donde:

P= peso en g del matraz con grasa.
p= peso en g del matraz sin grasa.
M= peso de la muestra en g.

e Nitritos
Se calcula sobre el contenido neto total del producto final, para lo cual se aplicé el método
de ensayo AOAC 973.71

e Actividad de agua (Aw)
Se determind con el fin de conocer la disponibilidad del agua para las diferentes actividades

bioldgicas y reacciones quimicas en el producto, se empled el método Aw meter.

e Carbohidratos totales
El contenido de carbohidratos se determind con la siguiente ecuacion

% C.T= 100 -% Humedad -% Proteina -% Extracto Etéreo -% Cenizas (10

3.5.2.7. Costos de produccion a nivel experimental

El analisis de costos se lo realizo con la finalidad de conocer el costo del producto final, se

tomo en cuenta los costos directos, indirectos mas utilidad, a los tres mejores tratamientos.
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3.5.2.8. Estabilidad del producto

Para determinar la estabilidad o tiempo de vida de anaquel del chorizo se realizd pruebas
microbiologicas segun la (NTE INEN 1338:, 2010) a los 0, 8, 15 y 30 dias posteriores a la
elaboracion del producto.
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3.6. DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION DE PASTA
DE LENTEJA (Lens culinaris Medik) CRUDA.
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3.6.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE PASTA CRUDA
DE LENTEJA (Lens culinaris Medik).

e Materia prima.- Se utilizo lenteja de buena calidad de la Empacadora Granos del Campo,

Industria Ecuatoriana.

e Recepcion y pesaje.- Se realizd el pesado luego de la recepcion con la finalidad

conocer la cantidad de materia prima que ingresa al proceso.

de

e Lavado.- Se lo realiz6 utilizando agua potabilizada con la finalidad de eliminar

impurezas que se disuelven en el agua (tierra).

e Remojo.- Se tomo6 el mejor tiempo de remojo que fue de 2 horas, tiempo en el cual la

capacidad de absorcién de agua estuvo al maximo.

e Filtrado.- Se empled un colador adecuado, para eliminar la mayor cantidad de agua

posible.

e Pesaje.- Se pes6 la materia prima para determinar la cantidad de agua absorbida durante

las 2 horas de remojo.

e Molido.- Se coloco la materia prima en el molino de carne, se empled la matriz de 3mm

de diametro y se obtuvo una pasta homogénea.

e Pesaje.-Se procedid a pesar la pasta producto del molido.

e Almacenamiento.- Se refriger6 a temperatura de 6°C, para luego incorporarla al proceso

de elaboracion del chorizo.

46



3.7. DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION DE PASTA
DE LENTEJA (Lens culinaris Medik) COCIDA.
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3.7.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE PASTA COCIDA
DE LENTEJA (Lens culinaris Medik).

Materia prima.- Se utilizo lenteja de buena calidad de la Empacadora Granos del
Campo, Industria Ecuatoriana.

Recepcion y pesaje.- Se realizo el pesado luego de la recepcion con la finalidad de

conocer la cantidad de materia prima que ingresa al proceso.

Lavado.- Se empled agua potabilizada con la finalidad de eliminar impurezas

solubles en ella (tierra).

Cocido.- Se tomd el mejor tiempo de coccion que fue de 30 minutos, tiempo en el

cual la textura a la vista del grano era la adecuada.

Filtrado.- Se empled un colador adecuado, para eliminar la mayor cantidad de agua

posible.

Pesaje.- Se pesd la materia prima para determinar la cantidad de agua absorbida

durante los 30 minutos de coccién.

Molido.- Se colocé la materia prima en el molino de carne, se empleo la matriz de

3mm de diametro y se obtuvo una pasta homogeénea.
Pesaje.-Se procedio a pesar la pasta producto del molido.

Almacenamiento.- Se refrigerd a temperatura de 6 °C, para luego incorporarla al

proceso de elaboracion del chorizo.
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3.8. DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION DE
CHORIZO, UTILIZANDO LENTEJA (Lens culinaris Medik) COMO
EXTENSOR CARNICO.
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3.8.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE CHORIZO,
UTILIZANDO LENTEJA (Lens culinaris Medik) COMO EXTENSOR CARNICO.

° Materia prima.- Para la elaboracion de chorizo se utilizé carne porcina, lenteja, tocino e

insumos. La carne, extensor Y tocino deben estar en refrigeracion a 6°C

o Recepcion y pesaje.- Se peso la materia prima e insumos con el fin de conocer la cantidad
gue ingresa al proceso.

. Inspeccidn y troceado.- Se eliminaron las partes extrafias, huesos, tendones, grasa y

cartilagos. La carne y tocino se trocearon en fragmentos pequefios.

° Molido.- La carne y tocino fueron introducidas en el molino con matriz de 3mm de
didmetro.
. Pesaje.- Una vez molida la carne y tocino se pes6 cada uno, con el fin de determinar la

disminucién del producto en esta operacion.

° Refrigeracion.- Se mantuvo la carne y el tocino a una temperatura de 6°C hasta que sean

requeridos en el proceso.

. Mezclado.- Se mezcl6 carne, extensor, sustancias curantes, especias y condimentos, para

obtener una masa homogénea.

. Embutido y atado.- La masa obtenida fue embutida en tripa natural y se procedié a

segmentar el embutido en porciones de 6 cm de largo aproximadamente.

° Pre-maduracion.- El producto proveniente de la anterior operacion se almacend por 24

horas a temperatura entre 6-8°C antes del escaldado.

. Escaldado.- Se escald6 el producto durante 25 minutos a temperatura que puede variar
entre 65-70 °C.

° Enfriamiento.- Se realizd en agua a temperaturas de 2°C.
° Empacado. Se utiliz6 fundas de alta densidad y se empled una empacadora al vacio.
o Almacenamiento. Se almaceno bajo refrigeracion a 4°C.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. VARIABLES EVALUADAS EN LA MATERIA PRIMA

En la lenteja (Lens culinaris Medik) se analizaron las variables siguientes conforme al item
(3.4.1))

4.1.1. POTENCIAL HIDROGENO (pH)

Esta variable se midio al inicio del proceso y ademas con el fin de conocer la variabilidad
que provoca el remojar y cocinar la lenteja también se la midié después de haber molido la

lenteja, obteniéndose los resultados que se presentan a continuacion.

Tabla 7. Pasta de Lenteja (Lens culinaris Medik) cocida y cruda

Pasta cocida Pasta cruda

pH inicial ~ Tiempo de pH pH inicial Tiempo pH

coccién (min)  después de remojo  después
del (h) del

Muestras molido  Muestras molido
P1 6,45 10 6,51 P1 6,45 1 6,48
P2 6,45 20 6,53 P2 6,45 2 6,52
P3 6,45 30 6,55 P3 6,45 3 6,54
P4 6,45 40 6,56 P4 6,45 4 6,57

Datos tomados durante la ejecucién del proyecto.

P3: pasta cocida
P2: pasta cruda

En la tabla 7 se muestran los resultados del efecto de la coccidn y el remojo de la lenteja
sobre los valores de pH obtenidos en las pastas; donde se observa que no existe diferencia

significativa.

Se consider6 como mejor pasta cocida y cruda a p3 y p2 respectivamente ya que se observo
que presentaban caracteristicas semejantes a la textura de la carne porcina molida en matriz

de 3mm de didmetro.
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4.1.2. CAPACIDAD DE ABSORCION DE AGUA (C.A.A)

Esta variable se midi6 una vez finalizados los tiempos de coccién y remojo aplicando la

ecuacion N° 3y 4 obteniéndose los resultados que se detallan a continuacion.

Tabla 8. Lenteja (Lens culinaris Medik) cocida y cruda.

Pasta cocida Pasta cruda
Peso Tiempo Peso (CAA) Peso  Tiempo Peso (C.AA)
material de material (%) material de material (%)
seco (g) coccién  cocinado seco (g) remojo remojado
Muestras (min) ) Muestras (h) @

P1 200 10 345 42,03 P1 200 1 314 36,31
p2 200 20 411 51,34 P2 200 2 344 41,86
P3 200 30 489 59,10 P3 200 3 353 43,34
P4 200 40 525 61,90 P4 200 4 362 44,75

Datos tomados durante la ejecucién del proyecto.
P3: pasta cocida
P2: pasta cruda
En la tabla 8 se observa el efecto que causa cocinar y remojar la lenteja sobre la capacidad
de absorcion de agua; determinandose que a mayor tiempo de coccion y remojo

respectivamente se obtiene un mayor valor para esta variable.

Gréfica 1. Capacidad de Absorcién de Agua (C.A.A) de la Lenteja (Lens culinaris Medik) cocida
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La grafica 1 muestra los resultados obtenidos del efecto de la coccion de la lenteja sobre la
variable capacidad de absorcién de agua (C.A.A); observandose que la (C.A.A) aumenta al

aumentar el tiempo de coccion.
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Grafica 2. Capacidad de Absorcién de Agua (C.A.A) de la Lenteja (Lens culinaris Medik) cruda
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La grafica 2 muestra los resultados con respecto a la capacidad de absorcion de agua (C.A.A)
de la lenteja cruda al sumergirla en agua, observandose que la relacion entre el tiempo de

remojo y (C.A.A) es directamente proporcional.

Teniendo presente que de la capacidad de absorcion de agua que tiene la lenteja dependera
la textura de la pasta, se tomé como mejor pasta cocida y cruda a p3 y p2 respectivamente

debido a su semejanza en cuento a textura con la carne porcina molida.
4.1.3. CAPACIDAD GELIFICANTE

Tabla 9. Lenteja (Lens culinaris Medik) cruda y cocida

Capacidad de
Temperatura de Temperatura de gelificacion expresada
Muestras ebullicion (°C) formacidn de gel (°C) como positiva o
negativa (+); (-)
Lenteja cocida 93 20
Lenteja cruda. 96 20

Datos tomados durante la ejecucion del proyecto.

En la tabla 9 se observan los resultados del efecto de la coccidn y remojo sobre la capacidad
de gelificacion de la lenteja, notandose que la capacidad de gelificacion es positiva tanto

para la lenteja cocida como cruda.

Siendo la capacidad de gelificacion una propiedad funcional en la cual el agua queda
atrapada entre los enlaces intermoleculares formados entre las moléculas de amilosa, se
considero que las dos pastas son adecuadas para incorporarlas en el chorizo.
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4.1.4. CAPACIDAD EMULSIONANTE

Tabla 10. Lenteja (Lens culinaris Medik) cruda, cocida

ml de capa emulsificada Volumen total Capacidad de emulsificacion
Muestras
(ml) (ml) %
Pasta cruda 3 27 11,85
Pasta cocida 3,2 27 11,11

Datos tomados durante la ejecucién del proyecto.

La tabla 10 muestra los resultados del efecto de la coccién y el remojo sobre los valores
obtenidos de la variable capacidad de emulsificacion de las dos pastas de lenteja,
observandose que tanto la pasta cocida como la cruda presentan esta propiedad con muy

poca diferencia entre ella.

Al observar diferencia entre la capacidad de emulsificacion de las pastas de lenteja cruda y
cocida, se deduce que los resultados expuestos es debido a que esta capacidad tecno-
funcional es sensible al tratamiento térmico como lo sefiala (Gutiérrez, 2009) en su

investigacion.
4.1.5. PROTEINA

Tabla 11. Porcentaje de proteina en Lenteja (Lens culinaris Medik) cocida y cruda

Parametro Unidades Lenteja cocida Lenteja cruda

Proteina % 13,04 13,68

Laboratorio Escuela de Ciencias Agropecuarias y Ambientales — PUCESI. 2014

La tabla 11 muestra los resultados del efecto que causa coccion y el remojo sobre el
porcentaje de proteina obtenida, notandose que la coccidn al ser un tratamiento térmico hace

que la proteina se desnaturalice y parte de ella se elimine en el agua de coccion.

Segun la (NTE INEN 1338:, 2010) el chorizo escaldado debe contener minimo de 12% de
proteina y al observar que las dos pastas estan sobre ese porcentaje se las consider6 como

adecuadas para ser incorporadas en la formula para la elaboracion de este embutido.
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4.1.6 CARBOHIDRATOS

Grafica 3. Porcentaje de carbohidratos en la lenteja (Lens culinaris Medik) cruda y cocida

64,76

80
w
2
© 60
el
=
S 40
o 9,59
o
3 20
X

0

Lenteja cruda Lenteja cocida

Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgico (FICAYA -UTN)

La grafica 3 muestra el porcentaje de carbohidratos presente en la pasta de lenteja cruda y
cocida; observandose que el tratamiento térmico reduce un gran porcentaje de esta variable

esto se debe que la lenteja cocida presentaba mayor porcentaje de agua.

4.1.7. pH, PROTEINA Y CAPACIDAD DE EMULSIFICACION

Tabla 12. Carne porcina

Carne porcina

pH Proteina Grasa CEm
% % %
5.3 19,07 16,89 18,52

Laboratorio Escuela de Ciencias Agropecuarias y Ambientales — PUCESI. 2014

En la tabla 12 se observa los resultados obtenidos en la materia prima carne porcina, la cual
presenta valores altos de proteina y capacidad de emulsificacion en comparacion con los

resultados obtenidos en las pastas de lenteja cocida y cruda.

4.2. VARIABLES EVALUADAS EN EL PRODUCTO TERMINADO

En el producto elaborado se analizaron las variables siguientes conforme al item (3.5.2.1)
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4.2.1. POTENCIAL HIDROGENO (pH)

Tabla 13. pH

Tratamientos

Repeticiones

z

Media

Simbologia | I i Tratamientos
E1R1 T1 5,82 5,74 5,83 17,39 5,80
E1R2 T2 571 5,69 5,86 17,26 5,75
E1R3 T3 5,76 5,79 5,81 17,36 5,79
E2R1 T4 5,93 5,92 5,95 17,80 5,93
E2R2 T5 5,97 5,98 5,97 17,92 5,97
E2R3 T6 5,97 5,96 5,98 17,91 5,97
TESTIGO T7 6,11 6,12 6,15 18,38 6,13
>REP 41,27 41,2 41,55 124,02 5,91
Tabla 14. Andlisis de varianza del pH
-~ GL  sC CM. FcCal. F. Tabular
5% 1%
Total 20 0,348
Tratamientos 6 0,323 0,054 30,120 ** 2,85 4,46
Factor A 1 0,146 0,146 81,648 ** 4,6 8,86
Factor B 2 0,001 0,000 0,227 ns 3,74 6,51
A*B 2 0,005 0,003 1,465 ns 3,74 6,51
Testigo vs Otros 1 0,171 0,171 95,687 ** 4,6 8,86
Error Experimental 14 0,025 0,002

*: Altamente significativo
**: Altamente significativo al 5%
ns: No significativo

C.V=1.055%

Realizado el analisis de varianza para la variable pH, se observa diferencia significativa al 1

y al 5% por lo que se rechaza la hip6tesis alternativa en la que todos los tratamientos tienen

el mismo efecto, por lo que al existir significacion estadistica, se realizé el analisis funcional

de Tukey para los tratamientos y D.M.S. para la condicion del extensor (factor A).

Los resultados de la tabla 14 hacen referencia al efecto que produce la condicion del extensor

sobre la variable pH, observandose que los tratamientos elaborados con pasta de lenteja

cocida presentan mayor valor.
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Tabla 15. Prueba de tukey para el pH.

Tratamientos

Simbologia Promedio Rangos
Testigo T7 6,127 a
E2R2 T5 5,973 a
E2R3 T6 5,970 c
E2R1 T4 5,933 d
EIR1 T1 5,797 e
EIR3 T3 5,787 f
E1R2 T2 5,753 g

El valor promedio de la variable pH del chorizo con incorporacién de pasta de lenteja cocida

resultd T5 (ver tabla 15), valor que esta dentro del rango de pH permitido por la NTE INEN

1344:96. Ademas Guanga, N. (2013) obtiene como resultados de su investigacion, un valor

promedio de 6,44 donde utiliza lenteja cocida en la elaboracion de salchicha tipo Frankfurt

observandose que en la elaboracién de estos dos embutidos se mantiene un valor de pH

adecuado para prolongar su conservacion.

La adicidn de pasta de lenteja en la elaboracion de embutidos de pasta gruesa y fina resulta

de mucha importancia para la industria carnica, demostrdndose en la tabla 15 que no hay

variabilidad de este parametro.

Tabla 16. Prueba D.M.S. al 5% para la condicion del extensor (Factor A)

Simbologia Factor Promedio Rangos
E2 A2 5,96
El Al 5,78

Luego de realizar la prueba D.M.S. para la condicién del extensor (factor A) se establecen

dos rangos, notandose que la coccidn del extensor tiene efecto en la obtencion de un mayor

valor de pH, debido a que el tratamiento térmico hace que se disminuya la acidez de los

alimentos con el fin de facilitar la asimilacion de los mismos.
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4.2.2. PESO

Esta variable se midié luego de realizar el escaldado, tiene como fin determinar la cantidad
de producto obtenido al finalizar el proceso de elaboracion del chorizo, los resultados se

detallan a continuacion.

Tabla 17. Peso

Simbologia Tratamientos I Repetllcllones " Tratarﬁientos Promedio

E1R1 T1 593 597 513 1703,00 567,67

E1R2 T2 600 623 534 1757,00 585,67

E1R3 T3 611 618 573 1802,00 600,67

E2R1 T4 447 498 449 1394,00 464,67

E2R2 T5 468 517 504 1489,00 496,33

E2R3 T6 544 499 512 1555,00 518,33

TESTIGO T7 599 589 564 1752,00 584,00

>REP 3862 3941 3649 11452,00 545,33

Tabla 18. Andlisis de varianza del peso
FvV GL. s.C. C.M. F.Cal. F. Tabular
5% 1%

Total 20 63570,667
Tratamientos 6 48958,667 8159,778 7,818 ol 2,85 4,46
Factor A 1 37720,889  37720,889 36,141 il 4,6 8,86
Factor B 2 5673,444 2836,722 2,718 ns 3,74 6,51
A*B 2 331,444 165,722 0,159 ns 3,74 6,51
Testigo  vs
Otros 1 5232,889 5232,889 5,014 * 4,6 8,86
Error
Experimental 14 14612,000 1043,714

*: Altamente significativo
**: Altamente significativo al 5%
ns: no significativo

CV:5.92%

Analizada la varianza para la variable peso, se detectd que existe significacién estadistica para
tratamientos, condicion del extensor (factor A) y testigo vs otros. Observandose diferencia
estadistica se realizo la prueba de Tukey para los tratamientos y D.M.S. para el factor el cual

obtuvo significacion.
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Tabla 19. Prueba de tukey del peso

Tratamientos

Simbologia Promedio Rangos
E1R3 T3 600,67 a
E1R2 T2 585,67 b
Testigo T7 584,00 c
E1R1 Tl 567,67 d
E2R3 T6 518,33 e
E2R2 T5 496,33 e
E2R1 T4 464,67 e

La tabla 19 hace referencia a los resultados del efecto de la adicién de pasta de lenteja en la
elaboracion del chorizo sobre el peso obtenido al finalizar el proceso de elaboracion del

embutido.

Se observa que se obtiene mayor valor de la variable peso al adicionar pasta de lenteja cruda
al 75% de reemplazo, debido a que los granulos de almidon de la pasta de lenteja cruda aun
no se encuentran gelificados y al momento de escaldar el chorizo la temperatura del agua
inciden en la gelificacion, estando los resultados de acuerdo con lo expuesto por (Gutiérrez,
2009) en su investigacion “HARINAS DE LEGUMINOSAS DESHIDRATADAS:
Caracterizacion Nutricional y Valoracion de sus Propiedades Tecno-Funcionales™; la cual
sefiala que el tratamiento térmico reduce las capacidades tecno-funcionales de las

leguminosas.

La sustitucion de carne porcina por pasta de lenteja cruda mejora la variable peso, debido a

que en la misma no hay disminucion de las capacidades tecno-funcionales.

Tabla 20. Prueba de DMS para la condicion del extensor (factor A)

Simbologia Factor A Promedio Rangos
El Al 584,67 a
E2 A2 493,11 b

Realizada la prueba D.M.S. para la condicion del extensor (factor A) se observa que la pasta
cocida de lenteja confiere al producto final mayor capacidad de retencién de agua luego del
escaldado, evidenciandose esto en el peso obtenido en los tratamientos en los cuales se

empled pasta de lenteja cruda.
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Grafica 4. Representacion grafica del peso del producto terminado por tratamiento
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La grafica 4 muestra los resultados del efecto de la incorporacion de pasta de lenteja en la

formula de elaboracion de chorizo, observandose que la condicion del extensor (factor A) y

el porcentaje de reemplazo (factor B) empleado en cada tratamiento influye en el producto

terminado.

Deduciéndose que a mayor cantidad de pasta de lenteja cruda adicionada en el chorizo se

obtendra mayor peso en el producto final.
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4.2.3. RENDIMIENTO

Esta variable se midié empleando la ecuacion N°7 y se detall6 con mas claridad en la

siguiente figura.

CARI\TDRC[NA
| PASTA DELENTEIA T —
Porcentaje Peso (Extensor)
VR | {
1655 W15 | RECERCION'PESAE | | RERRIGERACION |
v
| REFRIGERACION | | INSPECCIONTROCEADO |
I |
| MOLIDO |
v
1 1 Pimetn (k) | PESATE |
018 119 Ajo molido
019 119 Orégmomoldo % @ | RERIGRRACION |
08 450 Conomoldo 1625 10715 (% ©  Daduao  Peo
1 17830 Tocko (roceadoya 4°C) 87 mME @
125 86 Sdowae — T R Perdids
450 1075 Hielo(escarcha) 300 131K ' 1{ Peso  Porcentaje
@ ()
5w | DBUTDOATAD)  |—eeeee——> 800 74
l 0% 6L
| BSCADA0 |

| ODRAMEND  ——— 180 1B
IR

| AVACNAMENTO | o 1015

CHORIZO 9

Figura 22. Datos tomados del tratamiento 1.
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Para el calculo del rendimiento se aplico la ecuacion N° 7 y ademas se empled la figura 22
para observar con mayor facilidad los resultados de cada tratamiento.

Tabla 21. Rendimiento (%)

. Repeticiones 5 .
Simbologia T ratamientos I T Il Tratamientos Promedio
E1R1 T1 89,85 90,45 77,73 258,03 86,01
E1R2 T2 90,91 94,39 80,91 266,21 88,74
E1R3 T3 92,58 93,64 86,82 273,04 91,01
E2R1 T4 67,73 75,45 68,03 211,21 70,4
E2R2 T5 70,91 78,33 76,36 225,6 75,2
E2R3 T6 82,42 75,61 77,58 235,61 78,54
TESTIGO T7 90,76 89,24 85,45 265,45 88,48
SREP 585,16 597,11 552,88 1735,15 82,63
Tabla 22. Andlisis de varianza del rendimiento (%)
F.V. G.L. S.C. C.M. F.Cal. 5% 1%
Total 20 1459,336
Tratamientos 6 1124,127 187,355 7,825 *x 2,85 4,46
Factor A 1 866,112 866,112 36,173 ** 4,6 8,86
Factor B 2 130,341 65,171 2,722 ns 3,74 6,51
A*B 2 7,603 3,801 0,159 ns 3,74 6,51
Testigo vs Otros 1 120,071 120,071 5,015 * 4,6 8,86

Error Experimental 14 335,208 23,943

*: Altamente significativo
**: Altamente significativo al 5%
ns: no significativo

CV=5.92%

Realizado el anélisis de varianza para la variable rendimiento, se observa que los resultados
son proporcionales al peso del producto obtenido luego del escaldado, ademas los valores
oscilan entre 70% y 90% de rendimiento, lo que nos indica que la lenteja al tener buen
rendimiento en el proceso de elaboracion de chorizo ayudara a disminuir los costos de

produccion del mismo.
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Tabla 23. Prueba de tukey para el rendimiento

Simbologia Tratamientos ~ Promedio Rangos
E1R3 T3 91,01 a
E1R2 T2 88,74 b
Testigo T7 88,48 c
E1R1 Tl 86,01 d
E2R3 T6 78,54 e
E2R2 T5 75,2 e
E2R1 T4 70,4 e

Realizada la prueba de Tukey se observan los resultados del efecto de la adicion de la pasta
de lenteja en la elaboracién del chorizo, evidenciandose que se tiene un mayor valor de esta

variable al sustituir la carne por pasta de lenteja cruda en 75%.

El rendimiento del chorizo con la incorporacion de lenteja depende de la condicion del
extensor. Ademas (Gutiérrez, 2009) considera que el aumento o disminucion de esta variable
depende de las capacidades tecno-funcionales que la materia prima tenga al momento de ser

empleada.

El reemplazo de carne porcina por pasta de lenteja cruda en la elaboracién de chorizo ayuda
a mantener el rendimiento sobre 70% (ver tabla 23), lo que indica que su empleo contribuira

a la obtencion de un producto mas econdémico.

Tabla 24. Prueba DMS para la condicién del extensor (factor A)

Simbologia Factor Promedio  Rangos
El Al 88,58 a
E2 A2 74,71 b

Los resultados de la prueba de significancia DMS para la condicion del extensor (factor A)
muestran que la pasta de lenteja cruda presenta mayor efecto para la variable de rendimiento
en el producto final.

Deduciéndose que se obtendrd mayor rendimiento al emplear pasta de lenteja cruda en

reemplazo de la carne porcina para la elaboracion de chorizo.

63



4.2.4. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Este analisis se realizé a los tres mejores tratamientos obtenidos como resultado del analisis

sensorial, con la finalidad de verificar la inocuidad del producto.

Tabla 25. Analisis microbiol6gico a los tres mejores tratamientos

(NTE INEN COVENIN 2126:
- Mejores tratamientos 1338:2010) 2001
Requisito
Unidad T7 T5 T6 Minimo  Méaximo  Minimo  Mé&ximo
Aerobios Mesofilos * (**)  UFClg 80 80 100 50x10° 1,0x107 1,0x10* 1,0x10°
Coliformes Totales * (**)  UFClg 0 0 0 <3 . <3 9
Escherichia Coli ** UFC/g 0 0 0 <3
Staphylococcus aureus * (*) UFClg 0 0 0 1,0x10° 1,0x10* 1,0x10> 1,0x10°
Salmonella spp., en 25g ** (*)  prefaus ausencia ausencia  ausencia  ausencia ausencia ausencia ausencia
Recuento mohos ") upmig 250 290 580 1,0x10° 1,0 x10%
Recuento levaduras (*) uUpLig 600 520 580 1,0x102 1,0 X103

(NTE INEN 1338: 2010)

* Requisito para determinar tiempo de vida Util

** Requisitos para determinar inocuidad del producto

COVENIN 2126: 2001

(*) Requisito con cardcter obligatorio

(**) Requisito con caracter de recomendacién

Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbiolégico (FICAYA —UTN)

Realizados los analisis microbioldgicos (Aerobios Mesofilos, Coliformes Totales,

Escherichia Coli, Staphylococcus aureus, Mohos, Levaduras y Salmonella spp.) se observa
que los tres tratamientos estan dentro de las Normas Técnicas INEN 1338:2010 y COVENIN

2126:2001; determindndose que el producto obtenido es inocuo es decir apto para el

consumo humanao.
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4.2.5. ANALISIS SENSORIAL
4.25.1. Color

El color del chorizo elaborado con lenteja debe presentar una coloracion marrén debido a

la presencia de diferentes porcentajes de la leguminosa.

Gréfica 5. Color del chorizo
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Los resultados de la degustacion muestran el efecto del empleo de pasta de lenteja en
reemplazo de la carne porcina; observandose que el tratamiento testigo obtuvo la valoracion

mas alta, esto debido a que el consumidor esta acostumbrado al color rojizo del chorizo

comun.
4.25.2 .Olor

Es el conjunto de sensaciones percibidas por el érgano olfativo, cuando inspira determinadas
sustancias volatiles, un alimento no debe presentar olores extrafios como por ejemplo: a

grasa oxidada, afrijolado, o cualquier otro que no sea adecuado.

Gréfica 6. Olor del chorizo
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La grafica 6 muestra los resultados del efecto de la adicion de pasta de lenteja en la formula
del chorizo, notandose que los degustadores aceptaron con mayor agrado los tratamientos en
los cuales se empled pasta de lenteja cocida en reemplazo de la carne porcina.
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Se deduce que el rechazo a los tratamientos T1, T2, T6 y T3 fue producto del olor afrijolado

que el embutido presentaba.
4.2.5.3. Sabor

Son las mdltiples sensaciones percibidas como consecuencia del estimulo de las papilas

gustativas, por algunas sustancias solubles siendo muy particular para cada producto.

Gréfica 7. Sabor del chorizo
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Realizada la degustacion se observan los resultados del efecto de sustituir la carne por pasta
de lenteja; evidenciandose que para los degustadores el tratamiento con mayor aceptacion es
en el cual se empled lenteja cocida al 50% de reemplazo, deduciéndose que con la

incorporacion de pasta de lenteja cocida se obtendra mejor sabor del producto.
4.2.5.4. Textura

Son caracteristicas del estado solido de un producto, cuyo conjunto es capaz de estimular los
receptores mecanicos durante la degustacion, particularmente los situados en la region bucal.

Receptor mecanico. Es una estructura especializada de un drgano excitable llamado

sensorial, capaz de recibir el estimulo y convertirlo en influjo nervioso.

Grafica 8. Textura en boca del chorizo
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Finalizada la degustacién se obtuvieron los resultados expuestos en la grafica 8,
observandose que para los degustadores la adicion de pasta de lenteja en la formula para la
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elaboracion de chorizo no causo efecto en la variable textura; notdndose ademas que los

tratamientos en los cuales se incorpord pasta de lenteja cocida fueron los que obtuvieron una
mayor valoracion.

Tabla 26. Analisis de Friedman para las variables cualitativas.

Valor Valor Tabular . .
Variable calculado %% % Mejores tratamientos
Color 15,71 * 12,6 16,8 T7 T1 T3
Olor 4,77 ns 12,6 16,8 T5 T4 T7
Sabor 6,53 ns 12,6 16,8 T5 T7 T6
Textura en boca 5,57 ns 12,6 16,8 T7 T6 T5
Aceptabilidad T5 T7 T6
> Mejores tratamientos T7 T5 T6

Datos tomados durante la ejecucién del proyecto.

De acuerdo a la prueba de Friedman al 5%, se observa diferencia significativa solo para la
variable no paramétrica color, mientras que no existe significancia estadistica para las demas
variables, es decir que para los panelistas la Gnica diferencia fue el color del embutido y los
demas atributos son similares al testigo o tratamiento control.

Se obtuvieron como mejores tratamientos de acuerdo a la aceptacion por parte de los
degustadores a T7, T5, T6, los mismos que serviran como base para realizar el analisis fisico
quimico posterior.

4.2.6. ANALISIS FISICO QUIMICO

4.2.6.1. Humedad

Gréfica 9. Porcentaje de humedad en los tres mejores tratamientos
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Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbiolégico (FICAYA —UTN)
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La grafica 9 muestra los resultados del efecto de sustituir la carne porcina por pasta de lenteja
en la formula para la elaboracion de chorizo; observandose que el tratamiento T5 es el

tratamiento con menor porcentaje de perdida de humedad por calentamiento.

Se deduce que la incorporacién de pasta de lenteja cocida en la férmula del chorizo ayuda a
reducir perdidas de humedad, debido a que contiene almidén mismo aporta con propiedades
funcionales tales como capacidad gelificante, capacidad de absorcién de agua, etc. Estos

datos se obtuvieron aplicando el método de ensayo AOAC 925.10

4.2.6.2. Proteina

Grafica 10. Porcentaje de proteina en los siete tratamientos.
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La grafica 10 muestra los resultados del efecto de la adicion de pasta de lenteja sobre la
variable porcentaje de proteina en el producto final; se observa que todos los tratamientos
estan dentro de lo requerido por la NTE INEN 1344: 96 mientras que si la comparamos con

la NT COVENIN 2126: 2001 observamos que T2 esta fuera del rango minimo permitido.

Tomando en cuenta los resultados de la degustacion y los del analisis de proteina se tomd

como mejores tratamientosa T7, TS y T6.

4.2.6.2.1. Proteina en los tres mejores tratamientos

Este analisis se realizd a los 3 mejores tratamientos obtenidos como resultado del analisis

sensorial.
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Grafica 11. Porcentaje de proteina de los 3 mejores tratamientos
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Del anélisis de proteina realizado se observa el efecto de la adicion de pasta de lenteja en

reemplazo de la carne porcina para la elaboracion de chorizo sobre la variable proteina en
los tres mejores tratamientos.

Se observa que el tratamiento testigo tiene el mayor valor para la variable proteina, seguido
por el T6 (pasta de lenteja cocida; 75% de remplazo) y T5 (pasta de lenteja cocida; 50% de

reemplazo), es decir que la condicion del extensor si influye en el porcentaje de proteina del

producto final. Estos datos se obtuvieron aplicando método de ensayo expuesto en el item

3.5.1.6.

4.2.6.3. Cenizas

Grafica 12. Porcentaje de cenizas de los 3 mejores tratamientos
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El grafico 12 muestra que los tres mejores tratamientos seleccionados por los degustadores
estan dentro de los parametros establecidos por la (NTE INEN 1344, 1996), misma que

69



admite como méaximo un 5% de cenizas. Estos datos se obtuvieron aplicando el método de

ensayo expuesto en el item 3.5.2.6.

4.2.6.4. Extracto etéreo

Gréfica 13. Porcentaje de extracto etéreo de los 3 mejores tratamientos
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En la gréfica 13 se observa que los resultados del analisis realizado demuestran que al

incorporar mayor cantidad de pasta de lenteja en la férmula para la elaboracion de chorizo

el porcentaje de extracto etéreo disminuye. Estos datos se obtuvieron aplicando el método

de ensayo expuesto en el item 3.5.2.6

Con respecto a la legislacion se observa que T7, TS5 y T6 muestran valores aceptables tanto
por la NTE INEN 1344:96 y COVENIN 2126:2001, determinandose que son alimentos que

no proporcionaran niveles altos de grasa al consumidor.
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4.2.6.4. Nitritos

Gréfica 14. Porcentaje de nitritos de los 3 mejores tratamientos
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Realizado el andlisis para determinar nitritos se observa que T7, es el que obtuvo un mayor
valor en comparacion con T5 y T6; observandose que la proteina animal retiene mayor
cantidad de nitrito a diferencia de los tratamientos que contienen en su formulacion proteina

vegetal. Estos datos se obtuvieron aplicando el método de ensayo AOAC 973.71

Tabla 27. Andlisis Fisico Quimico de los 3 mejores tratamientos y comparacion con la (NTE INEN
1344, 1996) y Norma Técnica Venezolana COVENIN 2126, 2001

. Mejores tratamientos NTE INEN 1344, 1996) COVENIN 2126: 2001
Variables  Unidad . . . .
T7 T5 T6 Minimo Maximo Minimo Maximo
Humedad % 47,14 53,68 50,7 TV e,
Proteina % 20,6 14,9 16,5 12 3
Grasa % 18,75 8,6 6,01 25 40
Cenizas % 2,11 1,93 N 5 L
Nitritos  mg/1000g 3.1 2,85 2,56 e 125 120

Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbiolégico (FICAYA —UTN)

La tabla 27 muestra el efecto que causa la adicion de pasta de lenteja sobre los porcentajes
bromatoldgicos requeridos por la legislacién vigente. Notandose que los resultados
obtenidos estan dentro de los pardmetros establecidos por las Normas Técnicas INEN
1338:2010 y COVENIN 2126:2001, lo que indica que el empleo de pasta de lenteja en

remplazo de la carne es una excelente alternativa para la elaboracion de chorizo.
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4.2.6.5. Actividad de agua (Aw)

Grafica 15. Actividad de agua presente en el producto final
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La actividad de agua se relaciona con el crecimiento microbiano en el alimento, en la grafica
14 se observa el efecto que causa el reemplazo de la carne por pasta de lenteja en la
formulacién del chorizo; notdndose que en los tratamientos T5 y T6 en los cuales se emple6
pasta de lenteja la Aw aumenta en comparacion con el tratamiento testigo (T7) lo que nos
indica que existe mayor disponibilidad de agua en el alimento. Estos datos se obtuvieron

aplicando el método de ensayo Aw meter.

4.2.6.6. Carbohidratos

Gréfica 16. Porcentaje de carbohidratos totales presentes en cada tratamiento
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La grafica 16 muestra el porcentaje de carbohidratos obtenidos como efecto de la adicion de
pasta de lenteja en la formulacion para la elaboracion de chorizo, observandose que el
tratamiento testigo presenta mayor porcentaje de carbohidratos en comparacion con los
tratamientos en los cuales se empled pasta de lenteja en su formulacion. Esto se debe a que
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la carne se hidroliza y da como resultado hidratos de carbono, estos datos se obtuvieron

aplicando la ecuacion N°10.

4.3. COSTOS A NIVEL EXPERIMENTAL DE LOS TRES MEJORES
TRATAMIENTOS.

Costos directos

[ 3 ~
2 leZ| ., |2l 2| 5|82 5|8l <
S sl |25 2|5 |5 |R2|E=| 2| & |E
ElJdz| & |%|23| = § | 2 |ES|cT| = | 2
3 |25 |0 gl |m | & | < |OEDE| < | B | B
£ |Costo
~ 5402403 210 10 )11 | 11 | A5 ) 35 | 045 |(usd)
por 1Kg
I Cantidad| 0.21| 0.09| 0.18|0.0083| 0.0119 0.0012| 0.0012| 0.0012( 0.0297| 0.40
Costo 115 0.21| 054 0,02 0131 001 001 001 010 018 237
T6 Cantidad| 0.11| 0.13| 0.18| 0.01| 0.01| 0.0012| 0.0012| 0.0012| 0.03| 0.40
Costo 0.39) 0.31| 054 002 0131 001 001 001 010 018 L30
7 Cantidad| 0.43| 0.00{ 0.18| 0.01| 0.01| 0.0012| 0.0010| 0.0010( 0.03| 0.40
Costo 231 0.00{ 054, 0.02{ 013 001 001 001 009 018 329
Datos tomados durante la ejecucion del proyecto.
Costos directos
Costo de mano de obra directa calculada para 13,86 Kg
Valor Horas de Costo
Denominaciéon hora trabajo Numero de personas  total Costo USD /Kg
Obrero 1,58 32 2 35,58 2,567
Suministros y servicios
Consumo Costo
Detalle total Unidad Costo unitario total Costo USD /Kg
Electricidad 34 Kw/h 0,0933 3,172 0,229
Agua 2 m3 0,48 0,96 0,069
Gas 0,92 UsD 3,25 2,99 0,216
Costos indirectos
Detergente 0,5 Kg 2,25 1,125 0,081
Transporte 8 USD 0,3 2,4 0,173
TOTAL 10,647 0,768

Costo experimental = (costo de materia prima para cada tratamiento + costos directos de

fabricacion + costos indirectos de fabricacion + utilidad)
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Tabla 28. Costo total de la produccion de chorizo a nivel experimental.

Mano de Suministros

Materia obra y costos Total UDS  Utilidad
Tratamientos prima directa indirectos  / kg (25%) Costo experimental
T5 2,37 2,567 0,768 5,705 1,426 7,132
T6 1,9 2,567 0,768 5,235 1,309 6,544
T7 3,29 2,567 0,768 6,625 1,656 8,282

Datos tomados durante la ejecucién del proyecto.

La tabla 28 muestra los resultados del efecto de reemplaza la carne porcina por pasta de
lenteja en la formulacion del chorizo sobre los costos a nivel experimental; se observa que
T6, seguido por T5 tienen menor costo de elaboracion a nivel experimental en comparacion
con T7 que es 100% carne y con base en la NTE INEN 1344:96 y Norma Técnica
Venezolana COVENIN se considera que tanto T5 como T6 son de éptima calidad y dotaran

al consumidor de todos los nutrientes requeridos.

4.4. ESTABILIDAD DE LOS TRES MEJORES TRATAMIENTOS

Tabla 29. Resultado del andlisis microbiolégico

Aerobios mesofilos E. coli Staphylococcus aureus
Dias T7 T5 T6 T7 T5 T6 T7 T5 T6
0 80 80 100 0 0 0 0 0 0
8 120 400 250 0 0 0 0 0 0
15 1800 6000 3700 0 0 0 0 0 0
30 27000 90000 50000 0 0 0 0 0 0

Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbiolégico (FICAYA —UTN)

Segun la (NTE INEN 1338:, 2010) es requisito indispensable para determinar el tiempo de
vida util o estabilidad del producto realizar; Aerobios Mesofilos, Escherichia coli y
Staphylococcus aureus; obtenidos los resultados se observa que el chorizo elaborado con
pasta de lenteja en reemplazo de la carne porcina es apta para el consumo hasta los 30 dias

luego de su elaboracion.
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Grafica 17. Estabilidad de los 3 mejores tratamientos
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La grafica 17 muestra un crecimiento significativo de Aerobios Mesofilos en los 15 dias

posteriores a su elaboracion; con relacion a la NTE INEN 1338: 2010 y Norma Técnica

Venezolana COVENIN se observa que el crecimiento microbiano estd dentro de los

parametros establecidos por las mismas con lo que se considera que hasta los 30 dias

posteriores a su elaboracidn los tratamientos T7 (100% carne), T6 (lenteja cocida al 75% de

reemplazo) y T5 (lenteja cocida al 50% de reemplazo) son aptos para el consumo humano.
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Capitulo V

5. BALANCE DE MATERIALES

Mediante el analisis organoléptico se determind los tres mejores tratamientos de los cuales

se realizo el correspondiente balance de materiales

Dentro de los tres mejores tratamientos consta T7 (100% carne), con el cual se realiz6 las

correspondientes comparaciones.
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5.1. BALANCE DE
TRATAMIENTOS.

a.- Tratamiento 5

ENTRADA

DETALLE % g

Pulpa de cerdo N 0431
Lenteja (extensor) 32,50 214,31
Lardo ( tocino) 700 178,04
Sal curante 125 38U
Pimenton (paprika) 180 1187
Ajo molido 018 119
Orégano molido 018 LI9
Comino molido 018 LI9
Agua 450 2067
TOTAL 100 660

MATERIALES DE LOS

PROCESO

MATERIA PRIMA

Y

MEZCLADO

Y

EMBUTIDO

l

ESCALDADO

l

PRODUCTO TERMINADO

TRES MEJORES

PRODUCTO
% g
TR
65,0
o
60

PERDIDAS
m 6 g %
—_— 0 1006
TR Y
—_—
BB ST %6 16l
8RSl

TNy

Figura 23. Balance de materiales tratamiento 5 (pasta de lenteja cocida; 50% de

reemplazo)

Datos tomados durante la ejecucién del proyecto.
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b.- Tratamiento 6

DETALLE
Pulpa de cerdo
Lenteja (extensor)
Lardo ( tocino)

Sal curante
Pimenton (paprika)
Ajo mohido
Orégano molido
Comino molido
Agua

TOTAL

%

1625
875
70

123
180
018
018
018
450
100

g
10715
1146
178,04
824
1187
119
119
119
29,67
660

MATERIA PRIMA

W

MEZCLADO

l

EMBUTIDO

l

ESCALDADO

l

PRODUCTO TERMINADO

v g
0
B0
0 660
PERDIDAS
M 60 g %
> 5600 848
05 6040
TR Y
T
60 1738

Figura 24. Balance de materiales tratamiento 6 (pasta de lenteja cocida; 75% de

Datos tomados durante la ejecucion del proyecto.

reemplazo)
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c.- Tratamiento 7

DETALLE
Pulpa de cerdo
Lenteja (extensor)
Lardo ( tocino)
Sal curante
Pimenton (paprika)
Ajo molido
Orégano molido
Comino molido
Amua
TOTAL

%
63,00
000
2100
1,25
1.80
0.18
018
0.1
430
100

Figura 25. Balance de materiales tratamiento 7 (100% carne)

4
428,61
0,00
178,04
§.14
1187
L19
119
119
29.67
660

Datos tomados durante la ejecucién del proyecto.

MATERIA PRIMA

'}

MEZCLADO

l

EMBUTIDO

l

ESCALDADO

l

PRODUCTO TERMINADO

% g
42861
65.00 '

' 0,00
100 660
100 660

9636 6360
9076 59
9076 399

PERDIDAS

g %
2400 3,64
370 5,61
61,00 9.4
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Capitulo VI
6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. CONCLUSIONES

o Del andlisis de capacidad emulsionante y gelificante se concluye que la leguminosa
al ser cocida no pierde las propiedades funcionales, demostrandose esto en los
resultados del producto final el cual sefiala que la adicion de pasta de lenteja tiene

efecto positivo sobre la composicion proximal del embutido.

o Los analisis fisicos quimicos sefialan que hubo disminucion del porcentaje de
proteina para la pasta cocida en 0,64% en comparacién con la pasta cruda;

concluyéndose que el tratamiento térmico afecta esta propiedad tecno-funcional.

o La estabilidad del producto se la midio realizando analisis microbioldgicos a los 0,
8, 15y 30 dias posteriores a su elaboracion, concluyéndose que el chorizo elaborado

con pasta de lenteja cocida es apto para el consumo humano hasta los 30 dias.

o Del anélisis sensorial se concluye que el producto elaborado con pasta de lenteja
cocida en reemplazo de la carne porcina; no presentd diferencia significativa, no

sucediendo asi en el producto con pasta de lenteja cruda.

o Del analisis de costos de los tres mejores tratamientos se concluye que el
tratamiento T6 seguido por T5 presentan menor costo de produccion a nivel
experimental, es decir la inclusién de pasta de lenteja cocida tiene efecto en el costo
del embutido ya que al aumentar el porcentaje de reemplazo se disminuye el costo

de produccion del chorizo.

o Del anélisis microbioldgico del producto terminado se concluye que se aplico
correctamente Buenas Practicas de Manufactura en el proceso de elaboracion del
chorizo, esto se muestra en los resultados expuestos en el anexo 6 al compararlos
conlaNTE INEN 1338:2010 y Norma Tecnica Venezolana COVENIN 2126:2001.

o Del pH del chorizo se concluye que los mejores tratamientos son aquellos que
presentaron valores de pH inferiores o iguales a 6.2, debido a que en valores
superiores de pH la proliferacién de microorganismos aumenta.
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6.2. RECOMENDACIONES:

o En el proceso de obtencién de pasta de lenteja cocida se recomienda no sobrepasar
30 minutos de coccion ya que se obtiene una pasta con un porcentaje de agua
superior a 59.10%, haciéndola inapropiada debido que se busca que la pasta sea

similar en textura a la carne molida en matriz de 3mm.

o En cuanto al tiempo éptimo de remojo de la lenteja para la pasta cruda es de 2 horas,

pasado este periodo la capacidad de absorcion de agua es minima.

o De los tres mejores tratamientos evaluados con relacion al costo de produccion y
en base a su rendimiento se recomienda llevar a la industrializacién al tratamiento
pasta de lenteja cocida, 50% de reemplazo ya que cumple con los parametros

nutricionales, organolépticos y microbiologicos.

o Se recomienda realizar ensayos con diferentes leguminosas con el fin de establecer
comparaciones con esta investigacion en lo referente a la aceptabilidad del producto

por el consumidor.

o Se recomienda realizar mezclas entre leguminosas con la finalidad de obtener un

extensor con mayor porcentaje de proteina vegetal.
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ANEXOS



Anexo 1. Elaboracion de pasta de lenteja (Lens culinaris Medik) cruda

Foto 1.- Pesaje de la lenteja 31
de marzo 2014.

Foto 4.- Molido de la lenteja
en matriz de 3mm 31 de marzo
2014,

e Remojo

Foto 2.- Remojo de la lenteja
31 de marzo 2014.

e Pesaje

Foto 5.- Pesaje de la pasta de
lenteja cruda 31 de marzo
2014,

e Pesaje

Foto 3.- Pesaje de la
lenteja  despues  del

remojo 31 de marzo 2014.

e Almacenamiento

Foto 6.- Almacenamiento
a 6°C 31 de marzo 2014.
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Anexo 2. Elaboracion de pasta de lenteja (Lens culinaris Medik) cocida.

e Remojo

e Pesaje

Foto 7.- Pesaje de la lenteja 31
de marzo 2014.

Foto 10.- Molido de la lenteja
en matriz de 3mm 31 de marzo
2014.

4

Foto 8.- Coccion de la
lenteja 31 de marzo 2014.

e Pesaje

Foto 11.- Pesaje de la pasta
de lenteja cocida 31 de
marzo 2014.

Foto 9.- Pesaje de la lenteja
después del remojo 31 de
marzo 2014.

e Almacenamiento

Foto 12.- Almacenamiento a
6°C 31 de marzo 2014.
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Anexo 3. Proceso de elaboracién de chorizo utilizando lenteja como extensor carnico.

e Troceado e Molido e Pesaje

Foto 13.- Troceado de la carne y Foto 14.- Molido de la carne Foto 15.- Pesaje de la

tocino 14 de abril 2014. y tocino 14 de abril 2014. carne, tocino e insumos 14
de abril 2014.

e Mezclado e Embutido y atado e Pre-maduracion

[S—

Foto 16.- Mezclado de todos los Foto 17.- Embutido y atado Foto 18.- Pre -

ingredientes 14 de abril 2014. del chorizo 14 de abril 2014. maduracion de los
chorizos a por 24 horas a
6- 8°C 14 de abril 2014.

e Escaldado e Producto final e Producto final

Foto 19.- Escaldado por Foto 20.- Almacenamiento Foto 21.- Producto final
25minutos a 65-70°C 15 de abril del producto final a 4°C 15 de previo a la degustacion 29
2014. abril 2014. de mayo 2014
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Anexo 4. Ficha para evaluar las variables no paramétricas

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y

AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Nombre Fecha:

Nombre del producto: Chorizo

Marque con una “X"en el casillero que considere adecuada la respuesta.

Caracleristicas TI[T2|T3|T4 |T5

T6

Muy intenso

Poco intenso

Color Caracteristico

Disgusta poco

Disgusta mucho

Gusta mucho

Gusta poco

Olor | Ni gusta ni disgusta

Poco perceptible

Nada perceptible

Gusta mucho

Gusta poco

Sabor Ni gusta ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta mucho

| Agrada mucho

Agrada poco

Textura Ni agrada ni desagrada

Desagrada poco

Desagrada mucho

Gracias por su colaboracion.
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Anexo 5. Resultados fisicos-quimicos y microbiolégicos.

e Microbioldgicos

#at UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

; ERNwS

UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002-CONEA-2010-128-DC.
Resolucién No. 001-073-CEAACES-2013-13

248
b T
%.gc\i
Laboratorio de Anélisis Fisicos, Quimicos y Microbiolégicos
Informe N°: 0104 - 2014 Ibarra, 13 de mayo de 2014
Andlisis solicitado por: Srta, Inés Remache
Namero de muestras Siete, chorizos
Fecha de recepcion de las
- . 05 de mayo de 2014
Park Analizad Result Metodo de
e Testigo | EIR1 | ER2 | B3 | Bma | em2 | E2ma ensayo
Recuento Aerobios meséfilos UFC/g 300 200 220 300 200 500 700
|Recuento Coliformes totales UFC/g 0 0 0 0 0 0 0 | AOAC989.10
|Recuento de E. coli UFC/g 0 [ 0 0 0 0 0
|Recuento Staphylococcus aureus UFC/g 0 0 0 0 0 0 0 | A0AC97555
|saimonelia spp. (pres/ausencia 25 g) | pres./ausencia i ia ci i AOAC 967.26

Los resultados obtenidos pertenecen exclusivamente para las muestras analizadas

Vision Institucional
La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, serd un referente en ciencia, lecnadogia

e innovacion en el pais, con estandares de excelencia institucionales

Av 17 de Julio 8-21 y José Maria
Cordova Barmio E1 Olivo
Telélono (06)2007800

Fax Ext 7711

Email utn@uin edu ec
www uin edu ec
Ibarra - Ecuador
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e Microbiologicos

“cm
fﬂ.

7 4 % UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

g § UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002-CONEA-2010-129-DC.

g 2y “ a Resolucion No. 001-073-CEAACES-2013-13

e
Laboratorio de Anélisis Fisicos, Quimicos y Microbiolégicos
Informe N°: 0105 - 2014 Ibarra, 16 de junio de 2014
Andlisis solicitado por: Stta. Inés Remache
Namero de muestras : Tres, chorizos
'Fncehldo:neopclondom 30 de mayo de 2014
Resultado Metodo de
Parémetro Analizado Unidad i B s sy

|Recuento mohos UPM/g 6500 7000 8000 AONC 88303
|Recuento levaduras UPL/g 15000 | 12500 | 14000
|Recuento Aerobios meséfilos UFC/g 30 | s00 | 700
|Recuento Coliformes totales UFC/g 0 0 0 | AOAC989.10
[Recuento de E. coli UFC/g 0 0 0
|Recuento Staphylococcus aureus UFC/g 0 0 0 | AOAC975.55
|salmonella spp. (pres/ausencia 25 g) | pres./ausencia | ausencia| ausencia| ausencia| AOAC 967.26

Los resultados obtenidos pertenecen exclusivamente para las muestras analizadas

C)
(i O
)

Av_ 17 de Julio S-21 y José Maria

Cérdova Barmio E1 Olvo
Vision Institucional Teléfono (0612007800
La Universidad Técnica del Norte en el afo 2020, seré un referente en ciencia, tecnologia Fax Ext 7711
@ innovacion en el pais, con estandares de excelencia institucionales Email utn@utn edu ec
Www utn edu ec
Ibarra - Ecuador
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e Fisico - quimicos

# . UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Resolucién No. 001-073-CEAACES-2013-13

Laboratorio de Anélisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos

Informe N°: 0110 - 2014
Andalisis solicitado por:
Nimero de muestras :
Fecha de recepcion de las

Srta. Inés Remache
Cuatro, chorizos

30 de mayo de 2014

UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002-CONEA-2010-129-DC.

Ibarra, 16 de junio de 2014

muestras:
Resultado Metodo de
Parametro Analizado Unidad
E1R1 E1R2 EIR3 E2R1 ensayo
Proteina total g/100g 1532 16,00 14,87 16,45 AOAC 920.87
Los resultados obtenidos pertenecen excl parailas stras analizadas

Técnico de Laboratori

Visién Institucional

La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, ser4 un referente en ciencia, tecnologia
€ innovacion en el pais, con estandares de excelencia institucionales

Av. 17 de Julio S-21 y José Maria
Cordova Barmo EOwo.
Teléfono: (0612997800
Fax Bxt 7711

Emat utn@uin edu ec
www utn edu ec
Ibarra - Ecuador
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e Fisico-quimicos

e =
& ¥, UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
g § UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 - CONEA - 2010 - 129 - DC.
3 R Resolucion No. 001 - 073 - CEAACES - 2013 - 13
;;; e FICAYA

Laboratorio de Andilisis Fisicos, Quimicos y Microbiolégicos

Laboratorio de Anélisis Fisicos, Quimicos y Microbiolégicos

Informe N°: 0104 - 2014
Analisis solicitado por:

Ibarra, 16 de junio de 2014
Srta. Inés Remache

Numero de muestras : Tres, chorizos
Fecha de recepcion de las
= 30 de mayo de 2014
Resultado Metodo de
o~ Testigo E2R2 E2R3 ensayo
Contenido de agua g/100g 4714 | s3es 50,7 | AOAC925.10
Actividad de agua (Aw) e 0,94 0,97 0,95 Aw metter
Cenizas 8/100g 21 1,93 2,12 ADAC 923.03
Proteina total g/100g 206 14,9 16,5 AOAC 920.87
|Extracto etéreo g/100g 18,75 86 6,01 AOAC 920.85
[Nitritos mg/1000g | 31 | 285 | 256 | Aoaceman
Los resultados obtenidos pertenecen exclusivamente para las muestras analizadas
Atentamente:
Ll
Técnico de Laboratorio
Av. 17 de Julio $-21 y José Maria
Cérdova Barrio E Ovo
Teléfono (08)2007800
Vision Institucional Fax Ext 7711
La Unversidad Técnica del Norte en el afio 2020, serd un referente en ciencia, tecnologia i g e
€ innovacion en el pais, con estandares de excelencia institucionales foarrs - Ecuador
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Anexo 6. Andlisis microbioldgico de los 3 mejores tratamientos a los 0, 8, 15y 30vo dia

<ECN,

1
ol

Informe N°: 0105 - 2014
Anélisis solicitado por:
Namero de muestras :
Fecha de recepcion de las

Srta. Inés Remache

Tres, chorizos

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

UNIVERSIDAQ ACREDITADA RESOLU_CION 002-CONEA-2010-129-DC.
aboraiREe SR AGARS isTe873LB MR G BECcrfiPKoieos

Ibarra, 13 de julio de 2014

10 de junio de 2014
muestras:
0 dfas: 10 de junio
Pardmetro Analizado Unidad o
T7 TS5 T6 ensayo
R mohos UPM/g 250 290 300
AOAC 997.02
R levad UPL/g 600 520 580
Ri Aerobios meséfilos UFC/g 80 80 100
R Coliformes totales UFC/g 0 0 0 AOAC 989.10
R de E. coli UFC/g 0 0 0
Recuento Staphylococcus aureus UFC/g 0 0 0 AOAC 975.55
[s i Ila spp. (pres/: ia 25 g) | pres./ausencia | ausencia| ausencia| ausencia| AOAC 967.26
8 dias: 18 de junio
Parémetro Analizado Unidad a8
7 T5 T6 ensayo
Recuento mohos uPM/g 650 700 800
AOAC 997.02
|Recuento levaduras UPL/g 1500 1250 1400
|Recuento Aerobios meséfilos UFC/g 120 400 250
Recuento Coliformes totales UFC/g 0 0 0 AOAC 989.10
Recuento de E. coli UFC/g 0 0 0
IRecuanto Staphylococcus aureus UFC/g 0 0 0 AOAC 975.55
E lla spp. (pres/: ia 25g) | pres./: ia | ausencia| ausencia| ausencia| AOAC 967.26
15 dias: 25 de junio
Resultado
Parémetro Analizado Unidad Nssada: da
17 5 6 ensayo
R
lecuento mohos UPM/g 4500 4300 5600 AOAC 997.02
Recuento levaduras UPL/g 5200 4200 5000
Recuento Aerobios meséfilos UFC/g 1800 6000 3700
Recuento Coliformes totales UFC/g 0 0 0 AOAC 989.10
|Recuento de E. coli UFC/g 0 0 0
Recuento Staphylococcus aureus UFC/g 0 0 0 AOAC 975.55
Sall lla spp. (pres/: ia 25 g) | pres./: i i i AOAC 967.26
30 dias: 10 de julio
Resultado
Pardmetro Analizado Unidad o
17 5 6 ensayo
Recuent 3
0 mohos UPM/g 0000 | 35000 | 40000 AOAC997.02
Recuento levaduras UPL/g 37000 30000 35000
Recuento Aerobios meséfilos UFC/g 27000 S0000 50000
|Recuento Coliformes totales UFC/g 0 0 0 AOAC 989.10
Recuento de E. coli UFC/g 0 0 0
Recuento Staphylococcus aureus UFC/g 0 0 0 AOAC 975.55
Ila spp. (pres/: ia 25 g) | pres./ausencia | ausencia| ausencia| ausencia| AOAC 967.26
The ltados obtenidos p

Atentamente:

Biog. José Luls

La Universidad Técnica del TSRS 48 AAB XS0 R 4 un referen
& mnovacidn en el pais, con estandares de excelencia institucion;

Fax Ext: 7711

www_utn edu ec
Ibarra - Ecuador

Av 17 de Julio $-21 y José Maria
Cérdova. Barrio El Olivo
Teléfono. (08)2097800

Email: utn@utn edu ec
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Anexo 7. Andlisis fisico quimico de la materia prima (carne, lenteja cruda y lenteja cocinada)

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE IBARRA

LABORATORIO ESCUELA DE CIENCIAS AGRICOLAS Y AMBIENTALES

<
: INFORME DE RESULTADOS

Datos:

Solicitado por: Srta. Inés Remache

Muestra de: Chorizo, carne, lenteja

NuUmero de muestras:
Fecha de recepcién:
Fecha de andlisis:

Descripcion:
Cddigo de laboratorio:
Estado:

Fecha de entrega de resultados:

Observaciones:

Muestreado por:
Andlisis solicitado:

Tratamiento de la Muestra

03
12-12-2014
15-19 de diciembre de 2014

08.12136

Muestra sdlida

22-12-2014

Los resultados corresponden Unicamente a la muestra
analizada en el laboratorio

Cliente

BROMATOLOGICO COMPLETO

Analisis

Tratamiento

Bromatoldgico proximal

En base seca (determinacién a 110°C)

RESULTADOS:

Muestra: Lentejas

Pardametro Unidades Lenteja Lenteja Cruda
cocinada
Humedad % 68.91 12,61
Materia Seca % 31.09 87.39
Grasa % 0.30 0.34
Proteina % 13.04 13.68
Fibra % 8.16 8.61
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Muestra: Carne

Parametro Unidades Resultado
Grasa % 16.89
Proteina % 19.07
METODOS DE LABORATORIO
Determinacion de Método

Humedad, materia seca, cenizas

Gravimétrico

Nitrégeno Total

Digestion y destilacion Kjeldahl

Fibra

Digestion acido/basica

Grasa

Extraccion son solventes

Revizado por:
T
IRy e
‘;'t(l;g:zl |

D“raf Moraima Mera
J‘EFA‘}DE LABORATORIOS ECAA
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Anexo 8. NTE INEN 1344:96

EN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

A TECNICA ECUATORIAN/ NTE INEN 1 344:9¢

nys
.

Z
Q
=
=

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. . CHORIZO.
REQUISITOS.

Primera INdicion
MEAT AMD MEAT PADDUCTS. HARD PONK SAUSAGE. SPECIFICATIONS.

Firet Edition

ESCRIPTORES: Indusirias aiimentarias, alimentos animales, praduclos carmices, chorizo, requisilos.
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4y Ave, § de Diclembre - Quite-Souacder - 7

4z

Instituto Szuatarizne de Normalizacion, INEN- Casilla 17-01-2959¢ - Saquerizo

Chiu: 21 1.1

1ES: 67.120:10 b AL 03.07-409

Norma Técnica CARNE Y PRODUCTOS cA}:r-;icos NTE INEM
Ecuatoriana CHORIZO 1 344194
Obligatoria REQUISITOS 199611

1. OBJETO

1.1 Esta nonma eslablece los requisilos que debe cumplic el chorizo.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los requisitos oue debe cumpli el chorizo.

.

1 3. DEFHHC?UNE_S,

2.1 Chorizo. Es al embutido elaborado a base de came maolida, mezciada o no da: bovino, norcing,
pollo, pavo y otros tefidos comestibles de estas especies; con aditivos y condimentas permitiddos: y
puede ser alumado o no, crudo, madurado o escaldacdo. ’

3.2 Chorizo crudo. Es el embutido que no. ha sido sometido a ningtin tretaimiento térmico en su

elaboracion, : S e
3.3 Chorizo madurado. Es el eambutido somatido a fermenis
3.4 Chorizo escaldado. Es el embutido cuya materia prima es cruda y el producto terminado es

sometidao a trataumiento Llérmico adecuado.

a. CLASIFICACION

4.1 De‘aciierdo al procesamiento principal de elabiordcion los chorizos se clasifican &n:

4.1.1 Chorizo crudo. :

4.1.2 Chorizo madurado.

4.1.3 Chorizo escaldario.

5. DISPOSICIONES GEMNERALES

5.1 La materia prima refrigeracla, que va a utilizarse en la manufactura, no debe lener una lemperatura
; o ;
superior a los 7°C v la temperatura en la sala de despiece no debe ser mayor de 14°C.

5.2 Elagua empleacla en todos los procesos de fabricacion, asi como en la elabaracion de salmuera,
hieto y en el enfriamiento de envases o productos, debe cumiplir con los requisitos de la NTE INEN
1108

. (Contindia)

DESCRHTTORES: Tadustrions alimentarias, alimentos animales, prodectos civmicos, chorizo, requisitos,
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MNTE INEN 1 344 1996-11 3

5.3 El agua debe ser potable y tratada con hipoclorito cle sodio o calcio. en tal lorma que exista clo
residual libre, minimo 0,5 mg/l, delerminaco después de un tiempo de contaclo superior a 20 mingtoy

5.4 Todo el equipo y utilerla que se ponga en contaclo con las materlas primas y el |>ro(|ur
mielaborado dabe estar limpio y debidamente higienizado.

5.5 Las envoiluras que deben usarse son: Iripas naturales sanas debidamente higienizadas
envolturas artificiales autorizadas por un organismo compelente.

5.6 Las envoltiras deban ser razonablemente uniformes en forma y tamano, no deben afeclar 1z
caracterfsiicas del producto, ni presentar deformaciones por accidn mecanica.

£.7 El humo que se use para realizar el ahumado de eslus productos debe provenic da madearad
aserrln 0 vegelales lefosos que no sean resinosos, ni pigmentados, sin consarvanies de miadera
pintura. Y omow O ' i

s,

5.8 Para el chorizo escatlado, a nivel de expendio sa recemienda como valor maxlmo del Racuents
Estiandar en Placa (REP): 5 0x10° UFC* /g

5.9 Para el ¢l rizo ciudo, a nwel de expendio se recomienda como valor maximo del Fle(,uemu
Estandiar en Piaca (REP): 1,0x10° UFC*/g.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

. 6.1 Los chorizos deben presemar color, olor y sabor propios y caracleristicos de cada tipo de
praducto.

6.2 El chorizo madurado debe tener olor, color y sabor caracterislicos de la maduracion.

6.3 Los productos deben presentar lextura linme y homogénea. La supeilicie no debe ser resinosa ni
exudar liquido y su envoliura debe eslar completamente adherida. ‘ iy

. 6.4 El produclo no (Iebe presentar alleraciongs o deterjoros causados por mlcroorgamsmos Q
cualquier agenté biolbgico, fisico o quimico, ademas-debe" estar exento te materias extranas. -,

6.5 Esle produclo debe elaborarse con carnes en perfecto estado de conservacion (ver NTE INEN
1217). .

6.6 Se permite el uso de sal, condimentos, humo liquido y humo en polvo, siempre que hayan sido
debidamente autorizados por la autoridad sanitaria.

6.7 Enlalabricacion de este produclo no se empleara grasa vacuna en canlidad superior a la grasa de
cerclo, ni grasas industriales en suslitucion de la grasa porcina. !

6.8 Los productos deben eslar exentos de sustancias conservantes, coloranles y olros aditivos, cuyo
empleo no sea autorizacdo expresamente por las normas vigenles correspondientes. '

6.9 El producto no debe contener reslduos de plaguicidas, antibiolicos, sullas, hormonas o sus
metabolitos, en cantidades superiores a las tolerancius maximas pennitidas por regulaciones de salud

vigentes.

* Unidades lormadoras de colonias.

(Continda)
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7. REQUISITOS

7.1 Requisitos especiiicos

Se

7.1.1  Pueden anadirse a los productos durante su proceso ‘de elaboracion ios aditives que

especilican enla tabla 1.

TABLA 1
ADITIVO -~ MAXIMO* .- ©  METODO DE
'- my/kyg ENSAYO
Acidlo ascorbico e isoascorbico
y sus scles sodicas 500 NTE INEN 1 349
Nitrito de sodio y/o potasio 125 NTE INEN 784
Politosfatos (P20s) 3 000 § NTE INEN 782

R

* Dosis maxima calculada sobre el conleniclo neto total del producto final.

7.1.2 Los productos analizaclos de acuercdlo con las normas ecuatorianas deben cumplir con los
requisitos bromatologicos establecidos enla tabla 2.

TABLA 2. Requisitos bromatoléglcos

s R |

maduradas crudas escaldadas Mé]’ODO DE
REQUISITO UNIDAD Min. Méx, Min. Max. Min. Mdx. ENSAYO
Pérdida por .
calentamiento (4 7 9% 40 - G0 - 65 NTE INEN 777
Grasa lotal / % - 45 - 20 - 25 NTE INEN 778
Proteina / % 14 - 12 - 12 - NTE INEN 781
Cenizas (libre % - 5 - 5 - 5 MNTE INEN 786
de cloruros) .
i o - 5.6 - 6.2 - 6,2 NTE IMEN 783
Aglutinantes % - 3 - 9 - 5 NTE INEN 787

'

7.1.3 Los productos analizados de acuerdo con las normas ecualorianas correspondientes, deben
cumplir con las requisitos microbioldgicos, esiablecidos en la tabla 3 para mueslra unitaiia y con los de
la tabla 4 para muestras a nivel de fabrica.
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TABLA 3. Requisilos microbioldgicos en muestra unitaria

maduradas crudas escaldadas  METODO DE
REQUISITOS ’ Max UFC/g Max UFC/g Max UFC/g ENSAYO
Enterobacteriacene 2 I.Oxi(); l,OxlUlz) )
Escherichia coli** 1.0x10° 3,0x 10 1,010 NTE INEN 1529
Staphylococcus aureus 1.0x107 1,0x10° 1.0x10°
Clastridium periringens 1.0x10 - -
Salmonelia aus/25¢g aus/25g aus/25g

** Coliformes lecales.

TABLA 4. Requisitos microbioldgicos a nivel de fabrica

CHORIZO CHiuDO

REQUISITOS CATEGORIA CLASE n ¢ m M

i UFC/g UFC/g
RE.P. I 3 5 i 1,5x10° Lox10° - ¢
Enterobacleriaceae 4 3 5 3 1.0x10°  1,0x10*
Escherlchia coll ** . 7 3 5 2 3,0x102  1,0x10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 1,0x10° 1,0x10*
Salmonella - 10 2 10 0 aus/25¢ -

CHORIZO MADURADO
NEQUISITOS  CATEGORIA CLASE  n c m M
: UFC/g UFC/g

Escherichia coli** 7 3 5 2 1,0x10° 1,0x10°
Slaphylpcoccus aureus 8 3 5 1 1,0x102 1,0x10°
Clostridium petfringens 8 3 5 . 1 1,0x10° 1,0x10*
Salmonella 1" 2 10 0 aus/25q -
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“ nroarama cle atrihintag ane conclan enla tahla 4

CHORIZO ESCALDADO

REQUISITOS  CATEGORIA CLASE  n c m M
. UFCl/gy UFC/g
A.E.P. 2 3 5 o 1.6x10° z,smog |
Enterobacleriaceae 5 3 5 2 1,0x10° 1.0x107 ;
ichi i* 7 P x10 Oxi0”
Escherichia coli** 7 3 :» 2 I(;’Jb :.CA;I_)J
Staphyloceoccus aureus i a 5 1 1,0 x10 1.0x10
Salmonella " 2 10 0. aus/259 -
— ———— — e e '
|
=* Coliformes fecales "
"
En donde: ! |
{
Categorfa: grado de peligrosidad del requisito
Clase: nivel de calidad
n: numero de unidades de la muestra
c: ntimero de unidades defectuosas que se acepla
m: nivel de aceptacion
M: nivel de rechazo s
? f : = \
7.2 7 shus complementarios :

7.2.1 La comerciallzacion de estos productos, debe cumplir con lo dispuesto en la NTE INEN 483 y
con las Regulaciones y Resoluclones dictadas con sujecién a la Ley de Pesas y Medidas.

7.2.2 La temperatura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio
debe estar entre 1 y 5°C. '

© . . B.INSPECCION _ = = -+

8.1 Muestreo

8.1.1 El muestreo debe reallizarse de acuerdo a lo eslableéldo en la NTE INEN 776, para el control
bromatologlco y la NTE INEN 1 529 para el control microblolbglco. -

8.1.2 La muestra extrafda debe cumplir con las especificaclones Indicadas e los numerales 5, 6, 7. 8,
9y 10.

8.1.3 Sl el caso lo amerlla, se deben reallzar otras determinaclones Incluyendo la de toxinas
microblanas.

8.2 Aceplacién o rechazo

8.2.1 A'nivei de fabrica se aceptan los lotes del producto, que cumplan con los requisitos dal
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8.2.2 A nivel de expendio se aceptan los productos que cumplan con los recuisitos establecidos en la

l1abla J.

9. EMVASADO Y EMBALADO

9.1 Los materiaies empleacios para envasar los productos, deben satisfacer l2s Mormas de higlene del
Codex Altrnentarius, antes de entrar en comacto con el producto y no deben presantar ringln pellgro

para la saltid.

10. ROTULADO

10.1 Elroiulado de los envases yaqueles debe cumiplir con fas especlficaclores dela NTE INEN
| i P

1 334,
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Anexo 8. NTE INEN 1338:2010

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

itn - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:2010
Segunda Revisidn

CARNE Y PRODUCTOS (;ARMCDS. PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS Y

PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS-COCIDOS.

REQUISITOS.

Primera Edicn
MEAT AMD MEAT PRODUCTS. AAW MEAT PRODUCTS, CURED MEAT PRODUCTS AMD PARTIALLY COOKED - COOKED

MEAT PRODUCTS. SPECIFICATIONS

Frzt Edition

DESCRIPTORES: hdustias dirnemarias, dimenys animales, rodustos cimicos, mousios
AL02-40

COL: 8375

Sl

5 6712010
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Institute Ecuatoriane de Normalizacidn, INEN —Casilla 17-01-3999 — Bagueri 2o Moreno E&-29y Almagre — Quite-Ecuadar — Prohi

INEN

cChd:an
ALOA02-403

Marma T &snioa CARMEY PRODUGT OS5 G ARMIGOS. i MTE IMEM
EsLatariana FRODUGTOS CARMICOS CRUDOS, FRODUGTOS GARMNGOS | 1 SEE:qu )
Ctligataria CURADOS—MADURADOS ¥ PRODUCTOS GARMGOS Segunda raviaidn

FRECOCIDCSCOCIDOS. REQUISITOS 201009

1. OBIETO

11 Esta nomia sstabecs loz requizitce que debsn cumn dir loe poducis camicos crodoe, o oo ctos

camicoa curados—rnaduradcs ywilce moductos camicos recotidos - cocidos a nivel de sxpendio v conaurm o
final.

2. ALCANCE

21 Estanomna #2& afica aloe producie camicos crudos, log productos camicos curadog—nadurados
lce roduciog camicos precocidos - cocidos.

22 Esw norma no aplica a log producios a baze de peecado, manzcos o crugtacsos crudos o
alimenios suceddn eos de camicos.

2. DEFINICIONES

31 Paraloe efectoz de sata noma, 2& adoptan laz definicionss conempladaz en la WTE IMEM 1217
yw adsmaz laz giguisntsa:

2311  Producte carmcoo procesadc. Bz &l poducto slaborado a bars de carne, graza vizceraz
orce 2u bproductos de origen animal comsstiblss , con adcion o no ds sustanciaz pemiiidas, g2 pecias
o ambaz, 2omeido a procssce tecnoldgicos adecuadoz. S congidera que &l roducta cérnico g8
terminado cuando ha concluido con todas laz stapas de procesamisnto v eata lizo parala venta

2312 Productos cormicos crudos. Son log productcs que no han zido zomstidoz 4 ningldn procsso
tecnolégico ni ratmien o témico en 2u Saboracion .

3132  Productos cofrmoos coradoe—madursdcs. Son oz poductos zomstidos & la accion de zales

curantss, pemiididas, maduradoz por femientacion o acidificacion w que luego pusdsn @er cocidos,
ahumados wio #ecados.

214 Producdoe cdrmcos precocidos. Son e poductoe gometidce & un ratamient tsrmico
au perficial, previo & #u conaummo requisns Tratamisnto tsrmico com deto; #& oz conose tam bisn como
pearcialm ents cocidos.

2315 Productos coirmooe cocides. Son loz productoe zomstidos a frammisnto Bmiico que debsn
alcanzar como minimo 70 %5 &n 2u cenfro temico o una relacion fiem po tem psratura equivalsn ts que
garanics la deeruccion de microorganizmos patdgen o

316 Produche comice soidificade.  Son los productos camicos a lof cualsz 22 lez ha adicionado un
aditiva pemitido o acido organico para descendsr 2u pH.

2317 Produche cormoe ahomade. Son loF producios camicos expusstos al humo yio adicionado de
hurno & fin ds abten ar olor, zabor y color profos.

2158 Producle cermce rebossde wWo seanedo.
ingredisgntse v aditvoe de uzo permitido

Son oz producoe camicoz recubertoz con

219 Producle cerice congelsd.
tern peratura igual o inferior 2 -18*C.

Son log poductos cérnicos qQue @& mantensn & una

[ Cortird)

DESCRIPTORES: dustias aimamanas, alimanas anmales, producias chmioas, requsias

1 2010-528
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2110 Producte cormoe refigeredc. Son loz prodictos cAmicos QUe &5 manisnsn & una
tam peratura entrg 0% —4 2

3111 Jdeamor Froducto carnico, curado-madurads & cocido ahumado o no, sm butido, moldsado o
prenzado, elaborado con mdzculo 254 date entero o froceado, con la adcion de ingredisn B vadtivoz
de uz o pemitido.

2112 Posls de corme [pate). Ez el embuido cocido, de congigtencia pastoza, ahumado o no,
glaborado a baze ds came emulzionada wio vizesraz, de animalss ds abastomeaciada o no v ooz
tgjidos comesiHes de gehe o2 pedss, con ingredisntse v adtivos permifdos.

2112 Tosinsds [Eoire o poncets). Bz &l produco obenida de |2 parsd coet — abdominal, o del &jdo
adipreo subsutianso de pordnce, curado ono, cocido o no, ahumadoo no.

2114 Salami o salame Ez & emboido asco, curado, madurado o cocido, slaborado a base de carns
grara de porcing o Bowing, con ingredsnes v adifvoe pemitidos

2115 Salchichonr. B & embuido asco, curado v madurado, slaborado 2 baze de came v graza de
porzing, o con mezzlaz de animales ds abasto con ingreden e vadiivos pemitidos

2116 Quese de cendle [quess o chamcho). BEr & producio cocido sk borado por una mezck de cames,
orajaz, hosico, tachetes de porcino, pomdonss gelainosas de la cabsTa y pake, con ingredisntss  adifwos
d& u a0 permitido, prenzado woernbaido,

2117 Ghoixo. Ez &l poducto slaborado con came de animalss ds abast, aolas o sn mszcla, con

ingredents wadivoe de uzo permifdoy ermbuidos en fipas naturalses o artifiviales de ueo pamnitido, pusds
#ar freweo [oruda), cocido, madurado, shumado ano.

2118 Soohichs. B o poducto slaborado & base de una masa smulsficads peparada con cams
zalercionada v grasa de animalss ds abasto, ingredenies v adtivoe alimsntrics pemiitidoe ; smbutida sn
fipas naturales o artificiales ds ueo pemitido, enudas, cocidaa, madoradas, ahumadas o no.

2119 Morolisz de ssmgre B2 &l poducto cocido, slaborads & baze de zangre de porcing wio Bowing,
obEnida en condicionsez higénicas, deefilinada v filtrada con o #in grass v came de animales ds abazio,
ingredienie v aditivoe alimsntaioz pemiiidoz; embuido en Mipas natralss o arficialss de uzo pemitido,
ahurnadas ano.

2120 Morkdels. Ez & poducio slaborado a baze de wna maza emulziicada peparada con came
saleccionada v graga de animales ds abasto, ingredisntss wadivoe alientanice permitdoa; erbuidos an
tripaz naturakes o artificiales de uao pemitico, cocidas, shumadaz o no

2121 Pese! de corme. B sl poduc slaborado a base ds una maza smulzificads peparada con cams
#eleccionada v graza de animalss de abasio, ingredisntes v adtivee alimentnice permitidos; moldsadoz o
g botidoe &n Tipas naturalss o artifciales de uzo pemitido, cocidaa, ahurado ono

21.22 Fambre Producto camico procssado, cocida, sm butido, moldsado o prenzado glaborado con
came de animales ds abasio, peada u homogensizada o ambas, con la adicion de auztanciaz de uao
prritido.

21.22 Homburguess. Esz la came molida [0 picada) dg animalss de abasb homogsnizada
preformnada, cruda o precocida yoon ingredisn tes v aditivoe de uzo pemitido.

2124 Aditve efimertaric. Son sustanciaz o mezola ds sustanciaz de orgsn navral o arificial, ds
uzo permitido que 2& agregan & loz alimsnoz modficands drect oindrecEmsn® fus caractarizticas
fizgizas, quimicaz ywhb bioldgicasz con & fin de peessnafos, getabilizados o mejorar sua caracter Eticas
ongan g plicaz zin alterar 2u naturaleza yw valor nuthtivo,

21525 Especice. Producto constituids por cierea plantas o partes de sllaz que por tensr sustancias
zaborizantez o aromaizanes 25 smdean para aderezar, aliar o modificar & aroma v zabor de loz
alimsne.

[ Gordinde)
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2125 Fermerlicitr Conpnto de poceasce Hoguimicos oy fieicos inducidos por accion microbana
nativa o accion controlada ds culivoe iniciadorss basados &n &l degcenzo del pH, que tiensn lugar sn
la fabrcacidon ds algunoz poductos camicce como método de con@grvacion o para confsrir
caracErizicas paricularss al products, sn log cuales ze contfrola la tempsratra, humsedad
wentilacian, dezarrollando & aroma, zabor, color weongigencia caracirizticos.

2127 Madwsoidr Conjunta de procsaos Hoquiricos w fizicos, que 1snen lugar en la fabricacion de
algunos poducbs carnicce crudog &n loa cualss @& confrola la temperatura, hurmsedad v wentilacion,

dezamdlando gl aroma, sabor, congigtsn cia yeongenmacion caracterisiicos de estoes producs.

23128 POF Practicaz comectas de fabricacion.

4. CLASIFICACIOM

41 Dwacusrdo al contenido de moEina animal, estos productos 26 clazifican sn:

411 Tieo!
412 Teol
413 Tieol

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

5.1 La matsria prima refigsrada, que wa a utilizarzs sn la manufeura, no debs tsnsr una tem peratura
aupsrior alog 7 Coylatsmn psravrasn kb zala dedsspscs no de be aar mayor de 14 G

52 B agua em fdeada sn la slaboracidn de loe productos camicos [zalmuera, hislo], &n sl enfiamisno
d& snwages o goductos, sn loz pocszoz de lim deza debs cumplic con loa requizitoz ds la MTE IMEM
1108

52 El prozeso de R bicacion ds estos poducios debs cumdir con sl RBegamento ds Busnas Practicaz de
htanufaciira

55 Laz enwolturaz que debsn uzaras zon: 1 paz natrales zanas, dsbdaments higenizadas o envolras
arificialss auprzadas por la autoidad compsene.

S5 S 2% uza madsra para realizar &l ahumado, s2ta dsbs povsnir de azsrrin o vegstalss [afiozos
gus no F&an nefinoEos, ni §gnentados, ain congenanes ds madsra o Antura.

G.REQUIETO=
5.1 PRequisitos Eapecficosa

511 Loz peoquigios organdsplicos debsn aer caractsr gticce para cada fipo de poduc durante au
wida 0l

5.1.2 El producto no debs pregentar aleracionss o dsterorozs caugadoz por microonganigmos o
cualquisr agen® bHoldgco, figico o quimico, ademas debs satar sxento de matsrias sxrafas.

5132 El producto debs slaborarss con carnss &n perfecto setado de conssrwacion [wer MTE IMEM
23405).

51.4 Sz permite & uao de zal, ggpscias, humo liguida, humo sn polwo o humo natoral.

51.5 En la fabrcacidn dsl produci no as smpleard grasas induztiales sn austiudon de la grasa de
animalss de abasi.

{ Combre)
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1.6 B poducto no debs contsner rezidioz de plaguicidaz, contaminan®s yw reziducz de
medicamsntog vetsrinanos, en cantidades au periorss a o lmiks maximos ermbecidos por & Codes
Alirnsntariua.

51.7 Loz adivoe no deben sm dearss para cu brir deficienciaz ganitadas ds matena mima, produco
o malaz pracicaz de manufacura.  Pusdsn anadirzas a loz producios durants au processo de
elaboracion log adtivoz que 25 gzpsciican enla wHa 1.

TABELA 1. Adit woa gque puaden aradiras a loa productos durante au process de elaboraczicon

Cane yproductoa carnicoa, incluidoa loa de awea da corrd ycazs

Sk AOITIV G LSS MG I G [
150 CGHRAMELS 11 - PROCESC AL & RCRIS GO PCE

150d ChRAMELS 1Y - PROCESC AL SULFIT O s hChlC:i0 PCF

Cane freaca picada, incluida la de awea de comal ywcazs

Sk ALATIY O Co2SIS ham e I & 7
120 ChEMIMES 100mghg

384 T RAT OS DE ISOPRCPILC 20 mghg
Productos cdrnicoa, da awea de corral woaza daboradoa, en piezas snteraa o en cortas
Sk ACATIV G Co2SIS hAn o I 5 [
320 BUTILHIDROCS 1A6MISOL, EHA 20mghkg

321 BT ILHIDRCS T OLUERS, EHT 100mghkg

120 ChEMINES S0mghg

160k [ii) CHROTEMSS, EET & [WESETALES 5000 mahig

310 GALAT O DE PROPILC 20 mghg
432-436 POUSCRENT 5 5000 mghg

219 T EREUT ILHIDRCh2U RCkA, TEH G 10 mghkg

Productos camicoa, de awsa de corral v caza daborados, curadoa (ncduidoa los
salados), deascados yain Tatanisnto tSrmico, en piezaa enteras o en cortes

Sk ACITIV G LSS bt ol I B 1)
210-212 BERLZOAT OS5 1000 mgkg

384 AT RAT DS DE ISOFRCFILS 200mghg

235 F IS BICIPA [FAT S 131 G rngkg

Productoa cdnicoa, deawsa de corrd yoaza slaboradoa, congsladoa, an piszas entaras
0 an cortes

Sk ACATIV G Co2SIS bt o I 5 7
205d ACEITE MIMNERGL DE ALT A VISCOSIDAD Q20 mghg
Productos cArnicoa, daawsa de corral woaza picados w slab orados

Sk AOITIV O Co2SIS had o I & 7
320 BUT ILHIDROCS 1AMNISOL, EHA 200mghkg

321 BT ILHIDRCE T OLUERS, EHT 100 mghg

310 GALAT O DE PROPILS 200mghg
432-436 POUSOREAT OS 5000 mghig

3149 T ERELUT ILHICR U ROk, TEH 100mghkg

Productos canicoa, de awea de corral w caza picadoa vy slaboradoa an tratamisnto
térmico

=] ADITIVO DOEIS b (WA 7]

il fi) GARCTEMNGCS, BET# [VEGETALES Z0magkg

Froductos carnicoa, de awea de corral yoaza picadoa y elaoradoa, curadoa linduidoa
loa salados ) wain ratamisnts t&rmico

SIN ACITIV G DOSIS Wb A )
120 CHRMINES 20 magkg

{ Confme)
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Productos cArnicos, da awes de corrd w caza picadoa yalaboradoa, curados (induidos
loa saladoa), desscadoa y &n ratamisnto térmico

Skl ADIT WO Lo SIS WA X IMA )
210213 BE NI OAT O 1000 mghkig
120 CAaRMINES 10 rmgkg

Productos carnicoa, da awes de corrd y caza picadoa yalaboradoa, curadoa (induidos
loa saladoa), desscadoa v sin ratamiento térmico

SiM ADIT WO C2SIS WA I8 7]
324 CIT RAT OS DE 1ISOPROPILO 200 mgkg
235 F IRy Bl TR [ AT Sk 1C A 20 mgkg

Productos canicoa, de awes de comal v caza picadoa, slaboradoa, fermentadoa yw ain
tratamiento tSrmico

Sk ADIT WO Di2SIS WA X I A [

120 CARMIMES 10 mgkg

Froductos canicos, de aws de corrd y cgza picados, slsborados y tratados
térmicanants

Sk ADIT I O COSIS MAKIMA )
120 ChERMINES 100 mgkg

160 [ii] CHROTERCS, BETA [WEGETALES 20rmghg

385, 36 ECTHA 25 matg
Productos carnicoa, de awsa de corral yoaza picadosa, elaborados y congelados

=1 ADAT I O Lo SIS had i I ]
205d AZEITE MIMERAL DE &LT & WISCSOSID A0 S50 mgkg

120 GhRMINES S0 mghig

160 (i) CHROTERCS, BETA [WEGETALES 5000 mghkg
Enwvolturas o fripaa comeatiblas p. 8., para embutidoal

Sk AT 1 Co2SIS M Ik 7]
120 ChRMINES SO0 mghg

160 i) CHROTEROCS, BETE [WEGETALES 5000 mghg
304,305 ESTERES DE ASCORBILC 5000 ghkg

17 2[i1-[iii] 2 1D0S DE HIERRC 1000 mghig
432436 FOUSORELT S 1500 mghg

* Dersds mdsima caloulada satiee @ oontenida neta ot del produca Snal

G1.71 Y loe que dermusstrsn 2ar tecnoldgicamsents adecuadoe para U uzo &n ssta cateqoria de
alimsntz ds loe snlizmdos &n & Coadro |l de Codsy Stan 192-2007

G1.7.2 Todos oz adivor debsn cum dir lag nomiaz de identidad, ds pureza v ds svaluacion de su
towicidad de acusrdo a laz indicacionss del Codex Mimentaiuz de FAOIOMS. Debs zsr factible zu
swvaluacion cualitaiva v cuantitaiwva v au metbdologia analitica debs #er suminiztrada por 2l fa brican ts,
im portador o diatribuidor.

G1.8 Loe productos debsn curm @dir con oz requizios bromatddgeos sstabscidos en laz tablaz 2, 3, 4,
5,6, 708, as0in comes ponda.

[ Conlmde)
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TAELA 2. Fequisitos bromatoldgico s para loa producto s carnicos orudoa chorizoa,
adchichaa, hanburguesal
REQUISIT O TIFD | TIFOI TIFOQI MET QDO DE
ERSAY O
111N hil .2 fl 1) L0 1 O 1 -

FROTEIRS BRIMAL % 14 12 10 Sz swalda con
& contenido de

profeina otal.

PROTEIMA WEGET AL % BUTENCIA - 2 4

A Lt | DS AUFENCiA - 3 G MTE IMEM 787

TAELA 2. Raquigitos brom atol dgicos para producto s carni co e cocdos (g3l chichaa
mortadelaa, chorizoa, janonadas, quess da chancho, aalchichdn, adams, mordilla, ianbre,

pasted dacans)

REGUIISITO TIFO | TIFOI TIPCOIII MMETODODE
Tl ozl | Mk MAARD L MM | M RC ENMZAYTO
FRCTEINS & RIWAL % 1z 10 g S gvalla con el
con tenido de
roteina total.
FROTEIMM WEGET AL % 2 - 4 -
4 bl CoZebd fuasn cia - =] 10 [T E IMNEM 787
TAELA 4. Bequistoa bromatoldgicos para janones cocidoa
REGUIISITO TIPOI TIFOI TIFOIII MET QDO DE
Tullf il B I Mazl | Ml | WA EMSATO
FRCT EIMA 13 - 1z - bl . MTE IMEM 721
TOTAHLY [% b=z G625
FRCT EIRA AR BL % 13 - 10 - 7 -
AL Al TS AU FEncia - 3 =] MTE IMEM FBY

TAEL A S. Raquiaitoa bromataldgicos para productos carnicos ashumadoa (zonaiderando

dnicaments |a fraccidn comeatibla)l

REQUISITO Tl Il Tl . METODO DE EMNSAY O
FROTEING 16 MTE IMEM 721
TOT AL [% Mx 625

PROTEINS ARIAL S % M2 6,25) 16 MWTE IMEM 721

TAELA G, Requiaitoa bromatold gicoa para el tocing i las costillaa lzonsiderando dnicaments |a

fraccion comeatibla)

REQUEITO

IR 2 METODO DE EMSAT O
FRCT EING 10 MTE IMEN 751
TOTALS [% Mz 525
PROT EING AMIMAL % [% M3 6,25 10 MTE IMEM 751
[ Confms)
i 010526
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TARELA ¥. Bequisitoa bromatoldgicoa para los produ ctoa canicoa curadoa-madurad os,

[jamdn, adami, chorizo)

REQUISITO fullfd 1A METODO DE EMSATO
FROTEIMA TOTALY (% Mz 5629 MT E IMEM 721
JE MO 25 32
ShLAME 14 40
CGHORIZOD 14 40
& LM CiS, % MT E INEM 787
Ji A alaentia
S LamE alFEncia
CHORIZO 3
TAEBLA 2. Feaquis toa bromatoldgico a para & paté
REQUISITO LTy ful 0.3 METODODE EMSAY O
ALMIDON, % angenci MWTE INEM 787
a

619 Low podictos camicos debsn curn gir con bos requizite microbodgoecs srtabscidos sn ke B Has

9,10, 115 12, #egin comszponda

TABELA 9. PRaquisitoamicrobioldgicos para productos carni coa cnados

n o m ut MET COO DE
Feaquiaito EMSAYT O
ferobioz ez dfiloz ufeig ® 5 3 10 1I:I'f 1.0%10° [ MTE IMEM 18285
Eacharichia coli ufeig™® 5 2 1,0x 1I:I: 1,0% 10° | WTE INEM 1529-5
Staphil ococuz aureus ufcig ™ 5 2 1,0%10° 1,0x 10" | NTE INEM 1522 14
Salranellal 26 9™ a1 u] al e cia MNTE IMEM 1525 15
E.coli &157 H7 = 5 u] algencia 150 16654

" Fequizia para dewmiinar iempo de vida 0l
" Requigitoz para desminar inocuidad del groducto

TABLA 10. Raquistos microbicldgicos para producto s carnicos cocdos

m il MET QDO DE
REQUISITOS rn = EmM=aYT O
ferobos meadfiloe,™ ufeig g 1 g0x10 | 1,010 MTE IMEM 15255
Ezcharichia coli ufeig® o] u] =3 MTE IMER 1529-3
Staphylococcuz™ aursu s, ufol 5 i 10x10° 1,I:b:1III' T E INEM 1523-14
Salmonslal 25 g™ 10 u] AlFen cia MT E IMEM 1529-15

" Requigitos para determinar fem po de wida Ol
T Requizitz para deemiinar inocuidad dsl produco

[ Condrs)

200526
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MTE INEM 1 3348 SUTUHE

TAELA 11 . Fegquiaitoa Microbioldgicos para productos cArnicoa  curadoa -madurados

m I METODO DE
REQUIEITCOS r c ENMSAYO
Staphyococcuz aursuz ufcig™ 5 1 110° | 1107 | NMTE IKNEN 152214
Cloatridium perfringsns uf:ig ™ =] 1 1,107 | 10107 MTE IMEM 152212
Salmonslla ufc 259 ™ 10 o LN LIRS - MTE IMEM 152515
* Requigitos para deteminar tiempo de vida Gil
** Rgquizi bz para deEminar inocuidad dsl producto

TAELA 12. Feguiaitoa microbioldgicos paa productos camicos precocidos congsladoa

Fiequisito m fl METODODE EMSAYO

fsrobice mesdfiloz ufelg® 10% 107 1.0% 10 MTE IMNEM 1528-5

Ezcherchia coli ufoig ™ [BeT3E1) 10% 10 | 1.0% 107 MTE IMEM 1528-5

St philococuz aursus ufeig ™ (1S MEF) 10x10  1.0x 10" MT E IMER 1523-14

Salmonellal 2537 AUTSNCia MT E IMEM 1523-15

| njnon| 3
D R R0

E.coli 0157 .HF = auIsncia 150 16654

* Fequisioez para deeminar iempo de vida dil
= Requizitoz para deteminar inocuidad del producto

Donds:

n: ndrmsro de unidadss de la musatra

ol ndmero de unidades dafectiozas que #5 acepta

m: nivel ds ace pacion

b : nivel d rechazo

G 2 Raquis toa complamentanos

B.21 La comearcializacion ds estoe productos |, debs realizarse en unidades ds Sl

G622 La tempsratura de almacenamisnto de loz productos tsrminadoz &n loz lugarsz de sxpsndo
debs sztarentrs O &y d Z [nafmigsracion)

G232 Low maknass emplsados para snvazar log poducios, debsn ssr grado alimsn nio a pobados para
uzo sn gate 1 po de alimen oe.

7. INSPECCION
1 husstreo
711 El musstnso debs realizarss de acusrdo con la MWT E INERM 776,

1.2 La toma de musatrazs para &l analizgiz microboldgco debs realizarss de acusrdo a la NTE IMEM
16282

T2 Aceptacidn o rechazo. Sesacepta &l poducto zi cumple con loe parametros sftabdecidoz en s2ta
norma, cazZo contranio #e rechara.

f i)

& 20526
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2. ROTULADO
21 H rowlado debs cur dir con lo indicado &n lag Leyss v FBeglamenios que tengan rslacion con el
roblado, wen &l Reglarmento Tecnico de Rotulado de Producios alimsnticice posssados snvasadozs RTE
IMERM 22

82 En la stiqueta, sn sl panel mincipal, rezaledo con igual pominsncia gue &l nombre dsl producto, 26
dzbs declarar la clazificacion d&l producto.

{ Giorbds)

o Pt B (NP

118



Anexo 9. NORMA TECNICA VENEZOLANA CONENIN 2126:2001

NORMA
VENEZOLANA

CHORIZO COCIDO

(2™ Revision)

COVENIN
2126:2001

v

PRS0 NIHRM A
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PROLOGD

3 resenie oM@ sustine omene 3 @ Noma
Venezmiana COVEMIN 21262001 Chotao cocido, e Fvisats de
ar0En) 3 a6 drectices G Comité Tenen de Nomalzackn
CTI0 Productos Almenticios, por & Sibeomie Téerico
$C5 Productos Camicos y aprotada por FONDONORMA en i

resinicn def Canseyd Superior N° 200103 de fecha 260302001

£ 13 reistn d esta Noma partciparon (36 siguentes
entidates; Msery de Sald y Desamilo Sood, st
Naconal de Higene; nstufo Naciona de Nurci; Universiad
Smén Bollar, CIEPE, Alstury de Venenieg Hem, SA;
Indusiria Almentiéa Comali; Pummsz Latnoamencans, CA;
Proagre-Protnal Chanenca, AICAR
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1 OEJETD

NORMA VENEZOLANA COVENIN
CHORIZO COCIDO 21.26: 2001
[#*® Revision)

Esta norma estabiecs os mquisios mnimas qua debe cumplr o producio denominado dhorizo codda

2 FEFERENCASNORMATIVAS

Las sigummas normas confenen dsposidonas qua al s citadas on ase faxdo, consdfuyen mauisios daasa
Meorma Venezdana Las sdicionas indcadas estaban an wigenda an el momemo de esia publicacidn. Coma
wads nomma et Ggets & mddidn, 48 recomends 8 squalal que mEicen cusrdol oon Data & alal. qua
analicen lacoraninca da usar BE el ciones mas maenias da \BE normas ctadas seguadamana

COVENM 1781 535
COVENI £09:1 597
COVEMNIN 902-87

COVENN 9102000

COVEMR 1 10406
Excharichia col

COVENM 11 201887
COVENS 11.26-53
COVEMS 1218:-80
COVENS 1219.80
COVENI® 1221:2000
COVENS 128186
COVENS 1292-80
COVENM 1285-82
COVENM 1337-50
COVENS 1338-88
COVENS 1533.83
COVENS 234396
COVENS 240786
COVENS 24T4-87
COVENIN 2852-3001

Sal comasibla

Simantas. Pincipios genoralas pam & astabecmamo da oriteios mioabadoagoos
Alirnaias. Maada para recusn o da MICmamEnamol sambiod & pacas da pet
Marma generdl da adfeas dimentaios

Almerios. Deerminaddn del ndmeam mis pobabls de coliformes fecales v da

Carma ¥ pmducios camicos. Detarminadon da humadad

Alrmersos: dergfcacidn i pmparacian da mussras para 4l andliss miaqobiobgo
Cama y pmducios cimicos. Jeterminaddn da nifmgeno

Cama y pmdusios chmicos. Determinacidn da grasa iotal

Cama y poducios cimicos. Determinacidn da niviios y nimos

Almarmos. Aldamisnmo & idarifcatiin da Samanala

Alimarnos. AElamBmoy mouamo 98 3iaphoeoccus SUmuE

Almarios Daerminacion da dddo ascdrbico (Vitamina )

Adrmareos. Me0do pam MmOIema da monas i leeaduras

Alrarios anvasados Muasmao

Egpacas, condmamas y afnas. Raquisiios

Falio bansfcado

Aodd. Definicadn & idarifcacitn da |48 piaras da una canal

Carna ¥ productos chmicos. Deterninacidn de fefam iotal Méodo colodméiica
Morrma Ganaral parm o Raotulado da lod Aimanmos e dados

COVENI 313341997 (150 2858-1:1989) Pmoadmiama da muJesim o pam Inspeccion por avibuos. Para 1
Flaras da mussined indacado pornkel da calided aceptates (NCA) para inspeccion (o por ok
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CONVENIN 33381367  Almento. ReUents 02 aeromiss. MeIndo de palas con plollas setat rehidataies
Petritim]

21 Otras Homas
Hasta tanto 52 apruebe la Morma Venezolana COVENIN reepectiva, se debe consultar b sigulenta.
IS0 10520 Mik and milk products. Detecion of LisiEns Monocpingenas

3 DEFINICION

Para los proptetios de esta noma veneznlana COVENIN se 3pica la sigulants defirickn:

3.1 Chorlzo cochdo

Es & producto elaborado 3 base de came de porcing, oving o [a mezca de amias, moildo yio toceada,
adiionado de tocing yio grasa de cerda, condimentns, especlas, prducios protelicns y cabohidraine
compiajos, cuero de cardo y adives apmidados por 1a auodad sanfiana compedsnte, embuldos & tripas
MDM.mnmyauﬂEMEmmmmm

3.2 Chorlzo cocldo e aves

Es &l productn elaboradd 3 base oe came de aves, oo |3 3dkion de espedias y condimentos, grasa y plel da

la misma eeecis, PrOGUCIDG FOEINiCOs, carboNkiratos compiels ¥ adivo aprobados por 13 alnoridad
sanitara competents, emoutioos en pas arificiaies, ahumadas 0 no, & cual 52 SOMEIE 3 UN PrOCEsD de

pasteUrizacion.
4 MATERIALES Y ELABORACION

Los Ingredientes y adifvos ullizados en |3 claboracion del producto, deben cumplr con los requisiios
estanisEidos en 38 Nomas COVENIN y en |36 fisposicionas Sanitarias comespondientes.

4.1 Ingredisntss

411 Cames de res, Cemo y aves.

413 (Grasa porcina o de aves, sagin |3 especie Ullizads en |a elabomsion del productn.

414  TOCND CON COIOr, ik  S300r Caracierisicos

415 Sal comestiie.

416 Cuei de cerdo (pief) hasta un maximo de 5 % de productn fenminado, pars 5U UsD &n chortzo cocdo.

417 Pieloed ave de |3 misma especie ulllizada, hasta un maximo S % en producio ieminado, para su uso
&N chortzo cockdo de aves.

418 Especiasycondmentos

413 Azicares, tales como: malosa, 53carosa, dexiring, malindanng (max 0.5 %) dexirosa, uctosa,
migd, jarabe 08 Malz y 0ls 3pFDbatios por |3 autondad saritana competente.

4110 Productos proteinicos, t3les como: leche en polvo complets yio descremada, suerm de leche, proteina
mmmﬂmmmmnmﬁ%ﬂyﬁfﬂmmummm
COMpEtents, Para 5U WSO &n chollZD cocitn.

4111 Carbohidaios complejos, taies como: harnas, aimidones de cersales y ofos 3prodados por la
autoridad sanitara competents, para si US0 en chorzo cocida.

4112 Los producios proteinicos y carbohidratos complejos s2 permiiz hasta un 3,5 % de producio
terminado.
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42 Aditivos
421 Mitratos yio nfirtos de sodio yo te potasio.

422 Fostaios: mono, o y polfostalos de 5000 o de potasio
423 Acdo ascorico, ls0aschrbico yio SUS 53les sOMcas.

424 mmm.u&m:mmmmmm.mmm Y cualquier
O apmibado por |3 auordad sanfana compatenta y ImiEdo por Buenas de Fabricacion.

425 Colorniss naturales, ties como: onoto (bixa), pimenttn (paprika) u obs aprobades por [ autondad
sanitara competants, para sU LSO N chonzn cocsdo.

426 Ot aditvos aprobados por |3 autoritad sanitana competents Para SU USD &N chorzo cocid

3 REGUEETOS

El chortzo cocido debe cumpli con 13 nonmatva legal vigente de |as Buenas Pracicas de Fabricacion y ios
siguientes requisitos:

2.1 El chorzo c0C3d0 debe tener una conssiendia fime y compacta al tacio.
5.2 Puede presemiarss en forma dlindrica, Indvidual, en hemadura o en isra

53 Requisio sensona: La came, tocin y grass deben presentar caractensticas sensorales (color, sabor,
DI MONTEIES. QUE N0 denoten alferacion del producto.

5.4 Fequishos quimices [véase tabia 1)
5.5 Crfterios microblologicos (vaase tabla 2)

& IMSPECCION Y RECEPCION

Esle capliuip estd refactado con e ofiefo de offecsr una quia al consumidar para deteminar la calkdad de
lofes Aka00E & sar ComeniallFados.

£.1 Defectos criticos: Comespondan 3 no cumplimiento de: Criterios microbioidgicos para Salmonaia y
SiaohyIOCOCGUS SUMEUS (Vease tabla 2). Contenidg de nito (vease tabia 1)

11 Defectos mayores: Comesponden al no cumplmiento de: Criiefos microblologicos mcomendados
{wease tabla 2 Requisitos quimicos de proteing, grasa (vease taoila 1). Contenido e productos proteinicos y
carbohidraios compleios definido en e capitulo £
En caso de gio se aplka |as Monmas Veneznlanas COVEMIN 1338 y 31331 y lo establecioo en & pian de
muestreo de |3 @bia 2 oiterios micmblologicos
7 ENVASES. MARCACION ¥ ROTULACION

7.1 Envaes: Los envases deban ser de un matestal inerie al productn, apFndado por 13 aiondad sanitara
competante.

72 Marcacion y rohulaciin
721 Dede cumplir con ko esfablecido en (3 Nama Venezoiana COVENIN 2852

722 MNombre del producto; Este procucty debe efiquetarse con sU nombe gendrico (Chorzo coddo) y i@
espacic, &n &l £350 oe chortzo cocido de aves. Bemplos:

Chorizo cocido; Chortzn cocido de polio, chortzo cockdo de pava.
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Tabla 1. Requisitos quimicos

Limite Matodo de
Caractersticas BAyes Porcino | EnaEy0
bowvino
Min. |Max| Min Max.

Humedad # grasa % (). Y E7 | COVENIN 1120
Grasa %, (el 12 a0 | COVENIN 1218
Proteina % [oip) 5 | - | 13 - | covENN 1218
[MIJ:HJ:IE-Ih ¥ mififtos, expresados como nifrfio de sodo 120 120 | COVENIN 1221
THEKQ )

Fostaios totales, expresados como Py O [%). COVENIN 1178
Ao 3ECOrbico, IS0SCOMDCD § ELE sAles sodicas, 500 500 CCWVENIMN 1295
EXNEEAI0E COMD A0 350D [mgikg

Tabla2. Criterios Microbioldglcos (& nivel de planta y centros de distribucion de |a empresa)

n| ¢ Limits

Requilstos - m Métnda d ensayo
AEFIoE Mesoics (uteig) () 5 2 | 10x0* | 10x0°F | COVEMING0Z/ 3338
Coifformes fecales (NMPig) (™) 5| 2 3.0 9.0 COVENIN 1104
Uisteria monocytogenesen25g™) | 5 | O 0 - APHA 1082 — 150 10560
Samonellaen 25 g (') 5| o 0 - COVENIN 1291
StaphylOcOCUS aUFEUS ) (ult) 5 2 | 10x40F | 10%90° COVEMIN 1232
Levaduras [ie'g) ) 5 2 | 10x0* | 10% 0" COVEMIN 1337
Monos (Ui () 5| 2 | 10xF | 0% COVEMIN 1337
Do

M= MOmero de muesira del lote

o = KOmern de muesias defeciuosas
mm = Limite infeior

M = Limite superiorn

" Regquisiio con caracier obligatono (vwaase noma veneznlana COVENIN 40%)

* Requisio con carazef 0e recomendacion (vaase noma vensaolana COVEMIM 40M).
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