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INTRODUCCION

REPROAV/

Falta de
terneza en
ciertas
partes del
pollo.

Incremento de
consumo de
carnes blancas

REPROAVI,
innova el
producto

con fosfatos.

Deshidratacion
, pérdida de
color, mal olor
en la canal.

Reduccion de
peso de la
canal en la

etapa de
refrigeracion







OBJETIVOS




HIPOTESIS
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Hi: El marinado realizado en la Ho: El marinado realizadoenla

canal de pollo a niveles de canal de pollo a niveles de
concentracion de polifosfatos de: concentracion de polifosfatos de:
3 — 3,5 —4%; el tamafio de la 3 —3,5—4%; el tamafio de la
canal 3—4y6 librasy el tiempo canal 3—4y6 librasy el tiempo
\ de refrigeracion 6 y 12 horas, de refrigeracion 6 y 12 horas, no
. influyen en la calidad, influyen en la calidad,
rendimiento y aceptabilidad de rendimiento y aceptabilidad de
la carne de pollo. la carne de pollo. /

/

/




=RIALES Y METODOS

/ MATERIA PRIMA E INSUMOS:
- Canal de pollo
- Agua Potable

- Escarcha de hielo

INGREDIENTES:

- Polifosfatos (Salmuera Deltagen) /




IALES Y METODOS

EQUIPOS Y MATERIALES DE PROCESO:

- Maquina Inyectora
- Balanza Electronica
- Camaras de Refrigeracion
-Caldero
- Compresor

MATERIALES DE LABORATORIO:
-Moldes
- Probeta
- Papel aluminio
- Gas
- Etiquetas




IALES Y METODOS

MATERIALES DE LABORATORIO:

- Hojas de registro
- Bandejas
- Recipientes
- Limpiones
- Fundas plasticas
- Guantes




RIALES Y METODOS

LOCALIZACION:
La presente investigacion se realizo en la Planta de
faenamiento de pollos REPROAVI.

Los analisis Fisico-quimicos se los realizo en el laboratorio de

uso multiple de la FICAYA

CARACTERISTICAS DEL AREA DE ESTUDIO:
Provincia: Imbabura
Canton: lIbarra
Lugar: Instalaciones REPROAVI
Altitud: 2225 msnm
Temperatura media: 18 C.

/




MATERIALES Y METODOS




FACTORES EN ESTUDIO:

CONCENTRACION DE
> \ - POLIFOSFATOS EN LA SALMUERA

SIMBOLOGIA  PORCENTAJE (%)
A1l 3

A2 3,5




FACTORES EN ESTUDIO:

TAMANO DE LA CANAL

SIMBOLOGIA PESO (Lb)




FACTORES EN ESTUDIO:

TIEMPOS DE
REFRIGERACION

SIMBOLOGIA TIEMPO (horas)

Ci 6

C2 12



TRATAMIENTOS:

Factor A Factor B Factor C
% TAMARNO TIEMPO
TRATAMIENTOS  oNCENTRACION CANAL REFRIGERACION

Polifosfatos (Ib) (horas)
T1 3 3 6
T2 3 12
T3 3 4 6
Ty 3 4 12
Ts5 3 6 6
T6 3 6 12
T7 3,5 3 6
T8 3,5 3 12

T9 3,5 4 6



TRATAMIENTOS:

Factor A Factor B Factor C
% TAMANO TIEMPO
TRATAMIENTOS - coNCENTRACION CANAL REFRIGERACION

Polifosfatos (Ib) (horas)
T10 3,5 4 12
T1a 3,5 6 6
T12 3,5 6 12
T13 4 3 6
T14 4 3 12
Tas 4 4 6
T16 4 4 12
Tay 4 6 6
Ta18 4 6 12



METODOS:

e Disefio completamente al azar (DCA) con
arreglo factorial AxBxC.

e Tratamientos: 18
e Repeticiones: 3
e NUmero de unidades experimentales: 54

e Se ensayaron 54 unidades
experimentales. El tamaino ( peso ) de
cada unidad experimental fue de 12 Ib.



ANALISIS ESTADISTICO

Fuentes de Variacion GL
Total 54-1
Tratamientos 18-1
Factor A 2
Factor B 2
Factor C 1
| (AxB) 4
| (AxC) 2
| (BxC) 2

1A VRV rs



METODOS:

« TUKEY: Para tratamientos
 DMS: Para factores
« FRIEDMAN: Analisis organoléptico

* Rendimiento

» Pesos de la canal de pollo

» Capacidad de retencion de agua (CRA)
* Proteina

» Grasa



METODOS:

e Color

e Olor

e Sabor

e Textura

e Aceptabilidad

 Recuento Total Aerobios
 Recuento de Coliformes
 Recuento Salmonella

e Echerichia Coli
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PROCESO GRAFICO DEL MARINADO

DE LA CANAL DE POLLO

| Suministro de Agua |

Adicion de
ingredientes
58COs

| 1
1. Tanque Mezclador
@{ T 5 2. Tc:mque Almacenador
3. Maquina Tenderizadora
@ 4. Tanque Abastecedor
5. Agujas de Inyeccion

6. Materia Prima o Pollo




DESCRIPCION DEL PROCESO:

1. RECEPCION DE MATERIA PRIMA

3. AVES ATURDIDAS 4. AREA DE SACRIFICIO



DESCRIPCION DEL PROCESO:

7. EVISCERACION DE AVES 8. PRE-CHILLER DE AVES




DESCRIPCION DEL PROCESO:

10. LAVADO Y EMPACADO DE
VISCERAS

13. CLASIFICACION 14. ALMACENAMIENTO

METODO DE INYECCION



RESULTADOS Y DISCUSIONES:

F.V. GL  SC CM F.Cal FT1% F 5%
Total 53 | 25,8727
Tratamientos 17 | 248727 | 14631 | 52,6716** = 2,33 181

20,2399 | 10,1199 364,3181** | 525 3,26
FB (Tamaiio de la canal) 06332 | 03166 | 11,3969** = 525 3,26

FC (Tiempo de Refrigeracion) 0,1838 = 0,1838 = 6,6150* 7,39 411

FA (Polifosfato en salmuera) 2
2
1
| (AxB) 4 3,6794 | 09199 | 33,1148** 3,89 2,63
2
2
4

| (AXC) 0,0049 | 0,0024 & 00882 = 525 3,26
| (BXC) 0,0387 | 0,0194 = 06966 | 525 3,26
| (AXBXC) 0,0929 = 00232 08361 = 389 2,63

ERROR EXP. 36 | 1,0000 | 0,0278
CV= 1,253%



RESULTADOS Y DISCUSIONES:

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
T9 (A2B2C1) 14,633 a
T10 (A2B2C2) 14,433 a
T7 (A2B1C1) 14,233 a
T8 (A2B1C2) 14,183 a
T17 (A3B3C1) 13,593 b
T11 (A2B3C1) 13,533 b
T12 (A2B3C2) 13,483 b
T18 (A3B3C2) 13,433 b
T15 (A3B2C1) 13,213 b
T16 (A3B1C1) 13,033 c
T13 (A3B2C2) 13,033 c
T14 (A3B1C2) 12,943 c
T1 (A1B1C1) 12,667 c
T2 (A1B1C2) 12,667 c
T3 (A1B2C1) 12,633 c
T5 (A1B2C2) 12,633 c
T6 (A1B3C1) 12,633 c

T4 (A1B3C2) 12,313 d



RESULTADOS Y DISCUSIONES:

FACTORES MEDIAS RANGOS

A2 14,083 a
A3 13,208 b
Al 12,591 C
FACTORES MEDIAS RANGOS
B2 13,430 a
B1 13,288 b
B3 13,165 C
FACTORES MEDIAS RANGOS
C1l 13,353 a

C2 13,236 b



RESULTADOS Y DISCUSIONES:

Rendimiento
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RESULTADOS Y DISCUSIONES:

F.V.

Total
Tratamientos
FA (Polifosfato en salmuera)
FB (Tamafno de la canal)
FC (Tiempo de Refrigeracion)
I (AxB)
I (AxC)
I (BxC)
I (AxBxC)
ERROR EXP.

G.L.

53
17

2
2
1
4
2
2
4

36

S.C

18,6215
18,5072
2,5167
10,6764
0,3008
3,8345
0,4293
0,1537
0,5959
0,1143

C.M

1,0887
1,2584
5,3382
0,3008
0,9586
0,2146
0,0768
0,1490

0,003174
Cv= 1,3310%

F. Cal.

342,9850**
396,4463**
1681,8151**
94, 7544**
302,0163**
67,6249**
24,2071**
46,9347**

F.T
1%0

2,33
5,25
5,25
7,39
3,89
5,25
5,25
3,89

520

1,81
3,26
3,26
4,11
2,63
3,26
3,26
2,63



RESULTADOS Y DISCUSIONES:

5,300 a
5,300 a
4,917 b
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RESULTADOS Y DISCUSIONES:

MEDIAS RANGOS

4,536 a
4,111 b
4,051 C
FACTORES MEDIAS | RANGOS
B2 4,626 a
B3 4,462 b
B1 3,611 C

MEDIAS RANGOS
4,307 a

4,158 b



RESULTADOS Y DISCUSIONES:
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RESULTADOS Y DISCUSIONES:

ALOR VALOR TABULAR
VARIABLES | 4 el ADO Y o X " SIGN.  TRATAMIENTOS
COLOR 60,22 216 334 o T9-T10-T
OLOR 65,69 216 384 T9-T10-TU
ACEPTABILIDAD 35,37 216 334 *  T9-T8-TI10

SUMATORIA T9



RESULTADOS Y DISCUSIONES:

VALOR VALOR TZABULAR
VARIABLES ' -z cULADO X2 - X — SIGN.  TRATAMIENTOS
COLOR 76,35 276 334 ok T9-T10- T8
OLOR 48 68 27,6 334 *k T9-T10- T8
SABOR 44,35 276 334 ok T9-T10- T11
TEXTURA 53,82 27,6 334 *k T9-T10-T7
ACEPTABILIDAD 35,37 27,6 334 ok T9-T8-T12

SUMATORIA T9



RESULTADOS Y DISCUSIONES:

PARAMETRO RESULTADO
UNIDAD
ANALIZADO T9 T10
Contenido Acuoso % 72,7 745
Proteina % 20.6 18,4
Grasa % 5,62 4,80
Capacidad retencidn ml. agua 0,90 0,94
de agua absorbida/g
FUENTE: Laboratorio de uso multiple FICAYA'y Olga Moreira MIN:
MAX:

VALORES

Olga Moreira
70.3-75.3
Olga Moreira
18.1-21.8
Olga Moreira
2.8-9.7
Grau y Hamm
0.90

minimo permitido
maximo permitido



RESULTADOS Y DISCUSIONES:

RESULTADO NORMA

PARAMETRO
UNIDAD INEN
ANALIZADO T9 T10
2346
Recuento Aerobios Totales UFC/g 14400 14500 1,63x10°
Recuento Coliformes Totales UFCl/g 810 2000  2,4x10°
Recuento E. coli UFClg 0 0 1000
Salmonella pres/ause. ausen.  ausen.  Ausente

UFC / g.: Unidad formadora de colonias
FUENTE: Laboratorio de uso multiple FICAYA



CONCLUSIONES PREVIO AL
MARINADO:;



CONCLUSIONES DEL MARINADO

CON POLIFOSFATOS:




CONCLUSIONES PREVIO AL
MARINADO:;



RECOMENDACIONES:

[ Se recomienda a la Empresa REPROAVI, realizar los estudios
relacionados con el proceso del marinado utilizando una presion del
inyeccion que sea variable, diferentes tipos de tamano de agujas y
diferentes velocidades de la banda transportadora en la maquina

\_ Inyectora

—

|
_J

" Se sugiere estudiar a fondo el desarrollo de la marinacion en carne de
pollo, utilizando diferentes tipos de agentes retenedores de fluidos
como los fosfatos u otros tipos de agentes a diferentes tiempos y |

. temperaturas previo a la inyeccion >

- Es importante hacer un estudio de mercado para la adicion de
salmueras (fosfatos) en carne de pollo que va a tener una etapa de |
congelacion previo a su comercializacion.

p <L
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