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OBJETIVOS
Objetivo General

ssEvaluar la influencia del vacio de empague y la temperatura de
almacenamiento en el tiempo de conservacion de chorizo tipo espafiol.

Objetivos Especificos

ssEvaluar el mejor sistema de conservacion con y sin vacio para chorizo tipo

espaniol.

ssDeterminar la temperatura optima de almacenamiento a 4 °C (temperatura de
refrigeracion) y 18 °C (temperatura ambiente) para chorizo tipo espafiol.

s Determinar el tiempo de conservacion del producto, mediante control de R.E.P.
(Recuento estandar en placa), realizando analisis al producto recién elaborado y a
los 15, 25, 30, 35, 40 y 45 dias luego de empacado.




ssDeterminar la calidad microbiologica del producto recién elaborado:
Staphylococcus aureus presencia/ausencia y Bacterias Coliformes y Escherichia
coli recuento.

ssAnalizar el comportamiento del pH en el producto durante el tiempo de
almacenamiento a los 15, 25, 30, 35, 40 y 45 dias.

ssDeterminar la calidad del producto empacado mediante analisis Fisico —
Quimico: proteina, ceniza y extracto etéreo, realizando los analisis al producto
recién elaborado y después de empacado a los 30 dias.

ssEstablecer si existe 0 no pérdida de peso en el producto durante el tiempo de
almacenamiento.

ssEvaluar la calidad organoléptica del producto mediante analisis de: olor, color,
sabor y textura.




HIPOTESIS
Hipotesis alternativa

El vacio de empaque y la temperatura de almacenamiento influyen en el tiempo
de conservacion del chorizo tipo espafol.

Hipotesis nula

El vacio de empaque y la temperatura de almacenamiento no influyen en el
tiempo de conservacion del chorizo tipo espanol.




REVISION DE LITERATURA

EMPACADO AL VACIO

Historia
La aplicacion del vacio en los campos alimentarios comienza cerca del fin de la
Segunda Guerra Mundial en los Estados Unidos y luego su utilizacion se extiende

a Europa.

Definicién

El empacado al vacio es el sistema por medio del cual se procura generar un
campo de vacio alrededor de un producto y mantenerlo dentro de un empague.

Beneficios al empacar al vacio

*sLa frescura y el sabor de la comida, se mantiene de 3 a 5 veces mas, envasado
al vacio no entra en contacto con el oxigeno.

¢ La comida mantiene su textura y apariencia; los microorganismos como las
bacterias, mueren o tardan mas en reproducirse, al no podekerecer sin oxigeno.

¢ Los insectos no pueden crecer.




PRODUCTOS EMBUTIDOS

Definicion

Se define como embutidos a los productos carnicos elaborados con carne, sangre
0 una mezcla de ambas, con o sin agregado de visceras u otros productos de
origen animal o vegetal autorizados.

Tipos de embutidos
Los embutidos se dividen en cuatro grupos: frescos, secos, cocidos y salados.

CHORIZO

El chorizo es un embutido de corta 0 mediana maduracion elaborado a base de
carne de cerdo y de res, tocino de cerdo, adicionado de sal, especias y otros
condimentos. El chorizo se presenta en trozos atados hasta 8 cm. de largo_y«hasta
3 cm. de diametro. Es sometido a deshidratacion parcial por ahumade® secado.




Formula de chorizo tipo espafiol

INGREDIENTES

Pulpa de cerdo

Carne de res

Tocino

Paprika

Pimienta blanca + negra

Comino en polvo

Laurel + nuez moscada

Ajo en polvo

Tari k7

Orégano en hoja

Colorante rojo

Agua

Sal curante

Vino tinto

Fécula

TOTAL




DETERIORO DE EMBUTIDOS

En los embutidos, los microorganismos que los alteran pueden crecer en la
superficie de la tripa y la carne en ella contenida, o en el interior.

En la superficie externa de la tripa de los embutidos solamente pueden crecer
microorganismos si en la misma existe la suficiente humedad, los micrococos y
las levaduras pueden formar una capa mucilaginosa. Cuando la humedad de los
embutidos es menor, los mohos pueden producir una pelusa sobre su superficie
y modificar su color. Es posible que el didéxido de carbono, producido
especialmente por las bacterias lacticas heterofermentativas, hinche los
paquetes de embutidos.




MATERIALES Y METODOS

METODOS
Factores en estudio
Factor e: Empacado

el: con vacio
e2: sin vacio

Factor t: Temperatura de conservacion
t1. 18 °C
t2. 4°C




Tratamientos

Los tratamientos aplicados en esta investigacion fueron cuatro; los mismos que
resultaron de la respectiva combinacion entre los factores de estudio y un
tratamiento al cual no se le aplico ninguno de los factores.

Los cinco tratamientos en total, se les detalla a continuacion:

Tratamientos Combinaciones
(Empacado) (Temperatura: °C)

o™ e uw e
___!
75 Testgoalambiente |




ANALISIS ESTADISTICO
Tipo de Diseno

Caracteristicas del experimento

NUmero de repeticiones: Tres (3)

Numero de tratamientos: Cinco (5)

Numero de unidades experimentales: Quince (15)

Esquema ADEVA

Towmeos 4

N




Analisis funcional

**Prueba de Tukey al 5% para tratamientos.

s Diferencia Minima Significativa (D.M.S.) al 5% para los factorese y t.
s Diferencia Minima Significativa (D.M.S.) al 5% para testigo vs otros.
“*La Prueba de Friedman para pruebas no parametricas.

Unidad experimental
El peso de cada unidad experimental fue 400g de producto elaborado.

Variables evaluadas
Variables Cuantitativas

s Analisis microbiologico: Bacterias Coliformes y Escherichia coli, R.E.P.
(Recuento Estandar en Placa) y Staphylococcus aureus).

*»Ceniza

“sExtracto etéreo

“»*Peso

’:’pH

ssProteina




Variables Cualitativas (Analisis Organoléptico)

s*Color
sOlor
s*Sabor
s Textura




Diagrama de proceso para el empacado al vacio de chorizo tipo espafiol.

PRODUCTO ELABORADO
PESADO ' MUESTRAS
N PARA ANALISIS
ENFUNDADO
COLOCACION EN LA
BARRA DE SELLADO

PROGRAMACION DE TIEMPO DE
SELLADO Y VACIO
ASPIRACION DEL AIRE

SELLADO
ALMACENAMIENTO ™ MUESTRAS
PARA ANALISIS
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RECOLECCION DE DATOS
Analisis microbiologico

“*Bacterias Coliformes y Escherichia coli.- se realizo siguiendo el proceso
descrito en la Norma INEN 765.

“*R.E.P. (Recuento Estandar en Placa).- se realizd6 siguiendo el proceso
descrito en la Norma INEN 1529.

“*Staphylococcus aureus.- se realizd siguiendo el proceso descrito en la
Norma AOAC 2001.05.

Peso
Se determind con una balanza digital, pesando el producto recién elaborado y
después de empacado a los 15, 25, 30, 35, 40 y 45 dias.




pH
La determinacion del pH se realizo siguiendo la Norma INEN 783 a el producto
reciéen elaborado y después de empacado a los 15, 25, 30, 35, 40 y 45 dias.

Ceniza
Para su determinacion se lo hizo siguiendo la Norma INEN 520, se tom0 muestras
del producto reciéen elaborado y despuées de empacado a los 30 dias.

Extracto etéreo
Para realizar este analisis se siguio el proceso descrito en la Norma INEN 778, se
tomo muestras del producto recién elaborado y después de empacado a los 30 dias.

Proteina

La proteina se determind mediante el método de Kjeldahjl descrito en la Norma
AOAC 960.52, se tom0 muestras del producto recién elaborado y después de
empacado a los 30 dias.




Analisis Sensorial.

Escala de calificacion
Excelente 5 puntos
Muy bueno 4 puntos
Bueno 3 puntos
Regular 2 puntos
Malo 1 punto




RESULTADOS Y DISCUSION

VARIABLES EVALUADAS

pH EN EL PRODUCTO ALMACENADO

pH A LOS 15 DIAS

Analisis de varianza

ow . oo |||
ext 1 oom | oo omoms % | 004
,
coren | 0 | ooe [oms | | |
CV=1,04%
Xazebulel




pH A LOS 25 DIAS

Analisis de varianza

rev ou [ sc lom e riee rim)
-----
Tratamientos | 4 | 0046 | 0012 | 24ns | 348 | 59
Empacado | 1| 0006 | 0006 | 1200ms | 4% 1004
Temperatra 1| 003 | 0036 7200 | 4% 1004
_-

Tetigovsotros 1 0002 0002 Og0oms 1004
oo 0 ome oms

CV=1,03%
X=06,90

Prueba DMS al 5% para Temperatura.

T
e e b




pH A LOS 30 DIAS

Analisis de varianza.

|

|
Total 0,179

S
Tratamientos 0,126 0,032 6,038**
Empacado 0,032 0,032 6,038* 10,04
Temperatura 0,019 0,019 3,800ns 10,04

ext 0029 | 0029 | 5800 10,04
Testigo vs otros 0,047 0,047 9,400* 10,04
Error exp w0 | ooss | oo0s

CV=1,03%
X =6,89




Prueba de TUKEY al 5% para tratamientos.

TRATAMIENTOS RANGOS
T2 )
ey | 6%
Taexy | 6%
T3 (211
T5 (testigo)

Prueba DMS al 5% para Empacado.

EMPACADO MEDIAS RANGOS
e e 2
e e b




Interaccion de los factores e x t.

Temparatura Empacado

TEMPERATURA

t1(18°C)

14 _ 10

T

!
!
!
!
!
|
!
!
!
!
|
p

13psi  975psi  B50psi  325psi  Opsi

e1 (con vacio) EMPACADO e2 (sin vacio)

Prueba DMS al 5% para Testigo vs. Otros

TRATAMIENTOS MEDIAS | RANGOS
Otros 6,96 a
T5 (Testigo) 6,78




pH a los 30 dias de almacenamiento.

pH A LOS 30 DIAS

6,98 | |
T1 T2 T3




pH A LOS 35 DIAS

Analisis de varianza.

N A R
Traamenes |4 oms | 00 2coms | 38 530
Empacats 1 oood | 000t ossns | ass 1004
ex 1 oon | oou osums asm w04

Erorep 10 oms ooz |

CV=1,62%
X=06,75

Prueba DMS al 5% para Temperatura.

TEMPERATURA MEDIAS RANGOS
e e a
o e b




pH A LOS 40 DIAS

Analisis de varianza.

F dev T 1%
Tl 1 ome | |

5,98
1004
Temperatura 1004
1004
1004

Erorep 10 o0 008

CV=1,32 %
X=6,79




pH A LOS 45 DIAS

Analisis de varianza.

Tl | ome

Testigo vs otros 0,001 0,001 0,250ns 10,04

CV=0,92%
X = 6,85




RECUENTO ESTANDAR EN PLACA EN EL PRODUCTO ALMACENADO
R.E.P. (RECUENTO ESTANDAR EN PLACA) A LOS 15 DIAS

Analisis de varianza.

FdeV
Total

6L | scC T 1%
4 o | | ]

5,9
1004
0% | 0% 000+ 49 | 1004
1004
1004
0 o0 oo

Tratamientos
Empacado

Temperatura

Testigo vs otros

@D
X
—+

Error exp.
CV=5,49%
x=1,82




Prueba de TUKEY al 5% para tratamientos.

| Tstetig) | 207 &
Ty | 201 2
Ty 1% 2
| T e e
T i b

Prueba DMS al 5% para Empacado.

EMPACADO MEDIAS RANGOS
e | a
e 1% b

Prueba DMS al 5% para Temperatura.

TEMPERATURA MEDIAS RANGOS
w28 2
R e e N




Interaccion de los factores e x t

Temparatura Empacado
TEMPERATURA
t1(18°C) t2 (4°C)
16 14
2.03

13psi  975psi  B50psi  325psi  Opsi

el (con vacio) e2 (sin vacio)

EMPACADO




Prueba DMS al 5% para Testigo vs otros.

| Ts(Tetig) | 207 a |
_ows g b

R.E.P. (Recuento Estandar en Placa) a los 15 dias de almacenamiento.

R.E.P.ALOS 15 DIAS




R.E.P. (RECUENTO ESTANDAR EN PLACA) A LOS 25 DIAS

Analisis de varianza.

| Fdev | GL | SC | CM. | FC |FT5% FT.1%)
----
-

Erorep. 10 | o3 001

CV=4,65%
X =215




Prueba de TUKEY al 5% para tratamientos.

roes) | ost a
B N
Cmew s 4
mew  wm b

Prueba DMS al 5% para Empacado.

EMPACADO MEDIAS RANGOS
e | 2 2
I T

Prueba DMS al 5% para Temperatura.

TEMPERATURA MEDIAS RANGOS
B S
B R A




Interaccion de los factorese x t

Temparatura —— Empacado

1 (18°C) TEMPERATURA £24°C)

9.75psi  B.A0psi 3.25psi Opsi

el (con vacio i
( ) EMPACADO 2 (sin vacio)




Prueba DMS al 5% para Testigo vs otros.

T TRATAMIENTOS | MEDIAS | RANGOS |
meesw | 2s o
Cows om b

R.E.P. (Recuento Estandar en Placa) a los 25 dias de almacenamiento.

R.E.P.ALOS 25 DIAS

T1 T2 T3 T4 T5




R.E.P. (RECUENTO ESTANDAR EN PLACA) A LOS 30 DIAS

Analisis de varianza.

FdeV FT. 1%

Total

Tratamientos 599 |
Empacado 10,04
Temperatura 10,04
10,04
Testigo vs otros 10,04

Error exp.

CV=6,44%
X =2,69




Prueba de TUKEY al 5% para tratamientos.

| TGestig) | 357 @
o Tsey | 3
. Tewy | 2@ b
T | 1% d

Prueba DMS al 5% para Empacado.

EMPACADO MEDIAS RANGOS
e 2 a2
I LT L

Prueba DMS al 5% para Temperatura.

TEMPERATURA MEDIAS RANGOS
I S N T
R I



Prueba DMS al 5% para Testigo vs otros.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
To(stig) 357 2
_ows 2@ b

R.E.P. (Recuento Estandar en Placa) a los 30 dias de almacenamiento.

R.E.P. ALOS 30 DIAS




R.E.P. (RECUENTO ESTANDAR EN PLACA) A LOS 35 DIAS

Analisis de varianza.

es |
u7s 2672 555

C. |FT.5% |FT 1%
1991 1004

50,45+ 1004

1 003 1004
2716 1004
Erorep. 016 om

CV=11,60%
X = 2,86




Prueba de TUKEY al 5% para tratamientos.

TRATAMIENTOS | MEDIAS
T5 (testigo) 3,75
T3 (e2tl) 3,75
T1 (eltl) 2,99
T4 (e2t2) 2,37
T2 (elt2) 1,42

RANGOS

Prueba DMS al 5% para Empacado.
EMPACADO MEDIAS
3,06
2,21

RANGOS

e 3% a2
e b

-

Prueba DMS al 5% para Temperatura.

TEMPERATURA MEDIAS
3,37

1,90

RANGOS

— —




Prueba DMS al 5% para Testigo vs otros.

| Ts(etig) | 375 a
_ ows 2% b

R.E.P. (Recuento Estandar en Placa) a los 35 dias de almacenamiento.

R.E.P. ALOS 35 DIAS

4,00

o

O 3.00

LL

- 200

o

W 100

nd
0,00




R.E.P. (RECUENTO ESTANDAR EN PLACA) A LOS 40 DIAS

Analisis de varianza.

F e
Total JECETN N R R
Tratamientos

999 | 999 49%™ 4% | 1004
Testigo usotros
Erorep | 10 203 020

CV=11,50%
X = 3,89

Temperatura

ext

Empacado




Prueba de TUKEY al 5% para tratamientos.

 roesion | s o
e | sm o
Cmew | sm b
e e b

Prueba DMS al 5% para Empacado.

EMPACADO MEDIAS RANGOS
e s .
B

Prueba DMS al 5% para Temperatura.

TEMPERATURA MEDIAS RANGOS
a4 ae e
R




Interaccion de los factorese x t

Temparatura ——— Empacado

TEMPERATURA
t1(18°C) t2 (4°C)

975psi  B50psi  325psi  Opsi

e1 (con vacio) €2 (sin vacio)
EMPACADO




Prueba DMS al 5% para Testigo vs otros.

| Ts(Tetig) | 595 a |
_ows | 38 b

R.E.P. (Recuento Estandar en Placa) a los 40 dias de almacenamiento.

R.E.P. ALOS 40 DIAS

y




R.E.P. (Recuento Estandar en Placa) A LOS 45 DIAS

Analisis de varianza.

| Fdev | el FT.1%
R

1 -
oo 0 uu i

CV=21,28%
X =495




Prueba de TUKEY al 5% para tratamientos.

e s
wew e
Cmew s b
Cmew  ss b
Cnew s b

Prueba DMS al 5% para Empacado.

EMPACADO MEDIAS RANGOS
e s a2
I R

Prueba DMS al 5% para Temperatura.

TEMPARATURA MEDIAS RANGOS
T T A
I




Interaccion de los factores e x t

Temparatura ——— Empacado

TEMPERATURA
t1(18°C) t2(4°C)

12 10

13psi  9.75psi  B.50psi 3.25psi Opsi

e1 (con vacio) EMPACADO e2 (sin vacio)




Prueba DMS al 5% para Testigo vs otros.

| TsQestig) | 7 Ja
owos | 397 b

R.E.P. (Recuento Estandar en Placa) a los 45 dias de almacenamiento.

R.E.P. ALOS 45 DIAS




RECUENTO ESTANDAR EN PLACA EN EL PRODUCTO ALMACENADO.

RECUENTO ESTANDAR EN PLACA




PESO

Los datos para esta variable, se los tomo al producto recien elaborado y a los 15,
25, 30, 35, 40, 45 dias de ser almacenado.

Se inicio con un peso de 400g y durante el periodo de investigacion no se registro
variacion de peso en las unidades experimentales.

CENIZA

CENIZA




EXTRACTO ETEREO

EXTRACTO ETEREO

& 924

PROTEINA

PROTEINA




BACTERIAS Coliformes y Escherichia coli

Esta variable fue analizada en el producto recién elaborado mediante recuento total, el
cual presento cero UFC/g.

BACTERIAS Staphylococcus aureus

Esta variable fue analizada en el producto recién elaborado mediante analisis de
presencia y ausencia, determinando que no existio la presencia de dicha bacteria.




ANALISIS ORGANOLEPTICO

Sabor del chorizo tipo espanol

SABOR DEL CHORIZO TIPO ESPANOL
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Olor del chorizo tipo espanol

OLOR DEL CHORIZO TIPO ESPANOL
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Color del chorizo tipo espanol.

COLOR DEL CHORIZO TIPO ESPANOL
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Textura del chorizo tipo espanol.

TEXTURA DEL CHORIZO TIPO ESPANOL
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CONCLUSIONES
*»+Con los resultados de la investigacion se aprueba la hipotesis alternativa, en la
que se sefnala que el vacio de empaque y la temperatura de almacenamiento
Influyen en el tiempo de conservacion del chorizo tipo espanol.

**EIl mejor sistema de empacado para chorizo tipo espanol es el vacio.

*»La temperatura optima de almacenamiento para chorizo tipo espafiol es 4 °C.

*sMicrobiologicamente el producto es de calidad, ya que no se detectd la
presencia de Staphylococcus aureus ni de Bacterias Coliformes y Escherichia
coli.

*sMicrobiologicamente T2 (con vacio a 4°C) es seguro y apto para el consumo
humano dentro de los 40 dias de almacenamiento, pasado este tiempo el producto
presenta alteraciones de olor, color y textura.




*sDurante el tiempo de almacenamiento el pH del producto de cada uno de los tratamientos
analizados, muestra que existe un minimo incremento en sus valores dependiendo
directamente del sistema de conservacion, temperatura y tiempo de almacenamiento a los
que fueron sometidos.

s Los resultados del analisis fisico — quimico realizado al producto recién elaborado y luego
a los 30 dias de almacenamiento, muestran que el chorizo tipo espafol es de buena calidad
ya que se encuentran dentro de los requisitos bromatologicos de la Norma INEN 1344:96.

“sDurante el proceso de almacenamiento no se detectdo perdida de peso en el
producto.

“»*Se determind que el mejor tratamiento segun el analisis de Friedman fue, T2
(con vacio a 4 °C), por ser el tratamiento que mayor aceptabilidad tuvo por parte del
panel degustador. Por otro lado el chorizo recién elaborado tambien tuvo gran
aceptacion por los degustadores.

“»*Se establecié que las variables: proteina, ceniza y extracto etéreo _permanecen
constantes durante el periodo de almacenamiento del chorizo tipo.espanol.




RECOMENDACIONES

s Todos los materiales y equipos que vayan a entrar antes, durante y despues del
proceso de elaboracion deben ser previamente desinfectados para evitar que el
producto final resulte contaminado.

*»*Se deberia realizar una evaluacion completa del producto empacado al vacio
sometido a congelacion.

‘sExtender la investigacion del uso de empacado al vacio a otros tipos de

productos alimenticios.
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ATENCION




