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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacidn consistio en la elaboracion de chorizo de pollo con la adicion de
diferentes colorantes naturales como (Bixa orellana L.) achiote, (Daucus carota L.)
zanahoria y (Cdrcuma longa L.) cdrcuma, con la finalidad de determinar la calidad final del
embutido. Dentro del esquema del experimento se realizaron 3 repeticiones por cada
tratamiento con una unidad experimental de 2 kg cada uno. Para el analisis de los datos se
utilizo la prueba de Kruskall-Wallis al 0,05%. Se evaluaron parametros: fisico-quimico;
(pH), microbiologicos; (determinacion de Escherichia coli y Clostridium perfringens) y
sensoriales; (color, sabor, olor y textura). En base a los resultados fisico-quimicos realizado
del pH de cada uno de los tratamientos, se encontraron dentro de los rangos establecidos de
45 y 6,2 por la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1344:96. Respecto al analisis
microbiologico, no hubo presencia de E. coli y C. perfringens, microbiolégicamente todos
cumplen con la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1338:2012. En la evaluacion sensorial
realizada con la prueba de Kruskall-Wallis no se presentd diferencia estadistica entre los
tratamientos. Los tratamientos que obtuvieron mayor puntuacion fueron el tratamiento 1 que
corresponde a D. carota y el tratamiento 2, B. orellana que obtuvieron una calificacion de
18 puntos. La puntuacion menor se registrd en el tratamiento 3 que corresponde al

tratamiento realizado con C. longa con una calificacion de 17 puntos.

Palabras clave: colorantes, calidad, tratamiento, analisis, evaluacion.



ABSTRACT

This research consisted of the production of chicken chorizo with the addition of different
natural dyes such as (Bixa orellana L.) achiote, (Daucus carota L.) carrot and (Turmeric
longa L.) turmeric, in order to determine the final quality of the Inlay. Within the outline of
the experiment, 3 repetitions were performed for each treatment with an experimental unit
of 2 kg each. The Kruskall-Wallis test at 0.05% was used for the analysis of the data.
Parameters were evaluated: physico-chemical; (pH), microbiological; (determination of
Escherichia coli and Clostridium perfringens) and sensory; (color, taste, smell and texture).
Based on the physical-chemical results performed on the pH of each of the treatments, they
were found within the established ranges of 4.5 and 6.2 by Ecuadorian Technical Standard
INEN 1344:96. Regarding microbiological analysis, there was no presence of E. coli and C.
perfringens, microbiologically all comply with Ecuadorian Technical Standard INEN
1338:2012. There was no statistical difference between treatments in the Kruskall-Wallis
sensory evaluation. The treatments that scored the highest score were treatment 1
corresponding to D. carota and treatment 2, B. orellana which obtained an 18-point rating.
The lowest score was recorded in treatment 3 corresponding to the treatment performed with
C. longa with a rating of 17 points.

Keywords: dyes, quality, treatment, analysis, evaluation.
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CAPITULO |

1. INTRODUCCION

La produccion de los embutidos a nivel nacional ha venido creciendo en los Gltimos afios,
debido a la gran demanda que existe. El desarrollo de estos productos cada vez es mayor,
siendo la variedad y calidad de los mismos muy importantes para los consumidores y para

la alimentacién de las personas (Huaca, 2011).

En la actualidad existe un consumo importante de los embutidos, pero también existe
controversia por los colorantes artificiales utilizados en la elaboracion de diversos productos
carnicos, debido a los posibles dafios que causa a la salud de los consumidores. Es por eso
gue se busca mas alternativas para mejorar, optimizar y disminuir la utilizacion de colorantes
artificiales (Basurto & Franco, 2019).

La presente investigacion se enfoca en la utilizacion de colorantes naturales que nos provee
la naturaleza que no son muy utilizados en la industria alimentaria como B. orellana, D.
carota y C. longa, para asi poder reemplazar parcialmente el uso de colorantes artificiales.
El valor nutricional de los colorantes naturales beneficia a la salud de las personas, por esta

razdn se decidio afiadir en la elaboracion de chorizo de pollo.

La carne de pollo por su alto contenido de proteinas ha hecho que el consumo sea cada vez
mayor en nuestro pais, lo que ha motivado al presente estudio utilizar el colorante en los
derivados de la carne como los embutidos y en particular el chorizo, del cual se deriva la
presente investigacion, sobre todo con el fin de evitar el uso de colorantes artificiales que en

algunos casos afectan en la salud (Villa, 2011).

1.1 PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

El nimero de colorantes naturales aprobados para el uso en la industria nacional que podrian
ser definidos como naturales son pocos y solo unos cuantos son comercialmente importantes,
como la cochinilla y el carbon (Galarza, 2013). En la Region Amazonica no existen

productos carnicos con colorante naturales.



1.2 JUSTIFICACION

Actualmente las especies tintéreas han ido perdiendo cierta utilidad dentro de la
industrializacion por ello se quiere dar a conocer la importancia que tienen cada uno de las
especies mencionadas. Tienen valores nutricionales que al ser consumidas benefician a la

salud de las personas (Guerrero, 2008).

Ante esta preocupacion se ha decidido utilizar colorantes de origen natural mismas que
pueden aumentar la estabilidad de un alimento e incrementar su valor nutricional por ello es
necesario involucrarlo en el proceso de elaboracién de chorizo de pollo y es importante
también conocer que el color es uno de los atributos que mas se fijan los consumidores.
Ademas se ha visto que la mayoria de las personas tienen la prioridad de lograr sustituir por
completo los colorantes artificiales que son los que actualmente causan problemas a la salud
(Triana, 2004).

Se utilizé la carne de pollo en la elaboracion del chorizo ya que es una de las materias primas
de origen animal que contiene un alto valor proteico, también por su bajo costo hace que
sea consumida por todas las personas, ademas se puede obtener con facilidad en lugares
comerciales (Roemero, 2016).

La finalidad de esta investigacion es valorar los colorantes naturales extraidos de la C. longa,
B. orellana y D. carota, utilizados en la elaboracién de chorizo de pollo, debido a que son

colorantes aptos para alimentos y se producen en la Regién Amazonica Ecuatoriana.

1.3 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢La utilizacion de los colorantes naturales mejora las caracteristicas organolépticas del

chorizo de pollo?

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 OBJETIVO GENERAL

Evaluar los colorantes naturales B. orellana, C. longa y D. carota, en la elaboracion de

chorizo de pollo.



1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Evaluar la carga microbiana E. coli y C. perfringens del chorizo de pollo en base a
la Norma INEN 1338:96.

e Determinar a través de analisis sensorial el mejor tratamiento en la elaboracion de
chorizo de pollo con colorantes naturales.

e Realizar el analisis Fisico - Quimico de los tratamientos.



CAPITULO Il
2. FUNDAMENTACION TEORICA

2.1 CARNE DE POLLO

La carne de pollo es considerada como uno de los alimentos basicos en la dieta diria, también
por su bajo costo de produccién, hace que sea consumida por todas las personas, como
también presenta un bajo contenido graso (Orbea, 2017). Cuenta con una fuente de proteina
de alto valor bioldgico, al ser rica en aminoacidos esenciales como lisina, igualmente cuenta
con una fuente de niacina, hierro, zinc, fésforo y potasio. Ademas tiene un bajo contenido
en &cidos grasos saturados, altos valores de &cidos grasos mono insaturados y una cantidad
de &cidos grasos de las familias omega 6 y omega 3 (Martinez & Mora, 2010).

Como menciona Cabrerizo (2006), responsable de la Unidad de Nutricién y Dietética del
Hospital Clinico San Carlos de Madrid y Secretario de la Sociedad Espafiola de
Endocrinologia y Nutricidn “el pollo es la carne que aglutina en mayor medida los beneficios
de los alimentos de origen animal, y que posee en menor cantidad los elementos menos

saludables de los mismos”.

La carne de pollo es un alimento de gran valor nutricional, es de bajo costo como también
es una alternativa a la carne roja. La pechuga es el corte mas consumido, por ser la parte mas
magra y un alimento saludable para el consumo humano, lo que provoca un incremento en

su comercializacion (Gomez, Gomez, & Martinez, 2016).

2.1.1 VENTAJAS FISICAS DE LA CARNE DE POLLO

El 70 % del tejido adiposo es de facil remocion, lo cual no sucede con los cortes de otros
animales. La carne de pollo ademas ofrece ventajas en relacion con su digestibilidad, su
sabor, la suavidad y su versatilidad en la cocina. Tiene fibras musculares mas finas, es decir
de menor diametro, y esto reduce la dureza para mejorar la textura, como también facilita su
digestion (Martinez & Mora, 2010).

El pollo en el refrigerador dura 2 dias y el pollo cocido 3 o 4 dias, pero en el freezer de 6 a
8 meses (Orbea, 2017).



212 MERCADO DE LA CARNE DE POLLO

En la actualidad la avicultura esta creciendo por la gran cantidad de personas, por ello se esta
elaborando mas productos para el consumo, se creé que para los proximos afios la principal
proteina de origen animal sera de la industria avicola. Para el 2030 en el mundo necesitara
toneladas de carne, especificamente de ave, cuyo consumo se cuadruplica segin las
estimaciones de la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura) (Avila & Lopez, 2019).

De acuerdo con las cifras de los gremios avicolas ecuatorianos — Asociacion de Médicos
Veterinarios Especializados en Avicultura y la Corporacion Nacional de Avicultores — el
consumo per capita de la carne de pollo creci6 aproximadamente 10 kg en 7 afios. Segln los
datos entregados por estos dos gremios en 2010 el consumo per cépita de la carne de pollo
era de 22,9 kg y llego a incrementarse a 32 kg por habitante en 2017. La carne de pollo es
preferida por los consumidores ya que presenta un alto valor nutritivo y es de facil acceso,
por lo tanto se puede conseguir en cualquier lugar. El precio es uno de los factores que incide
en que cada dia sea demandado por los ecuatorianos. La distribucion de la industria se realiza
equitativamente con la participacion del 30% por cada sector, es decir, entre grandes,
medianos y pequefios. Ademas, se ha calculado que en Ecuador existen aproximadamente
1.900 granjas avicolas (Avila & Lopez, 2019).

Para la comercializacion de productos avicolas se utilizan dos canales, directo e indirecto.
El canal directo se destina su produccion a las parrillas y los mas pequefios sus ventas se
focalizan en tiendas y mercados dentro del pais. En cuanto al canal indirecto son las grandes
cadenas de supermercados quienes se encargan de seleccionar a los proveedores de estos
alimentos para distribuir los productos finales, asi funcionan como intermediarios los
productores y los consumidores finales. PRONACA es la empresa que tiene la mayor
produccion avicola tanto de huevos como de pollos en Ecuador, cubriendo el mercado
nacional a través de sus propios distribuidores y de los principales supermercados y

mercados del pais (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion , 2013).

Regionalmente, la produccién avicola se localiza en la Sierra con un 49% del total nacional,
un 40% en la Costa y un 11% en la Region Amazonica (MAGAP, 2011). Por el bajo
porcentaje de produccion en la region amazonica, es que en la provincia de Pastaza existe

una demanda insatisfecha de la produccion de carne de pollo y sus alrededores (Ledn, 2018).



2.1.3 VALOR NUTRICIONAL DE LA CARNE DE POLLO

El pollo contiene nutrientes necesarios para el crecimiento, desarrollo y funcionamiento del
organismo al comparar con otras carnes el pollo es el que sobresale con menos cantidad de
colesterol y grasas, por lo que forma parte de las recomendaciones de las Guias Alimentarias

de diversas poblaciones (Gallinger, y otros, 2016).

Tabla 1. Valor Nutricional del pollo

Porcién de 150 g* de pollo % del valor Diario
sin piel Recomendado
Energia 176 kcal 9
Proteinas 32.79 52
Grasas 50¢9 8
Sodio 91 mg 5
Potasio 496 mg 11
Fosforo 323 mg 46
Hierro 0,7 mg 7

Fuente: Estudio sobre la determinacidn de la composicion nutricional de la carne de pollo argentina. Instituto
Nacional de Tecnologia Agropecuaria -INTA- (Concepcién del Uruguay y Castelar), Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial -INTI- (Entre Rios) y Centro de Empresas Procesadoras Avicolas (CEPA). En proceso
de publicacion. 2015.

2.2 COLORANTES

El colorante es una sustancia que se aflade intencionalmente a los alimentos en pequefias

cantidades para mejorar su apariencia, color y ayuda en su conservacién (Corzo, 2008).

El Codex Alimentario de 1988, a nivel nacional, de acuerdo con la definicién utilizada por
la Secretaria de Salud, expresa que los colorantes “son aquellas sustancias que se afiaden a
los alimentos y bebidas con el objeto de proporcionar o intensificar el color y modificar en
general su aspecto fisico. Queda prohibido su uso para ocultar defectos de calidad” (Cuenca,
2017).

De acuerdo al Instituto de Normas Técnicas y Certificaciones (ICONTEC — NTC —409) los

colorantes estan definidos como:

Colorantes para alimentos: Aditivos empleados intencionalmente para impartir, mejorar,

corregir el color natural de los alimentos (Cuenca, 2017).

Colorantes naturales: Los de origen animal, vegetal o mineral o el extracto de principio

colorante, obtenido de una fuente natural (Cuenca, 2017).

Colorantes sintéticos: los obtenidos por sintesis quimica (Cuenca, 2017).



2.2.1 CLASIFICACION DE LOS COLORANTES

Los colorantes se clasifican:
De acuerdo al color:

e Cromaticos (rojo, naranja, amarillo, verde, azul, afiil y violeta).

e No cromaticos (blanco, negro, gris) (Cuenca, 2017).
De acuerdo a su origen:

e Colorantes orgénicos: Procedentes de plantas y animales. Son extraidos por
diferentes métodos como fermentacion, tostado, etc.

e Colorantes minerales: (lacas, sulfato de cobre, cromato de plomo, etc.). No se utilizan
en alimentos

e Colorantes artificiales: obtenidos por sintesis quimica (Cuenca, 2017).
De acuerdo con la NTC-409 la clasificacion segun su origen es:

e Colorantes naturales.
e Caramelo y compuestos de clorofila y clorofilina.

e Colorantes sintéticos (Cuenca, 2017).
De acuerdo con la solubilidad los colorantes se dividen en:

e Hidrosolubles
e Insolubles (Cuenca, 2017).

2.3 ACHIOTE (Bixa orellana L.) E-160b

Bixa orellana L. (Bixaceae) denominado comunmente como “achiote”, es una especie que
tiene como origen América tropical, posiblemente del suroeste de la amazonia, tiene una
vida util de hasta 50 afios (Ayala, Castillo, Alfaro, Aspiros, & Seclén , 2016).

El achiote como colorante natural se usa para aumentar el color de los alimentos, que han
perdido color durante su tratamiento industrial o para hacerlo mas agradable para la vista y

apetecible para el consumidor (Mufioz & Peréz, 2011).

Tiene mucha importancia para la industria alimentaria mundial ya que la bixina que se extrae

de sus semillas tiene una tonalidad del color rojo mas puro y natural que existe, sirve para



la elaboracion de quesos, refrescos, condimentos y otros productos alimenticios. En la
actualidad, tanto consumidores como las industrias prefieren utilizar estos productos de
origen natural, por su biodegradabilidad y baja toxicidad (Ayala, Castillo, Alfaro, Aspiros,
& Seclén , 2016).

2.3.1 COMPOSICION QUIMICA

B. orellana es rica en carotenoides, especialmente apocarotenos como la bixina, isobixina y
norbixina (grafico 1); también se describen el beta-caroteno, criptoxantina, luteina,
zeaxantina, orellina, entre otros. Ademas las semillas contienen lipidos como el &cido
linoleico, y en menor cantidad el alfa-linolénico y oleico; aminoacidos como el glutamato,
aspartato y leucina; contiene altas concentraciones de fésforo y escasas de calcio y gran
cantidad de hierro y zinc (Lourido & Martinez, 2010).

AJ\/\*/VW/\/W/VCOOH Norbixina
HOOC
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Graéfico 1. Estructura quimica de los principales pigmentos de la Bixa orellana L.

La bixina es un excelente colorante que presenta varias ventajas para ser utilizado en la
industria como:

Es un colorante completamente inofensivo; la Organizacion Mundial de la Salud (OMS,
2000) reconoce su nula toxicidad tanto para el consumo humano como para su aplicacion en
la piel. Es una sustancia que tiene resistencia a los agentes quimicos, por lo que se puede
utilizar para colorear todo tipo de alimentos y bebidas. Ademas la extraccion de los
colorantes (bixina y norbixina) de la planta es sencilla, y se puede construir una pequefia
industria casera para procesar la semilla y extraer el colorante, de esta manera se obtiene un

valor mayor en el mercado (Pérez, Cuen, & Becerra, 2003).

2.4 CURCUMA (Curcuma longa L.) E-100

C. longa es conocida en la industria alimentaria como E-100, su resina se utiliza como
saborizante y colorante para alimentos es de color anaranjado y el responsable es la
Curcumina, sirve para aromatizar y dar color a mantequillas, quesos, diversas conservas,

mostaza, palomitas de maiz de colores, cereales, sopas, caldos, productos carnicos y lacteos



(Benavides, Hernadez, Ramirez, & Sandoval, 2010). La FDA (Food and Drug
Administration) de los Estados Unidos ha declarado la Curcumina como “un producto
considerado seguro” (Generally Regarded as Safe, GRAS), y aceptado como colorante

alimenticio y saborizante (Grynkiewicz & Slifirsk, 2012).
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Grafico 2. Estructura de la Curcumina

2.5 ZANAHORIA (Daucus carota L.)

D. carota, ocupa un lugar importante entre los consumidores de todo el mundo. Es una de
las hortalizas muy conocidas debido a la gran cantidad de beneficios que ofrece a la salud,
se destaca por su contenido en betacaroteno, y es en este alimento donde se encuentra en
mayor proporcion y el pigmento es de color anaranjado. El color natural de la zanahoria,
también es aprovechado en la industria alimenticia, como aditivo antioxidante y colorante
(Andrango & Anguisaca, 2016)

El B-caroteno es un pigmento anaranjado que se encuentra en la zanahoria, frutas y vegetales.
Esta dentro del grupo de compuestos Ilamados carotenos que tiene propiedades antioxidantes
que ha sido investigado en reaccion a su efecto en enfermedades cardiacas y ciertos tipos de
cancer. Tiene fuente de vitamina A, que es necesaria para la vision normal, el crecimiento
de huesos y para el desarrollo normal de los dientes. Es un componente antioxidante que

favorece a nuestra salud (Beadle & Zscheile, 1941).

Segun (Morales, 2011), menciona que entre sus numerosas funciones de Beta Caroteno se
destaca por: Su importante papel en la vision, en la formacion 6sea, en la reproduccion, asi
como en diversos procesos de mantenimiento y reparacion celular (piel, mucosas y tejidos
corporales). Posee una funcion antioxidante que ayuda a nuestro organismo a combatir el

estrés oxidativo, que se relaciona con un amplio conjunto de patologias.



El B-caroteno es el carotenoide mas comun. Una molécula de B-caroteno tiene una cadena
central de atomos de carbono que se une a las estructuras de anillos de 6 miembros en cada

extremo de la molécula (Ortiz & Mamani, 2015), segin se muestra en el grafico 3.

ESTRUCTURA DEL -CAROTENO

CH; CH; CH; CH;, CH, CH, CH; CH;

CH=CH-C=CH-CH=CH-C=CH-CH=CH-CH=C-CH=CH-CH=C-CH=CE

CH;

Gréfico 3. p-caroteno (C40H56)

2.6 CLASIFICACION DE LOS PRODUCTOS CARNICOS

2.6.1 PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS

Estos productos son los que no han sido sometidos a ningun proceso tecnologico, ni
tratamiento térmico para su elaboracion (INEN, 2012).

2.6.2 PRODUCTOS CARNICOS CURADOS -
MADURADOS

En cuanto a los productos carnicos curados madurados son los que se someten a la accion
de sales curantes (permitidas), el madurado se realiza por fermentaciéon o acidificacion,

después pueden ser cocidos, ahumados y/o secos (INEN, 2012).

2.6.3 PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS

En este tipo de productos son sometidos a un tratamiento térmico superficial, para el
consumo se debe realizar tratamiento térmico completo, ademas se les conoce como
parcialmente cocidos (INEN, 2012).

2.6.4 PRODUCTOS CARNICOS COCINADOS

En este caso consiste a los productos sometidos a tratamiento térmico que deben alcanzar
como minimo 70°C o una temperatura que garantice la eliminacion de todos los

microorganismos patogenos (INEN, 2012).
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26.5 EMBUTIDOS CRUDOS ACIDIFICADO

En estos productos carnicos se les adiciona un aditivo permitido o &cido organico para
descender el Ph (INEN, 2012).

2.6.6 PRODUCTOS CARNICO AHUMADO

Son los que se elaboran utilizando el humo con la finalidad de obtener un olor, sabor y color
propios de un embutido ahumado (INEN, 2012).

2.7 CHORIZO

2.7.1 HISTORIA DEL CHORIZO

Este producto carnico se remonta a un drama griego llamado Orya (o sea chorizo, escrito
alrededor de 500 afios antes de cristo, el vocablo chorizo, al igual que salchicha, vienen de

latin salciciu, que a su vez viene de la sal (Palacios & Loyola, 2010).

El chorizo es un producto de la economia doméstica, anteriormente se rellenaba los trocitos
y retazos de carne que sobraban después de realizar los cortes mas importantes, para no
desperdiciar nada. Ademas, era una de las comidas favoritas de los romanos, tanto en
tiempos de paz como de guerra: por su sabor particular que le dan las especias que se
incorpora a la mezcla y por su longevidad y facilidad de transporte (Palacios & Loyola,
2010).

2.7.2 DEFINICION

La NTE INEN 1217:2006 nos indica que chorizo es “el producto elaborado con carne de
animales de abasto, solas o en mezcla, adicionada de condimentos y embutidas en tripas

naturales o artificiales; puede ser fresco, madurado, escaldado, ahumado o no”.

2.7.3 PROCESO DE ELABORACION DE CHORIZO.

Para la preparacion de chorizos se necita un alto contenido de carne ya sea de res, cordero,
pollo, etc., y una cantidad permita por la norma de algunas especias que se le incorpora para
gue sea mas agradable. Se debe desmenuzar la carne mezclar con los otros ingredientes y

embutir en la tripa, realizar un pre cocido y embolsar (Chiri, 2018).

Los tiempos de coccion de un embutido en este caso “chorizo” se realiza en 15 minutos de

coccion y 5 minutos de fritura para obtener un producto bien elaborado algunos productos
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que se colocan en el proceso de elaboracion de chorizos, son dafiinos para salud si no son

bien cocinados (Molina, Mercado , & Carrascal, 2009).

Es importante que el producto ya procesado salga a la venta en buenas condiciones de calidad
e higiene para el consumo humano, para llevar a los consumidores un producto que no se
malogre y sea de facil de preparar, conservando todas las propiedades del producto al

momento de prepararlas (Chiri, 2018).

274 REQUISITOS DE CALIDAD DEL CHORIZO SEGUN
LA NORMA INEN.

Los productos carnicos deben cumplir con los siguientes requisitos microbioldgicos

establecidos por la norma INEN 1344:96 carne y productos carnicos. Chorizo. Requisitos.

Tabla 2. Requisitos microbioldgicos del chorizo

Requisitos Categoria Clase n c m UFC/g M UFC/g
R.E.P 1 3 5 1 1,5x10°  1,0x10°
Enterobacteriaceae 4 3 5 3 1,0x103 1,0x10*
Escherichia coli* 7 3 5 2 1,0x10>  1,0x10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 1,0x10°  1,0x10*
Salmonella® /25 g** 10 2 5 0 ausencia -

1 Especies cero tipificadas como peligrosas para humanos
*Requisito para determinar termino de vida util
**Requisito para determinar inocuidad del producto.
Fuente: (INEN, 1996)

En donde:

Categoria:  grado de peligrosidad del requisito

Clase: nivel de calidad

n: numero de unidades de la muestra

c: numero de unidades defectuosas que se acepta
m: nivel de aceptacion

M: nivel de rechazo
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2.8 ADITIVOS CARNICOS UTILIZADOS EN LA
ELABORACION DE CHORIZO.

281 SAL COMUN

La sal actia como conservante para evitar el crecimiento bacteriano. Su eficacia depende de
la concentracién de la sal en la salmuera del embutido y no solo de la cantidad total de sal
que contiene. La cantidad de sal utilizada en la elaboracion de embutidos varia entre el 1y
el 5% (Salinas, 2010)

2.8.2 SALNITRITO

La funcion del nitrito es conservar la carne, como también desdoblar la mioglobina para
mantener el color rojo aun después de cocinarla. Se recomienda utilizar 2:1 es decir 2 partes
de nitrato por 1 parte de nitrito. Se debe utilizar maximo 3 gramos por kilo (Basurto &
Franco, 2019).

2.8.3 TRIPOLIFOSFATO

Es utilizado como conservante de humedad y para incrementar la capacidad de retencién de
agua de las carnes curadas. Hay algunas evidencias de que también reducen la rancidez
oxidativa (Basurto & Franco, 2019).

2.8.4 ERITORBATO DE SODIO

El Eritorbato de sodio es un antioxidante, usado para evitar los cambios de color y de sabor
en una variedad de alimentos. No tiene efecto colateral con las concentraciones utilizadas
(Basurto & Franco, 2019).

28,5 TRIPANATURAL

Es la que sale del tracto intestinal de animales ungulados domésticos o caza de cria para fines
alimenticios. Han sido los envases tradicionales para los productos embutidos. Antes de usar
se debe limpiar y secar, ya que pueden ser vehiculo de contaminacién microbiana (Basurto
& Franco, 2019).
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2.8.6 CONDIMENTOS

Esta sustancia es obtenida por la mezcla de especias entre ellas o con otras sustancias como
la sal, vinagre, salsa de soja, etc. Cumplen la funcion de condimentar los alimentos, evitar
actividades oxidantes, emulsionar las masas y colaborar en la retencién de humedad en los

embutidos (Gonzélez & Jaramillo, 2011).
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CAPITULO Il
3 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 LOCALIZACION

El presente proyecto de investigacion se realizo en la Provincia de Pastaza, Canton Puyo
Parroquia Puyo en las instalaciones de la Universidad Estatal Amazdnica, ubicado en el Km
21/, via a Napo. Para la Elaboracion del chorizo de pollo se utilizd el laboratorio de
Alimentos de la carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Facultad de Ciencias de la Tierra
ubicado en el bloque D, para el andlisis microbioldgico se realiz6 el laboratorio de
microbiologia, ubicado en la Facultad Ciencias de la Vida Bloque Jy para el analisis fisico-

quimico se utilizé el laboratorio de quimica, ubicado en el blogue C.
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Fuente: Google Maps, 2019

3.2 TIPO DE INVESTIGACION:

El proyecto de investigacion fue de tipo experimental, para la realizacion de este proyecto
se tomo diferentes fuentes bibliograficas como: articulos, tesis, los cuales fueron publicados

en los ultimos afos.

3.21 TRATAMIENTO Y DISENO EXPERIMENTAL

En el presente trabajo se utilizé 18 kg de chorizo de pollo distribuido en 3 tratamientos que
se evaluaron la coloracidn de la zanahoria, achiote y clrcuma, en cada tratamiento se realizd
con 3 repeticiones con un tamafio de unidad experimental de 2 kg cada uno como se muestra
en la tabla 3.

El esquema del experimento empleado en el presente trabajo fue el siguiente:
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Tabla 3. Esquema del experimento.

Tratamientos Caodigo Repeticiones TUE (kg) Total
Tl 430 3 2 6
T2 510 3 2 6
T3 650 3 2 6
TUE: Tamario de unidad experimental (kg de carne de pollo) 18

Fuente: Elaboracion propia

3.2.2 MEDICIONES EXPERIMENTALES

Las variables experimentales que se evaluaron fueron las siguientes:
Pruebas microbioldgicas:

e Escherichia coli

e Clostridium
Caracteristicas sensoriales:

e Color
e Olor
e Textura
e Sabor
Caracteristica fisico-quimica

opH

3.3 ANALISIS ESTADISTICO Y PRUEBA DE
SIGNIFICANCIA.

Los datos experimentales obtenidos fueron analizados de acuerdo a las siguientes pruebas

estadisticas:

e Pruebas no paramétrica para la valoracion de las caracteristicas organolépticas en
funcién de la prueba Kruskall Wallis.
e Para las variables microbiologicas se utilizé estadistica en tendencia central, por ser

un parametro de conteo.
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3.4 PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

Para conocer el efecto de los colorantes naturales en el chorizo de pollo, se disefio el
siguiente diagrama (grafico 4) posteriormente se describen cada una de las operaciones
durante la ejecucion del proyecto de investigacion.

Carne de pollo, — RECEPCION
grasa de cerdo

Piel, huesos

DESHUESADO :

-

TROCEADO Tamafo de 5a 10 cm

g

PESADO

MOLIDO

Sal nitro, Glutamato, Fosfato, ¢

Condimento, Eritorbato,
Sorbato, Leche en polvo, Sal,
Agua.

B FORMULACION

-

v

Tripa natural — FMRUTIDO

-

v

ALMACENADO —— | Temperatura de 1°C y 5°C

Grafico 4. Diagrama de Flujo del chorizo de pollo.

341 PROCESO DE ELABORACION DEL CHORIZO DE
POLLO CON COLORANTES NATURALES.

Recepcion de la materia prima.- La recepcion de la materia es uno de las etapas
importantes donde se debe controlar los pardmetros necesarios para la elaboracion del

producto, y a su vez realizar el pesaje para conocer la cantidad de materia prima.

Deshuesado.- el deshuesado se realizé con la utilizacién de cuchillos de acero inoxidable

con la finalidad de separar la piel y huesos de la pechuga de pollo.

17



Troceado. - Se picé la pechuga de pollo en tamafios de 5 a 10 cm de igual manera la grasa

de cerdo.

Pesado. - Se procedi6 a pesar la carne que fue separada la piel, huesos y que fue picada en

trocitos para un adecuado molido.

Molido.- La carne y la grasa que fue troceada se colocaron en el molino para que se pueda

realizar una pasta adecuada para la elaboracién de chorizo.

Preparacion de aditivos y tripa natural.- De acuerdo a la formulacion realizada, se
procedio a pesar cada uno de los aditivos que se utilizaron en la elaboracion de chorizo. Las
tripas naturales deben ser colocadas en un recipiente con agua para poder limpiar la sal que

protege y facilitar el embutido la pasta de chorizo.

Mezclado. - Después de realizar el molido se procedié a mezclar los aditivos con la pasta y
asi mismo se afiadi6 un porcentaje de agua helada para que todos los ingredientes se mezclen

y formen una pasta uniforme.

Embutido.- A continuacion se procedio a colocar la pasta en el embutidor para poder

envasar en la tripa natural.

Atado.- se tomd porciones de una longitud de 8 a 10 cm, para realizar el amarre con hilo de

algodon.
Almacenado.- Se almacena el chorizo a una temperatura de 1°C a5 °C.

Tabla 4. Equipos, insumos, materias primas y materias primas utilizados en el proceso de
elaboracion de chorizo.

INSUMOS EQUIPOS MATERIALES | MATERIAS
PRIMAS

Glutamato de sodio Molino industrial Mesa Pollo

Sal nitro Embutidora Cuchillos Grasa

Eritorbato Mezcladora Bandejas Zanahoria

Condimento para Tripa natural Carcuma

chorizo Achiote

Sorbato de potasio

Sal

Azlcar

Leche en polvo

Agua

Humo liquido

Fuente: Elaboracién propia.
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342 FORMULACION DE CHORIZO

Tabla 5. Formulacion utilizada para la elaboracion de chorizo de pollo con colorantes
naturales.

ACHIOTE CURCUMA ZANAHORIA

ar gr gr
Pollo 2,132 2,132 2,132
grasa 213 213 213
agua 533 ml 533 ml 533 ml
sal 47 47 47
glutamato 5 5 5
sal nitro 9 9 9
fosfato 13 13 13
condimento 27 27 27
Eritorbato 0,3 3 3
sorbato 1 1 1
azucar 5 5 5
leche en
polvo 3 3 3
humo 3 3 3
achiote 5 0 0
clrcuma 0 5 0
zanahoria 0 0 5

tripa natural

Fuente: Elaboracion propia.

3.5 ANALISIS MICROBIOLOGICO

3.5.1 ANALISIS DE LABORATORIO

Toma de Muestras

El o la agente independientemente autorizado no debe aceptar la interferencia de terceros,
bajo su responsabilidad puede recibir ayuda de otros. Se deben tomar las medidas adecuadas
para prevenir cualquier contaminacion durante el traslado de la muestra al laboratorio. Se
sella y etiqueta cada muestra, se debe escribir la informacién del producto como el nimero
y codigo de lote, fecha de la toma de muestras. Una vez tomadas las muestras se lleva al

laboratorio para su analisis (INEN, 1999).
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Procedimiento para la preparacion de medios de cultivo

Se afadié 100 ml de agua destilada a un matraz Erlenmeyer de 250 ml, con 2,6gr de peptona
water. Luego se procedid a colocar en el autoclave por 30 minutos. Para preparar el medio
de cultivo se afiadié 100 ml de agua destilada a un matraz Erlenmeyer con 2,6 gr de agar
para coliformes y la barra de agitador magnético para proceder a colocar en el agitador
magnético digital por 30 minutos. Terminado el procedimiento se afiade 9 ml de agua de
peptona para cada tratamiento en los tubos de ensayo.

Preparacion de la unidad de muestra para el analisis

Antes de manipular la muestra se procedié a limpiar el area de trabajo e inmediato se
desinfectd con alcohol, para continuar con el peso de la muestra 1g por cada tratamiento,
luego se afiadio las muestras a los tubos de ensayo con agua de peptona por 20 minutos

dentro de la cdmara flujo laminar para que no exista contaminacion (INEN, 1999).
Procedimiento método por siembra en placa

Utilizando una sola pipeta estéril pipetear alicuotas de agar para coliformes de 1 cm? para
cada muestra en placas Petri adecuadamente identificadas. Transcurrido los 20 minutos,
dentro de la cAmara flujo laminar pipetear el agua de peptona con la mezcla de muestras para
afiadir en placas Petri. Delicadamente se mezcl6 el inoculo de siembra con el medio de
cultivo con movimientos de vaivén 5 veces. Se repitid este proceso pero en sentido contrario.
Una vez terminado se procedio a dejar en reposo hasta que solidifique el agar, para luego
invertir las placas e incubarlas a 30°C + 1°C. Pasado el tiempo de incubacién, se realizé el

conteo de todas las colonias para su respetivo informe (INEN, 2013).

3.6 PRUEBA FISICO-QUIMICO

3.6.1 DETERMINACION DE pH

Se procedio a pesar 10 gr de muestra preparada, para luego afiadir 100 ml de agua destilada
y proceder a mezclar en una licuadora por un minuto. Se realizé la mezcla hasta tener un
liqguido homogéneo. Luego el contenido se filtrd en el papel filtro. Después se procedié a
lavar el electrodo con agua destilada. Se estandarizo el peachimetro en un vaso de
precipitacion que contenia la mezcla, se saca el peachimetro del recipiente para leer el grado
de pH (anexo 5) (INEN, 1985).
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3.7 ANALISIS SENSORIAL

Para la evaluacion sensorial se utilizo la prueba heddnica (Anexo 6), donde se le pide al
consumidor que valore el grado de satisfaccion general que le produce un producto
utilizando una escala que le proporciona el analista. Estas pruebas son una herramienta muy
efectiva en el disefio de productos y cada vez se utilizan con mayor frecuencia en las
empresas debido a que son los consumidores quienes, en ultima instancia, convierten un

producto en éxito o fracaso (Gonzalez, Rodeiro, Sanmartin, & Vila, 2014).

Las evaluaciones sensoriales se realizaron a 20 catadores no entrenados, los mismos que se
seleccionaron entre los estudiantes de la Universidad Estatal Amazonica, en donde se aplico
mediante una hoja de catacion en la que se determing los siguientes parametros el color, olor,

textura, sabor.

Para la realizacién del andlisis sensorial del chorizo de pollo con colorantes naturales se
tomo 5 gr de muestra por tratamiento de la cual se evalud las caracteristicas importantes en

el chorizo como: color, olor, textura, sabor.

Para la realizacion de los analisis organolépticos se formaron 4 equipos conformados por 5

personas (anexo 7), las normas que cumplieron los catadores fueron:

1. Separacion entre panelistas para prevenir intercambio de ideas entre ellos.
2. No haber ingerido algln tipo de alimento, bebidas, bebidas alcohdlicas antes de
realizar el andlisis organoléptico.

3. Para cada catador se dispuso de café, para equiparar los sentidos.
Para los analisis organolépticos se realizo el siguiente procedimiento:

1. Preparacion de las muestras.- se tomaron de 5 a 10gr de muestra por tratamiento,
luego se codifico en cada plato desechable para las tres muestras.

2. Previa a una explicacion, se entregd a los catadores las fichas para la calificacién de
cada muestra.

3. Para cada uno de los miembros de catacion se proporciond, agua y café para equipar
los sentidos.

4. Se ubicé a cada uno de los catadores de manera separada para que no exista
sugerencias de resultados.

5. Una vez terminado las calificaciones se obtuvieron los resultados y fueron tabulados.

21



3.8 METODOS DE INVESTIGACION

La utilizacion de los métodos en una investigacion es fundamental ya que es una herramienta
gue nos ayuda a sistematizar u ordenar la investigacion, ademas de coadyuvar al logro de los

objetivos preestablecidos (Nateras, 2005).

3.8.1 METODO DEDUCTIVO

Este método se utilizd para el desarrollo de los antecedentes de este proyecto.

3.8.2METODO INDUCTIVO

Con la ayuda del método inductivo se pudo desarrollar las conclusiones generales partiendo
de hipotesis 0 antecedentes, ademéas de generalizar gustos, y preferencia de las mejores

formulaciones del chorizo.

3.8.3METODO ESTADISTICO

Se utiliz6 para la tabulacion de datos recogidos por medio de cataciones del producto

terminado.
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CAPITULO IV
4. RESULTADOS

4.1 ANALISIS DE MICROORGANISMOS

Después de haber realizado las pruebas microbiolégica de cada uno de los tratamientos del
chorizo con diferentes colorantes naturales se puede afirmar que hubo presencia de
coliformes totales y de mesofilos en cantidades minimas, como se reporta en la tabla 6, estos
datos son obtenidos del laboratorio de microbiologia anexo 3 y 4. Los valores encontrados
estdn permitidos por la norma INEN 1338:96. En cuanto al analisis de E. coli y C.

perfringens no hubo presencia.

Tabla 6. Andlisis microbiolédgico

T1 T2 T3 RESULTADOS
Clostridium perfringens 0 UFC 0 UFC 0 UFC Cumple
Recuento de mesofilos < UFC/g 0,8 UFC/g 0,27 UFC/g 0,53 UFC/g Cumple
Coliformes Totales <1 NMP/100 ml 0.8 leplloo 0,53 NmI\/IIP/100 0,53 NmNIIP/lOO Cumple
E. coli <0 NMP/100 ml 0 NMP/100 ml 0 NMP/100 ml 0 NMP/100 ml Cumple

Fuente: elaboracion propia

4.2 ANALISIS ORGANOLEPTICO

Analisis de varianza para todas las variables del chorizo con colorantes naturales mediante

cataciones.

Tabla 7. Valoracién organoléptica

T1 achiote T2 zanahoria T3 cUrcuma P
X X X
COLOR 4 4 4 0,725
OLOR 5 4 4 0,279
TEXTURA 4 5 4 0,575
SABOR 5 5 5 0,359

Fuente: elaboracion propia
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Graéfico 5. Valoracion organoléptica

Una vez analizados los resultados obtenidos en el analisis sensorial se determina que en el
parametro color todos los tratamientos obtuvieron la misma calificacion de 4 puntos que
corresponde en la escara heddnica a me gusta, en cuanto al olor la mayor puntuacion obtuvo
el tratamiento T1 con una puntuacion de 5 que corresponde en la escala hedonica a me gusta
mucho, los tratamientos T2 y T3 obtuvieron una puntuacion de 4 puntos que corresponde a
me gusta, La mayor puntuacion en cuanto a la textura obtuvo el tratamiento T2 con una
valoracion de 5 puntos, en cuanto a la valoracién del sabor se observé la mayor puntuacion
en todos los tratamientos correspondiendo a me gusta mucho. De acuerdo a la prueba de
Kruskal — Wallis los valores p, que son superiores a 0,05 se determind que no existe
diferencia significativa por lo cual los colorantes naturales no difieren en las caracteristicas

organolépticas del chorizo.

4.3 DETERMINACION DE PH

Luego de realizar el proceso de determinacion del pH, se obtuvieron como resultados: pH
de 5,6 para el tratamiento 1 que se utilizé el achiote como colorante natural, mientras que
del tratamiento 2 del colorante de zanahoria dio un valor de pH de 5,5. El tratamiento 3 con
el colorante de curcuma resulto con pH de 4,8. Estos resultados se encuentran dentro de los
parametros descritos por la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1334:96. Para carnes y

productos carnicos (chorizo).
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

En la calidad microbioldgica del chorizo de pollo elaborado con colorantes naturales,
se verifico que son aptos para el consumo humano, por lo que hubo presencia minima
de coliformes totales y mesdéfilos, ademas no hubo presencia de Escherichia coli y
Clostridium perfringens por lo tanto se encuentran en los rangos establecidos por la
Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1338:2012. Para carnes y productos carnicos
(Chorizo).

En la valoracion organoléptica no se encontrd diferencias significativas, por tal
motivo se puede considerar que la utilizacion de colorantes naturales de B. orellana,
D. carota y C. longa no influyen en las propiedades organolépticas del chorizo de
pollo. Por ser los mas puntuados en la valoracion organoléptica se consideran a los
tratamientos T1 que es el tratamiento que utilizé D. carota como colorante natural
en la elaboracion de chorizo de pollo y el T2 que fue el tratamiento que utilizo B.
orellana como colorante natural como los mejores debido a que obtuvieron un
empate en la valoracion total con un puntaje de 18/20 puntos.

Con lo referente al pH que presentan los chorizos, se determind que todos los
tratamientos se encuentran dentro de los rangos establecidos de 4,5 y 6,2 por la
Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1344:96. Para carnes y productos carnicos
(Chorizo).

5.2 RECOMENDACIONES

En base al presente trabajo de investigacion se recomienda la realizacion del estudio
de Mercado, para verificar si el lanzamiento del chorizo elaborado con diferentes
colorantes naturales es aceptado por los consumidores.

Seguir innovando en mas categorias de embutidos, ya que existe gran cantidad de
consumidores.

Se deben realizar investigaciones futuras sobre colorantes naturales que no se
encuentran en el mercado, para afiadir en el proceso de elaboracion de cualquier tipo

de embutido y ver su efecto.

25



CAPITULO VI
6. BIBLIOGRAFIA

Andrango, O., & Anguisaca, E. (2016). Colorandes UTC. Obtenido de Universidad
Técnica de Cotopaxi: http://repositorio.utc.edu.ec/bitstream/27000/3595/1/T-UTC-
00832.pdf

Avila, M., & Ldpez, H. (2019). Reproductoras del Ecuador S.A. REPROECSA. Obtenido
de
https://www.bolsadevaloresguayaquil.com/sigcv/Opciones%20de%20Inversion/Re
nta%?20Fija/Prospectos/Reproecsa%20S.A/Obligaciones/Califi%20(1)%20Reproec
$a%2029-03-2019.pdf

Ayala, C., Castillo, E., Alfaro, K., Aspiros, E., & Seclén, L. (2016). Obtencidon de un
colorante natural de las semillas de Bixa orellana L. (Bixaceae) como alternativa
para uso cosmético. Arnaldoa, 23(1), 149-158.

Basurto, K., & Franco, S. (2019). Efecto del extracto de ajo (Allium sativum) sobre la
conservacion del chorizo parrillero del cerdo criollo negro ibérico. Obtenido de
Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lépez:
http://repositorio.espam.edu.ec/bitstream/42000/976/1/TTAIL17.pdf

Beadle, B., & Zscheile, F. (1941). Studies on the carotenoids Il. the isomerization of D-
Carotene and its relation to carotene analysis. Journal of biological chemistry, 1-14.

Benavides, A., Hernddez, R., Ramirez, H., & Sandoval, A. (2010). Tratado de Botanica.
Obtenido de Universidad Autonoma Agraria Antonio Narro:
https://www.yumpu.com/es/document/read/16360356/tratado-de-botanica-
economica-moderna

Chiri, J. (2018). Procedimiento para elaborar chorizos de pollo, fortificado con proteina de
Quinua (Chenopodium quinoa). Revista Estudiantil AGRO — VET, 2(2), 242-254.

Corzo, L. (2008). Determinacion de la presencia de colorante amarrillo FD&C No. 5
(Tartrazina) no declarado en la etiqueta de salsa de tomate tipo ketchup que se
produce en Guatemala. Obtenido de Universidad San Carlos de Guatemala:
http://biblioteca.usac.edu.gt/tesis/06/06_2633.pdf

Cuenca, J. (2017). Evaluacion de las caracteristicas fisico quimicas del colorante de mora,
extraido con microondas a diferente niveles de tiempo y potencia. Obtenido de
Universidad Central del Ecuador:
http://www.dspace.uce.edu.ec/bitstream/25000/9205/1/T-UCE-0004-10.pdf

Galarza, C. (2013). Obtencion de un colorante a partir de las flores de ataco o sangorache
(Amaranthus sp.). Obtenido de Universidad Técnica de Ambato:
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/6635/1/BQ%2044.pdf

26



Gallinger, C., Federico, F., Pighin, D., Cazaux, N., Trossero, M., Marsé, A., & Sinesi, C.
(2016). Determinacion de la composicion nutricional de la carne de pollo argentina.
DIATEA, 34(156), 10-18.

Gomez, M., Gomez, N., & Martinez, J. (2016). Evaluacion de las caracteristicas
organolépticas, fisicas y quimicas de pechuga de pollo, en San Juan de Pasto
(Narifio). Veterinaria y Zootecnia, 10(2), 62-71.

Gonzélez, C., & Jaramillo, A. (2011). Evaluacion quimica y sensorial del chorizo
artesanal elaborado con carne de cerdo criollo y de raza yorkshire. Obtenido de
Universidad Técnica del Norte: http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/351

Gonzélez, V., Rodeiro, C., Sanmartin, C., & Vila, S. (2014). Introduccion al analisis
sensorial estudio heddnico del pan en el IES Mugardos. Obtenido de
http://www.seio.es/descargas/Incubadora2014/GaliciaBachillerato.pdf

Grynkiewicz, G., & Slifirsk, P. (2012). Curcumin and curcuminoids in quest for medicinal
status. Acta Biochimica Polonica, 59(2), 201-212.

Guerrero, N. (2008). Uso y valoracion de plantas medicinales y tintreas presentes en
Santiago del estero, Argentina. Obtenido de Universidad Politécnica de Madrid:
http://oa.upm.es/1299/1/PFC_NATALIA_GUERRERO_MALDONADO.pdf

Huaca, A. (2011). Canales de distribucion y su incidencia en las ventas en la empresa
“San Leonardo” de la ciudad de Achidona. Obtenido de Universidad Técinca de
Ambato: https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/1298/1/344%20Ing.pdf

INEN. (1985). Carne y productos carnicos: Determinacion del pH. Obtenido de
https://181.112.149.204/buzon/normas/783.pdf

INEN. (1996). Carne y productos carnicos. Chorizo. Requisitos. Obtenido de
https://181.112.149.204/buzon/normas/1344.pdf

INEN. (1999). Control microbioldgico de los alimentos. Toma, envio y preparacion de
muestras para el andlisis microbiol6gico. Obtenido de
https://archive.org/details/ec.nte.1529.2.1999/page/n1

INEN. (2012). Carne y productos carnicos. Productos carnicos crudos, productos
carnicos curados-madurados y productos carnicos precocidos-cocidos. Requisitos.
Obtenido de https://181.112.149.204/buzon/normas/1338-3.pdf

INEN. (2013). Control microbidlogico de los alimentos. Determinacion de
microorganismos coliformes por la técnica de recuento de colonias. Obtenido de
https://181.112.149.204/buzon/normas/1529-7-1R.pdf

Leon, V. (2018). Viabilidad econdémica para la produccién y comercializacén de pollos
camperos con el fin de cubrir la demanda del cantén Pastaza. Obtenido de
Universidad Regional Autonéma de los Andes:

27



http://dspace.uniandes.edu.ec/bitstream/123456789/8956/1/PIUPCY A0025-
2018.pdf

Lourido, H., & Martinez, G. (2010). La Bixa orellana L. en el tratamiento de afecciones
estomatoldgicas, un tema aun por estudiar. Revista Cubana de Farmacia, 44(2),
231-244.

MAGAP. (13 de Julio de 2011). Manual de procedimientos para el registro y certificacion
de viveros y productores de material vegetal de cacao nacional fino y de aroma
sabor "Arriba" y otras variedades. Obtenido de
http://www.agrocalidad.gob.ec/documentos/dcf/cacao/Resolucion%2025-
A%20MANUAL%20DE%20PROCEDIMIENTO%20PARA%20CALIDAD%20D
E%20CACAO.pdf

Martinez, T., & Mora, D. (2010). Conocimientos y opiniones sobre la carne de pollo de
dos comunidades rural - urbana de Costa Rica. Rev Costarr Salud Publica, 19(1),
3-11.

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion . (2013). Estudio de cadenas
pecuarias de Ecuador . Obtenido de
https://www.magyp.gob.ar/sitio/areas/bovinos/informacion_interes/informes_histor
icos/_archivos//000098=Estudio%20del%20mercado%20carnico%20de%20Ecuad
0r/000008-Estudio%20del%20mercado%20carnico%20de%20Ecuador.pdf

Molina, S., Mercado , M., & Carrascal, A. (2009). Efecto de tiempo y temperatura de
coccidn en chorizo inoculados artificialmente con Listeria monocytogenes.
Universitas Scientiarum, 14(2-3), 198-2005.

Morales, E. (2011). Uso de zanahoria amarilla (Daucus carota L.) para elaborar una
bebida fermentada. Obtenido de Universidad Técnica de Amabto:
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/3257/1/PAL261.pdf

Mufioz, Y., & Peréz, E. (25 de Marzo de 2011). Utilizacién de condimento con especias en
estado fresco para la elaboracion de chorizo. Obtenido de Universidad Técnica del
Norte: http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/420

Nateras, M. (2005). La importancia del método en la investigacion. Espacios publicos,
8(15), 277-285.

Orbea, F. (2017). Proyecto de factibilidad para la crianza y manejo de pollos de traspatio,
creando soberania alimentaria en los barrios urbano marginales de la ciudad de
Santo Domingo de los Colorados, Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas.
Obtenido de Universidad Central del Ecuador:
http://www.dspace.uce.edu.ec/bitstream/25000/13240/1/T-UCE-0005-126-
2017.pdf

28



Ortiz, A., & Mamani, M. (2015). Obtencion del beta-caroteno a partir de la zanahoria y
su aplicacion en la industria alimenticia. Obtenido de Universidad Mayor de San
Andrés: https://repositorio.umsa.bo/handle/123456789/9307

Palacios, A., & Loyola, W. (2010). Elaboracion de chorizo y salchicha frankfurt a partir
de proteina de soya (Glycine max). Obtenido de Universidad Politécnica Salesiana:
https://dspace.ups.edu.ec/bitstream/123456789/4741/1/UPS-CT001721.pdf

Pérez, S., Cuen, M., & Becerra, R. (2003). El Achiote. Biodiversitas, 46, 7-11.

Roemero, S. (2016). Propuesta de un modelo de costos para faenamiento, conservacion y
comercializacion de carne de pollo: caso asociacion de productores pecuarios “El
Oro". Obtenido de Pontificia Universidad Catolica del Ecuador:
http://repositorio.puce.edu.ec/bitstream/handle/22000/11643/Trabajo%20de%20Tit
ulacion.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Salinas, D. (2010). Utilizacion de tres especies de atin Thunus obesus (Big eye), Thunus
albacares (Yellow fin) y Katsuwonus pelamis lineaus (Skip jack), para la
formulacién y elaboracién de un embutido escaldado tipo salchicha. Obtenido de
Universidad Técnica de Ambato:
https://repositorio.uta.edu.ec/handle/123456789/857

Triana, L. (2004). Presencia de colorantes en productos carnicos: embutidos. Obtenido de
Universidad de Guayaquil:

http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/3276/1/Tésis-Loide%20Triana.pdf

Villa, G. (15 de Noviembre de 2011). Estudio de la vida de anaquel del chorizo espafiol
elaborado con tres tipos de formulas a base de ingredientes naturales. Obtenido de
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo:
http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/873

29



CAPITULO VII

7. ANEXO

Anexo 1. Proceso de elaboracion del chorizo de pollo.
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Anexo 2: Procedimiento para el analisis microbiologico.
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LABORATORIO DE M ICROBIOLOGIA DE LA
UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA

Direccion: PUYO

Fecha: 29 de Octubre del 2019

Tipo de muestra Chorizo de pollo

Numero de muestra: 3 muestras

DATOS GENERALES PARAMETROS

Tipo de Recuento |
Fecha muestra Clostridium | de Coliformes | E. coli | Resultados
| mesofilos | Totales
29 octubre 2019 | T1 <0 UFC <1 UFC <1UFC Nd Cumple
29 octubre 2019 | T2 <0 UFC <1 UFE€ ' |<1HUEC Nd Cumple
| 29 octubre 2019 | T3 <0 UFC <1 UFC . [<1UFC Nd Cumple
| Limites Maximos Permisibles
Recuento de | Coliformes
Coliformes totales Mesofilos Totales : E. Coli
1 J |
03-1<1/g | <1 ufc/g | <1 NMP/100 ml | <ONMP/100 mi

Fecha de realizacion del Ensayo.

La muestra fue tomada y recibida por el responsable de la muestra el 25 de octubre

2019.

Codificacion:

*Ufc/mi: unidad formadora de colonias por mililitro

*NMP/100ml: Numero mas probable de coniformes por 100 mililitro

Atentamente.
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Ing. Luis Antonio Diaz M.Sc.
Lic. 02-17-402
Técnico Analista

Anexo 3. Resultados de laboratorio de microbiologia.

-
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LABORATORIO DE M ICROBIOLOGIA DE LA
UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA

Direccion:
Fecha:
Tipo de muestra

PUYO

12 de Noviembre del 2019
Chorizo de pollo

Numero de muestra: 3 muestras
DATOS GENERALES PARAMETROS
Tipo de Recuento
Fecha muestra | Clostridium | de Coliformes | E. coli| Resultados
mesofilos | Totales

12 de noviembre | T1 <0 UFC <1 UFC 1 UFC Nd Cumple
12 de noviembre | T2 <0 UFC Nd Nd Nd Cumple
12 de noviembre | T3 <0 UFC Nd Nd Nd Cumple
Limites Maximos Permisibles

Basionia da Coliformes
Coliformes totales Mesofilos Totales E. Coli

|
<1 ufclg | <1 NMP/100 ml <ONMP/100 mi

03-1<1/g

Fecha de realizacion del Ensayo.

La muestra fue tomada y recibida por el responsable de la muestra el 12 de

noviembre 2019.

Codificacion:

*Ufc/ml: unidad formadora de colonias por mililitro

*NMP/100ml: Nimero mas probable de coniformes por 100 mililitro

Atentamente.

’

Ing Luis Antonio Diaz M.Sc.
Lic. 02-17-402
Técnico Analista

Anexo 4. Resultados del laboratorio de microbiologia.

Anexo 5. Determinacion de pH.

1
%,
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Anexo 6. Formato para el analisis sensorial.

UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA
DEPARTAMENTO CIENCIAS DE LA TIERRA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ANALISIS SENSORIAL

Muestra:

Nombre:

Fecha:

De acuerdo a la Escala hedoénica de 5 puntos, califique los pardmetros de color, olor,

textura y sabor de las muestras que se presenta.

Escala Heddnica
Categoria NUmero
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Nomegustanime |3
disgusta
Me disgusta 2
Me disgusta mucho | 1

210 415 620
Color Color Color
Olor Olor Olor
Textura Textura Textura
Sabor Sabor Sabor

Observaciones:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

GRACIAS.
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Anexo 7. Cataciones.
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