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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto se realizd en la Universidad Estatal Amazonica en la Escuela de
Agroindustria (Laboratorio de Alimentos). El proposito de esta investigacion fue evaluar
diferentes tipos de salmuera con tres licores (ron, vino y cerveza) en la elaboracion de muslos
de pollo marinados, con tres repeticiones y un tamafio de la unidad experimental de 3 kg,
dando un total de 36 kg, que contuvo muslos de pollo, aditivos y condimentos
respectivamente. El empleo de los licores en las diferentes salmueras no afecto los resultados
de los exdmenes del laboratorio de microbiologia, ya que cuyo valor maximo que registré
fue 0 UFC/g notandose que cumple con la Norma INEN 1338 para carne. Por otra parte en
lo que respecta a las fichas realizadas por catadores no entrenados (estudiantes), los valores
obtenidos fueron sometidos a la prueba de Kruskal Wallis para el andlisis de variables
cualitativas, donde se observé que existio diferencia altamente significativa entre los
tratamientos evaluados y que el mejor tratamiento fue donde se utiliz6 vino en la elaboracion
de la salmuera (T3). De acuerdo a los resultados alcanzados los muslos de pollo marinados

se consideraron aptos para el consumo y comercializacion.

Palabras claves: Muslos de pollo, salmuera, licor, vino, valoracién microbiolégica



ABSTRACT

This project was carried out at the Amazon State University in the School of Agroindustry
(Food Laboratory). The purpose of this research was to evaluate different types of brine with
three liquors (rum, wine and beer) in the preparation of marinated chicken thighs, with three
repetitions and an experimental unit size of 3 kg, giving a total of 36 kg, which contained
chicken drumsticks, additives and condiments respectively. The use of liquors in the
different brines did not affect the results of the microbiology laboratory exams, since the
maximum value recorded was 0 CFU / g noting that it complies with the INEN 1338
Standard for meat. On the other hand, regarding the records made by untrained tasters
(students), the values obtained were subjected to the Kruskal Wallis test for the analysis of
qualitative variables, where it was observed that there was a highly significant difference
between the evaluated treatments and that the best treatment was where wine was used in
the preparation of the brine (T3). According to the results achieved, marinated chicken

drumsticks were considered suitable for consumption and commercialization.

Key words: Chicken legs, brine, liquor, wine, microbiological evaluation
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CAPITULO |

INTRODUCCION

La carne de pollo es un alimento que se presta a diversas elaboraciones culinarias, ademas
de su consumo directo, es empleado en la industria alimentaria para la elaboracion de
diferentes derivados como marinados, ahumados, embutidos, entre otros productos. Asi
como también constituye en el ser humano un proceso fundamental puesto que las personas

buscan consumir productos sanos de elevado valor nutricional. (Chalan, 2012)

En la actualidad la tendencia a perfeccionar la calidad de vida de las personas conlleva al
uso de productos como aditivos e insumos para afadirse a la carne, los mismos que permiten
mejorar la capacidad de retencion de agua, un realce en cuanto a su textura, sabor, color,
olor, palatabilidad y a su vez incrementa la terneza y jugosidad del producto final. Cabe
destacar que mejora su valor nutricional e influye en la aceptabilidad en el mercado, sin
afectar la salud de los individuos convirtiéndose en una necesidad comercial.(Jacome &
Morillo, 2011)

En esta investigacion se elaboraron tres tipos de salmueras con diferentes licores como: ron,
vino y cerveza para el proceso de marinado de muslos de pollo puesto que este supone dar
un valor agregado al producir un nuevo producto con caracteristicas deseables y estandares

de calidad para el consumidor. (Rios, 2002)

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

En el canton Palora no existe la comercializacion ni el consumo de muslos de pollo

marinados.

El desconocimiento de las distintas formas de industrializar la materia prima alimenticia
evita dar un valor agregado a los productores de pollo fresco obligados a vender sus

productos a cualquier precio.

Este proyecto busca formular un nuevo alimento carnico con propiedades nutricionales altas
a un precio comodo para el consumidor, mejorando los ingresos econémicos a los

productores de pollo de la zona.



1.2. JUSTIFICACION

El presente proyecto surge al analizar la oportunidad que existe en el mercado de los
productos carnicos de ingresar en el mercado del cantdn Palora un producto alimenticio
marinado. Conocedores que el precio de la carne de pollo es bajo y tiene una fuente de
proteina alta se propiciara el desarrollo de un alimento alternativo con equilibrio entre
calidad y precio, facilitando al consumidor la preparacion de sus alimentos.

El trabajo de investigacion radicara en la elaboracion de muslos de pollo marinados en
salmuera con la utilizacién de diferentes bebidas alcoholicas como son cerveza, ron y vino,
los mismos que serdn sometidos a un analisis sensorial para determinar cuél es el mejor

tratamiento para la obtencién de un producto de calidad.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo general

Evaluar tres tipos de salmuera en la elaboracion de muslos de pollo marinados.

1.3.2 Objetivos especificos

1. Elaborar muslos de pollo marinados utilizando tres diferentes licores.

2. Determinar a través de andlisis sensorial el mejor tratamiento de muslos de pollo
marinados.

3. Evaluar la carga microbiana de Clostridium y Escherichia coli de los muslos de pollo

marinados.



CAPITULO II

FUNDAMENTACION TEORICA DE LA
INVESTIGACION

2.1. Antecedentes

Al realizar la revision bibliogréfica se presentaron algunos trabajos e investigaciones
relacionados con el tema del proyecto los cuales mencionan que:

La carne de pollo es una fuente de alimento esencial de elevado valor nutricional para todas
personas sin importar su edad, gracias a su elevado valor nutritivo, lipidos, proteinas,
vitaminas y su bajo de contenido en grasa es ideal para el crecimiento y desarrollo del
individuo. (Fajardo, 2017)

Segtn Chalan, E. en el 2012 con el trabajo de “Elaboracion de pechugas de pollo marinadas
utilizando diferentes niveles de leche (0, 50 y 100%) en sustitucion de agua y polifosfato al
(0, 0.25 y 0.30%” menciona que el objetivo a estudiar sus caracteristicas nutritivas,
organolépticas y microbioldgicas de las pechugas de pollo, donde se determind que los
niveles de polifosfato, utilizados en la elaboracion de las pechugas de pollo marinadas,
mostraron diferencias significativas estadisticamente en la valoracion bromatoldgica ni
influenciaron en cuanto a la valoracién organoléptica debido a que son valores muy bajos

los cuales no influyen en los resultados obtenidos.

Asi mismo (Paspuel, 2013) menciona que el analisis microbioldgico de las pechugas de pollo
tratadas con fosfato sddico y cloruro de sodio se encontré una relacién directamente
proporcional entre la reduccion de la unidades formadoras de colonias (UFC) con los
factores de estudio (fosfato de sodio, cloruro de sodio), factores que ayudan a mantener los
estandares de calidad en la carne de pollo a medida que aumentan proporcionalmente. La
temperatura de almacenamiento provoca un efecto indirecto proporcional en la reduccién de
unidades formadoras de colonias (UFC), debido a que si existe un aumento de temperatura
de almacenamiento aumenta la cantidad de unidades formadoras de colonias y analogamente
si disminuye la temperatura como a la que se almacend (4°C) se retarda el crecimiento de
microorganismos y contribuye a mantener las caracteristicas y grados de calidad de la carne

obteniendo un mayor tiempo de vida Gtil de producto.



2.2. Bases tedricas

2.2.1. Carne de pollo

Es una carne blanca con menos contenido de grasa entre sus fibras musculares y ademas
posee una funcion de facil digestion a diferencia de otros tipos de carne. Ademas la carne de
pollo se destaca porque cuenta con un gran valor nutrimental, debido a que posee proteinas,
vitamina B, cantidades de hierro, zinc, fésforo, potasio y minerales que son fundamentales

para el organismo.(Trellez, Mora, & Martinez, 2016)

2.2.1.1. Ventajas del consumo de carne de pollo

Entre las principales caracteristicas de la carne de pollo es de coloracion blanca, cabe resaltar
que el animal al ser alimentado con maiz posee una tonalidad ligeramente amarillenta. La
carne de pollo es de consumo directo, es por ello que es aprovechada en la industria de
alimentos ya que se utiliza en la produccion de salchichas, pastas finas entre otros derivados.
La carne de pollo es realmente saludable y adecuada para nuestra dieta siempre y cuando se
sigan todos los parametros para que el pollo sea criado y alimentado saludablemente.
(Aguiar, 2009)

Si no excede los 80 gramos por racion, la carne de pollo puede formar parte de la dieta de
personas con acido Urico elevado. Estos pacientes pueden incluir esta carne en su dieta pues
es una de las mas bajas en purina, sustancia que deben evitar, ya que eleva el &cido Urico. La
carne de pollo es realmente saludable y adecuada para nuestra dieta siempre y cuando se sea
criado y alimentado saludablemente.(Aguiar, 2009)

2.2.1.2. Mercado de carne de pollo

El costo actualmente de la libra de pollo esta a 1.10 ddlares, ademas el consumo de carne de
pollo se ha transformado en un alimento primordial dentro de la sociedad, debido a que esta
carne es de menor costo y que ademas cuenta con una gran ventaja al ser un alimento sano,
seguro, de facil preparacién y con una gran contribucién al menud familiar. (Trellez et al.,
2016)

2.2.1.3. Valor nutricional de la carne de pollo
La carne de pollo es un alimento con un importante valor nutritivo, puesto que contiene un
elevado porcentaje de proteina de alta calidad la misma que es facilmente asimilable, asi

como también posee calcio, potasio, vitaminas entre otros componentes. Ademas cabe
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resaltar que su porcentaje de grasa es minima en comparacion con la carne de res y de
cerdo.(Castafieda, Brafia, & Martinez, 2013)

Proteinas.- Son primordiales para la construccion y conservacion de los tejidos corporales,

ademas son esenciales en los procesos que realiza el organismo.

Grasa.- el porcentaje de grasa que contiene la carne varia con el sexo y la edad, dentro de
una ventaja de esta carne es que la grasa principalmente se localiza en la piel es por ello que
al descartarla la misma provoca una disminucion significativa en el consumo de la grasa

animal que contiene el pollo.(Castafieda et al., 2013)

Vitaminas.- son nutrimentos imprescindibles dentro de la salud de los seres humanos; por
otra parte, la vitamina D es la Unica e ideal para ser sintetizada por el organismo, por lo tanto
las demas vitaminas deben ser proporcionadas en la dieta de la persona.(Castafieda et al.,
2013)

Tabla 1. Valor Nutricional de la carne de Pollo (por 100 g de porcion comestible)

Alimento Pollo con piel
Agua (ml) 70,3

Energia (Kcal) | 167,0
Proteina (g) 20,0

Grasas (g) 9,7

Zinc (mg) 1,0

Sodio (mg) 64,0

Vit. B1 (mg) 0,10
Vit. B2 (mg) 0,15
Niacina (mg) 10,4

AGS (g) 3.2
AGM (g) 4.4
AGP (g) 15

Colesterol (mg) | 110,0
(CEIRD, 2011)

AGS= grasas saturadas; AGM= grasas monoinsaturadas; AGP= grasas poliinsaturadas.

2.2.3. Elaboracion de salmuera
2.2.3.1. Salmuera
La salmuera es una mezcla a base de proteinas, hidrocoloides, sal y fosfatos de alta

solubilidad y buena retencion de humedad, que proporciona excelentes caracteristicas de



textura, suculencia y suavidad en los productos inyectados. En la época de los romanos, se
usaba el agua de mar, (es decir, agua salada) como salmuera para conservar el pescado y la
carne. En la actualidad la preparacion de la salmuera y/o marinado es la clave para la
obtencion de altos rendimientos en el producto final, es de suma importancia seguir el
procedimiento establecido por el fabricante de la materia prima y dar el tiempo de mezclado
requerido ya que una disolucion deficiente representa altos costos en el aumento de la

merma. (JAcome & Morillo, 2011)

2.2.3.2. Composicion salmuera

Habitualmente la sal es conocida como Cloruro de Sodio (NaCl), ademaés es el ingrediente
primordial dentro de la preparacion de la salmuera. Dentro de sus funciones esta solubilizar
las proteinas mio-fibrilares ya que prepara a la carne para la suma de agua, por lo que al
separar las fibras consiente la afiliacion de agua que contribuye a la retencién de la misma.
Actla como agente depresor de la actividad del agua, lo que beneficia la rapidez y la
conservacion del producto a procesar. Cabe destacar que existen microorganismos que no
consiguen crecer en un ambiente salino por lo que su actividad en el agua es

minuscula.(Ja&come & Morillo, 2011)

2.2.3.3. Ingredientes de salmuera

e Aguay hielo
El agua se destaca por ser un solvente a diferencia del hielo que se lo emplea para el
enfriamiento inicial de la salmuera, ya que la temperatura recomendada para la
inyecciodn de la salmuera en el producto es de aproximadamente —2°C; si bien debe
existir como minimo una diferencia de 1°C entre el producto a elaborar y la salmuera.
Por ejemplo si la salmuera se encontrara a una temperatura superior que el pollo,
incrementaria la temperatura del mismo lo que propiciara la reproduccion de
bacterias. (Torrejon & Zegarra, 2014)

e Cloruro de sodio
El cloruro de sodio (NaCl) tiene la funcion de solubilizar las proteinas miofibrilares
y preparar la carne para el proceso de adicion de agua, no obstante después de separar
las fibras se continda con la incorporacién del agua. Todo esto permite que aumente
la vida del producto en el anaquel, puesto que algunos microorganismos poseen
minima actividad en el agua lo cual dificulta su crecimiento en un ambiente salino,
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esto conlleva un cambio el punto isoeléctrico y una mejora en el sabor. La
solubilizacion de las proteinas miofibrilares y la presencia de los iones de cloruro en
la estructura del sarcomero permite que aumente la repulsion electrostatica entre
moléculas adyacentes de proteina. La sal es un componente altamente higroscopico,
ademés atrae el agua al ejercer como un supresor en su actividad, favorece la
retencion de los jugos y disminucion de las pérdidas resultantes del sangrado o
escurrimiento que amplia la vida util del producto final.(Torrejon & Zegarra, 2014)

e Fosfatos

Los fosfatos son sales que resultan del &cido fosforico, ademas suelen clasificarse en
alcalinos y acidos. Los fosfatos alcalinos se adicionan para acrecentar la fuerza del
ligado y retencidn de agua, mediante numerosos mecanismos, 1os mismos que en
conjunto con la sal promueven la autonomia de las proteinas solubles (actina y
miosina) que se encuentran en la carne. El resultado neto de este fenébmeno es un
desplazamiento en el punto isoeléctrico hacia un pH inferior, que como consecuencia
logra mayor repulsion electrostatica de las proteinas musculares. No obstante admite
que haya un aumento en el nimero de sitios cargados para ligar agua. Trabaja en
sinergia con el Cloruro de Sodio (NaCl), ampliando la ligaciéon del agua ya que
favorece la solubilizacion de la proteina miofibrilar y el aumento del pH, es por ello
que también trabaja como un antioxidante reduciendo la oxidacion de la grasa y
perfeccionando la permanencia del color. Es recomendable utilizar el tripolifosfato
de sodio (TPS), por su poder de facil disolucion en agua, que nos permite la obtencion
de una solucion clara. Por otra parte los fosfatos alcalinos acrecientan los
rendimientos y crean productos que cuentan con menos porcentaje de pérdida de agua
al pasar a la etapa de escurrimiento que tiene como efecto una mayor suavidad y
jugosidad en lo que respecta al producto elaborado, atributos que son de vital

importancia para el consumidor.(Torrejon & Zegarra, 2014)

2.2.4. Productos marinados
Técnicamente hay dos maneras para adicionar salmuera a las carnes: por difusion o por

inyeccion.

La adicion de salmuera por difusion es un método que se utiliza hoy por hoy

esporadicamente, ya que la adicion de los aditivos curantes es muy pausada. Se emplea



fundamentalmente para curar pedazos pequefios de carne que son introducidos, junto con la

salmuera, en depositos especiales. (Schmidt, 1984)

La adicion de salmuera por inyeccion es un método de curacién mucho mas rapido, ya que
se basa en la introduccion de salmuera al interior de la carne, empleando una presion
controlada, lo que permite una rapida y uniforme distribucion de la salmuera y de sus

componentes en el musculo. (Schmidt, 1984)

a) Inyeccion por via arterial, permite la incorporacion de la salmuera de curacion
aprovechando la red capilar sanguinea que irriga los musculos. Es practicable sélo
en trozos anatdmicos enteros que mantienen intacta la estructura arterial. Ademas
presenta inconvenientes que son los siguientes: no es posible adicionar determinados
aditivos que permiten obtener una mayor retencion de agua en el producto final, ya
que el sistema arterial no permite su difusion hacia el musculo.

b) Inyeccion intramuscular, que se puede aplicar, incluso, a grandes piezas de carne,
con o sin huesos, lograndose, en un tiempo muy reducido, una homogénea
distribucion de los agentes curantes, con lo que se acorta el proceso de curacion. Este
sistema posibilita la inyeccion de aditivos no difusibles a traves de los capilares
sanguineos (ej. proteinas), permite inyectar todo tipo de productos y masajearlos
posteriormente.(Schmidt, 1984)

2.2.5. Bebidas alcohdlicas utilizadas en preparacion de alimentos.

2.2.5.1. Vino.

El vino es apreciado por ser una bebida liquida resultante de la fermentacion alcoholica, ya
sea en porcion o completa, de uvas frescas, presionadas o no, o de mosto de la misma. Su
porcentaje en alcohol alcanzado no debe ser menor a 8,5%vol. Por tal motivo se debe tomar
en consideracion los contextos respecto al clima, superficie, variedad, componentes
cualitativos individuales o de habitos propios de algunas zonas, el grado de alcohol se podra
reducir hasta el 7% vol. por un régimen exclusivo del territorio establecido. Entre los vinos
mayormente usados son los tintos y blancos ya que proporcionan el sabor caracteristico al
marinado.(OIV, 2016)

El vino por su contenido en polifenoles, tiene un efecto antirreumatico y antialérgico, entre
otras cosas, por su capacidad de captar y de neutralizar los radicales libres derivados del
oxigeno. Asi mismo, existen otras acciones beneficiosas como diurético, evitando la
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aparicion de calculos renales, o como suplemento de potasio o de complejos

vitaminicos.(Pacheco, 2009)

a. Tipos de Vino

Vinos tintos.- se suelen diferenciar cuantitativa y cualitativamente por la cantidad
de taninos que poseen respectivamente, ya que la compensacion de esta sustancia
proviene de cada prototipo de uva, ademas estan comprendidos entre 12 y 13°.
Dentro de lo que respecta, en el transcurso de madurez del tanino en la decadencia
se basa en la reduccion de los materiales directamente por lo que su estructura se
transforma inclusive en los elementos que pasan a integrarse en el poso.
Habitualmente el vino tinto es mejor afiejado, después de tres o cuatro afios
embotellado. (Barrera et al., 2016)

Ejemplo: Pinot Blanco, Cabernet Sauvignon, Merlot, Etc.

Vinos Blancos.- estos vinos cuentan con un potencial de afiejamiento insuficiente ya
gue son escasos en taninos. El vino blanco suele afiejarse sin importar la variedad de
la uva y tiempo en el envase, mientras mas altos estén los acidos y porcentaje del
extracto. Los vinos que han sido embotellados con anterioridad, fermentado en
barrica y que ademas hayan tenido contacto con el aire se vuelven més sélidos. La
conservacion y almacenaje de los vinos debe ser minucioso en la cantidad de dulzor,

estd comprendido entre 10 y 12°. (Barrera et al., 2016)

Ejemplo: Chardonnay, Semillon, Riesling, etc.

Vino Rosado.- este tipo de vino estd comprendido entre 10 y 12°, se adquiere de uvas
tintas, asi como también de uvas mixtas como tintas y blancas que pasan por una fase
de maceracion del concentrado con los hollejos respectivos, con una duracion de 12
- 16 horas. Después de haber pasado el tiempo establecido, el mosto inmediatamente
se dirige a los depdsitos de fermentacion y despues de ello el proceso de produccién

es el mismo al del vino blanco. (Barrera et al., 2016)

Ejemplo: Champagne, Zinfandel, Pinot gris.



2.2.5.2. Cerveza.
La cerveza a una bebida alcohdlica, no destilada, de sabor amargo que se fabrica con granos
de cebada u otros cereales cuyo almidon, una vez modificado, es fermentado en agua y

frecuentemente aromatizado con lupulo.(Pantoja, 2013)

La cerveza en cantidades ligeras o moderadas, aumenta el colesterol asociado a las
lipoproteinas de alta densidad (HDL) en relacion al habitual nivel que se da en personas
abstemias. Este aumento del “colesterol bueno” reduce los riesgos de enfermedades y

accidentes cardiovasculares.(Sendra & Carbonell, 1999)

Todos los platos que se preparen con cerveza logran combinarse perfectamente con la
misma, puesto que sus sabores se verdn perfeccionados. La aplicacion de la cerveza en la
cocina son maltiples es por ello que se usa para marinar pollos, pescados y carnes, para
elaborar sopas, salsas y aderezos, para cocer mariscos y para confeccionar panes y reposteria.
Existen numerosos procedimientos con la cerveza como un ingrediente. Al cocinar con
cerveza, se debe asumir que el alcohol se evaporiza al calor, lo que provoca una reduccion

en el contenido caldrico y energético, pero al mismo tiempo desarrolla sutilmente el amargor.

a. Tipos de Cerveza

e CERVEZAS ALES: Las ale son cervezas de fermentacion alta en caliente, lo mismo
que hace que las cepas de levadura suban a la superficie. La fermentacion en caliente
proporciona al producto aromas afrutados, tonos muy variados y sabores complejos,
por lo que la gama de cervezas ale es muy extensa. Una cerveza ale puede tener el
tono de color que el cervecero desee darle. (Cedefio & Mendoza, 2016)

e CERVEZA IMPERIAL.: principalmente corta los sabores de los condimentos en los
alimentos.

e CERVEZA BAVARIA: es la cerveza méas idonea para acompafar las carnes.

e CERVEZA PILSEN: grado alcohdlico de 4.2° G.L, levemente amarga y seca ideal

para mariscos y ceviches.

2.2.5.3. Ron.
Procede de un proceso de fermentacion y destilacion de la cafia de azucar higiénicamente
elaborado, seguidamente pasa por una etapa de afiejamiento en barriles de roble, ademas

contribuye con caracteristicas imprescindibles en cuanto a sabor y endulzante, asi como
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también por valioso indice alcohdlico y sabor particular es utilizado en la gastronomia y el
arte culinario. (Pantoja, 2013)

Los rones son idoneos para suavizar y proporcionar un realce en el sabor de carnes y
mariscos, asimismo en la preparacién de salsas, en la industria de panificacion como
pasteles, cocteles y marinados, asi como también principalmente el ron es utilizado en

navidad para la elaboracion de platillos en la gastronomia.(Pantoja, 2013)

El ron blanco se lo ha venido usando para la preparacién de mariscos, pescado, salteado,
refritos y salsas a base de ron, todo esto dependera del género carnico a preparar. Por otra
parte el ron obscuro o afiejado, es utilizado en la elaboracion de carnes rojas, blancas asi
como también deméas animales de corral. En la preparacién de un refrito suele usarse ron,
por sus ricas propiedades y caracteristicas naturales de dulzor que son esenciales en algunos
tipos de preparacidn ya que proporciona un sabor caracteristico por lo que el ron es fabricado

a base de cafa de azUcar. (Pantoja, 2013)

a. Tipos de ron:

e BLANCO: Se caracteriza por ser de color claro, secos y consistencia ligero, ademas
el porcentaje de alcohol es igual al de otro tipo de ron.

e DORADO: Es semejante al ron blanco pero se identifica por su coloracién ambar
penetrante; por lo que su ciclo de envejecimiento o afiejamiento es mucho mas
extenso.

e NEGRO: es un ron habitualmente pesado y con mayor cuerpo, procedente de un
proceso de destilacion por medio de alambiques, el mismo que provoca que se
mantenga un sabor caracteristico a melaza.

e OVER-PROOF: es un ron blanco embotellado con grados alcohdlicos enormemente
altos de 100 o mas "British proof",

e PREMIUM: se caracteriza por su proceso de afiejamiento y combinado puesto que
estos se han sujetado a un puesto mayusculo de calidad sin causar ningun tipo de

disminucion econémica.(Pantoja, 2013)
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CAPITULO 111
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Localizacion
El presente proyecto de investigacion se realizo en la Provincia de Pastaza, Canton Pastaza

en la Universidad Estatal Amazonica con las siguientes coordenadas georeferenciales,
altitud: -1.467670 y latitud: -77.996835, ubicado en el Km 21/2 via a Napo. El proceso de
elaboracion de los muslos marinados y andlisis microbioldgico se ejecutd en el Laboratorio

de Alimentos de la carrera de Ingenieria Agroindustrial y Laboratorio de Microbiologia
respectivamente de la Facultad de Ciencias de la Tierra.

Universidad Estatal
Amazénica - UEA

llustracién 1. Ubicacion geografica de la Universidad Estatal Amazénica
(Google Maps, 2019)

3.2. Tipo de investigacion:

El proyecto de investigacion es de tipo experimental puesto que radica en la manipulacion
de una variable experimental no comprobada, en condiciones rigurosamente controladas,
con el fin de describir de qué modo o por qué causa se produce una situacion o
acontecimiento en particular. Se trata de un experimento porque precisamente el
investigador provoca una situacion para introducir determinadas variables de estudio
manipuladas por él, para controlar el aumento o disminucion de esa variable, y su efecto en
las conductas observadas. El investigador maneja deliberadamente la variable experimental

y luego observa lo que sucede en situaciones controladas.(Espinel, 2011)
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3.3 Unidad experimental

Variable tipos de licor

Vino
Cerveza

Ron

3.4 Equipos y materiales

Materia Prima
— Muslos de pollo (12 kg)
— Agua Potable

De Campo
— Balanza
— Horno
— Mandil
— Mascarilla
— Bandejas

— Cuchillos

De Laboratorio
— Termometro
—  pH-metro
— Cajas Petri
— Erlenmeyer
— Tubos de ensayo
— Gradillas
— Contador de colonias
— Balanza
— Bafio de agua
— Incubador
— Autoclave.

— Refrigeradora Congelador



3.4 Tratamiento y disefio experimental

Se evaluo la utilizacion de tres licores en la elaboracion de salmuera para marinados mas un
tratamiento control. Para lo cual se utilizé 3 kg de muslos de pollo por cada tratamiento,
realizando 3 repeticiones, dando un total de 12 unidades experimentales, las mismas que se

distribuiran bajo un disefio completamente al azar que se ajusta al siguiente modelo lineal.
Yij=Hu+A4; +Ej

Donde:

Y;j= Valor del parametro en medicion

K = Media general
A; = Efecto del licor

E;; = Error experimental

3.4.1 Esquema experimental

Tabla 2. Disefio experimental

TRATAMIENTO CODIGO REPETICION TUE" kg TOTAL/
TRAT
Sin licor To 3 1 kg 3 kg
Cerveza T, 3 1 kg 3 kg
Ron T, 3 1kg 3 kg
Vino T 3 1kg 3 kg

(Duchicela, 2019)

*TUE: Tamafio de la unidad experimental (kg muslos pollo) 12 kg

3.5 Mediciones experimentales

Las variables a considerar en el presente proyecto son:

1. Analisis Organoléptico
— Olor
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— Color
— Sabor
— Textura
2. Valoracion Microbiologica segun los procedimientos indicados en la NTE INEN
1338-2012
— Escherichia coli

— Clostridium

3.6 Analisis organoléptico

El andlisis sensorial en los alimentos es una herramienta segura para realizar el control de
calidad y aceptabilidad de un alimento, puesto que cuando se quiere comercializar el
alimento tiene que cumplir con los requerimientos minimos de higiene, inocuidad y calidad
del producto para que el mismo sea aprobado por el cliente. Por tal motivo si su nombre
comercial o lucrativo debe ser protegido las exigencias seran mayores e imprescindibles ya
que deberd gozar de particularidades que justifiquen su notoriedad como un producto

comercial. (Espinel, 2011)

Para la realizacién del analisis sensorial de los alimentos, es preciso que se suministren los
contextos apropiados (tiempo, espacio, entorno) para que de esta manera no influya de forma
negativa en los resultados. Los catadores deben pasar por un entrenamiento con anterioridad,
lo que significa que todos sus sentidos deben de desarrollarse cada vez mas para que los

resultados sean objetivos y no subjetivos.(Espinel, 2011)

Las variables cualitativas se determinardn mediante pruebas sensoriales, con un grupo de
personas donde se evaluaran las caracteristicas organolépticas del producto terminado. Una
de las medidas de calidad en los alimentos constituye el analisis sensorial (olor, color y
sabor), que se la realiza con la finalidad de conocer la aceptacion o rechazo del producto.
(J4&come & Morillo, 2011)

Los muslos de pollo marinados se evaluaron basandose en cuatro parametros: olor, color,

sabor y textura, utilizando una escala hedonica con los siguientes descriptores (Tabla 3.)

15



Tabla 3. Escala Hedo6nica

Escala Hedonica
Me gusta muchisimo
Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta muchisimo

(Duchicela, 2019)

PN Wk~ o

Terminado el proceso de marinado, se comparo las caracteristicas organolépticas, se empled
una ficha de cata en donde constaba en la parte superior indicaciones, recuadros con sus

pardmetros y codificacion de muestras respectivamente (Anexo 2).

Se utiliz6 un panel de 20 catadores, estudiantes de la Universidad Estatal Amazénica no
entrenados a los cuales se les proporciond 4 muestras codificadas a cada catador junto con
un vaso de agua Yy cierta cantidad de café respectivamente, para apreciar cada uno de los

atributos mencionados.

Para el andlisis organoléptico se empled un anélisis de varianza no paramétrica. Los
resultados obtenidos de las fichas de cata fueron sometidos a la prueba de Kruskal Wallis
para el andlisis de variables cualitativas donde se observa que existe diferencia significativa

entre los tratamientos evaluados determinando asi los mejores tratamientos. (Tabla 6.)

3.7 Analisis microbiologico

Los analisis que exige la norma INEN 1338-2010 son: Escherichia coli, Aerobios mesofilos
y Staphylococcus aureus. Utilizando agares PCA, agar salmonella shigella (SS), agar
manitol sal y petrifilm para Escherichia coli. De acuerdo con la disponibilidad del laboratorio

se realizo el andlisis de Escherichia coli y Clostridium.(Espinel, 2011)

3.7.1 Escherichia coli

Corresponde al conteo total de bacterias del mismo género que contaminan un alimento
elaborado y son de origen fecal humano que crece satisfactoriamente en medio CHROMO
CULT (Agar para la deteccion de coliformes totales) dando una coloracién violeta a azul
intensa.(Jacome & Morillo, 2011)

3.7.2 Clostridium
Tomando la bolsa con la muestra homogenizada como la dilucién 10-1, se preparan

diluciones seriadas entre 10-1, 10-2 y 10-3 Las bacterias de cada dilucion son cultivadas

16



(1ml) en florocoult y 0,1 ml en los agares SPS. Luego de hacer el sembrado se procede a la
incubacion 37C. (Toro, 2011)

3.7.3 Procedimiento

Para la determinacion de los analisis microbioldgicos se utilizé la siembra de bacterias

mediante el procedimiento para solidos.

1.

Previo a la toma de las muestras se verificd que las pinzas, tijeras y demas materiales
se hallen limpios y esterilizados incluyendo el area de trabajo. Las bolsas fueron
etiquetadas correctamente con un marcador indeleble y trasladadas al Laboratorio de
Microbiologia de la Universidad para la determinacion de Escherichia coli y
Clostridium.

Se desinfect6 con hipoclorito de sodio todas las superficies del area de trabajo para
evitar cualquier tipo de contaminacion cruzada en las muestras a analizar.

Se cort6 1 gramo de cada unidad experimental (carne del muslo de pollo), prestando
atencion especial puesto que deben ser tomadas de forma aséptica para evitar infectar
la muestra.

Posteriormente se procedi6 a colocar la muestra en un tubo de ensayo con agua de
peptona y se dejo reposar por 5 minutos.

Después de haber transcurrido el tiempo de espera se procedio a la siembra, la punta
del micropipeteador ingresa al tubo de ensayo, la misma que acopi¢ cierta cantidad
del agua de peptona de la muestra en reposo previamente preparada.
Consecutivamente se coloc6 en la caja Petri etiquetada junto con el agar para
coliformes (Chromocult®) o también conocido como un medio de cultivo, se realiz6
suaves movimientos de rotacion hasta que se homogeniz6 por completo, por Gltimo
se dej6 solidificar, se tap6 y se volteo la caja Petri, todo este proceso se llevo a cabo
en la cdmara de flujo laminar.

Las cajas Petri son colocadas en la incubadora a 35-37 °C por un lapso de tiempo de
24 -48 horas.

Para finalizar se dibujo en la caja Petri 4 cuadrantes para el conteo de los

microorganismaos.
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3.8 Métodos de investigacion
3.8.1 Método de sintesis, comparativo y trabajo de campo.

a) Fuente de recopilacién de la investigacion.

La informacidn se obtendra con la aplicacion de dos fuentes primaria y secundaria.

1.- Fuentes Primarias:

Trabajo de campo - observacion directa de la etapa de produccién de muslos de pollo

marinados.

La preparacion de la salmuera es la clave fundamental para la obtencion de altos
rendimientos en el producto final. Para la obtencion de una salmuera con caracteristicas
Optimas es recomendable pesar el agua y los otros ingredientes en vez de medirlos por
volumen. Los ingredientes y aditivos deben ser afiadidos en la dosis y secuencia

recomendada para obtener la mejor funcionalidad.(Torrején & Zegarra, 2014)

Después de haber preparado la salmuera se procede a marinar los muslos de pollo. Concluido
el proceso de marinado de los muslos de pollo en salmueras de cerveza, ron y vino, se
realizara la evaluacion sensorial determinando asi el mejor tratamiento y conjuntamente los
datos registrados se los evaluara a través de las pruebas heddnicas no paramétricas. (Jacome
& Morillo, 2011)

Para concluir se realizara las pruebas microbioldgicas de Escherichia coli y Clostridium que
exige la norma para carne INEN 1338 para la determinacion de vida util del producto
elaborado.

2.- Fuentes Secundarias:

Articulos cientificos, libros, tesis, documentos. Entre otros.

b) Fuentes de recopilacion de la investigacion.
Las recolecciones de informacién necesaria en el estudio se obtendran a partir de
investigaciones antes realizadas por distintos autores. Estas investigaciones son

publicaciones de articulos cientificos, libros, expedientes entre otros.
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3.9 Procedimiento y andlisis

SALMUERA

y y

- Leche en polvo
- Sal

- Tripolifosfato

- Glutamato

- Condimento de
pollo Ahumado

- Eritorbato de sodio
- Sorbato de potasio
- Azlcar

- Humo liquido

- Sal nitro

- Agua

- Licor

Tabla 4. Flujograma de proceso

RECEPCION

FORMULACION

INYECCION

INMERSION

RESPOSO
6h 10° C

(Duchicela, 2019)

ESCURRIDO

HORNADO
45 min

EMPACADO
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Descripcion de proceso de marinado

El proceso de obtencion del producto de muslos de pollo marinados se realizé en la

Universidad Estatal Amazoénica en el laboratorio de Procesos de Alimentos.

1. Recepcion de los muslos de pollo
Se realiz6 una inspeccidn de la carne de pollo antes de ser procesada, esta cumplié los
requisitos caracteristicos como olor, color y fecha de expedicién. Los muslos fueron

adquiridos en bandejas de empaque de espuma de poliestireno a una temperatura de 4

°C. Posterior a su revision se quito el empaque para su etapa subsecuente.

llustracién 2. Muslos de pollo

2. Formulacioén

Se pes6 12kg de materia prima, aditivos, conservantes y ademas se dosificé la cantidad
de agua asi como también de licores para la preparacion de la salmuera a emplear en
cada tratamiento de acuerdo a la formulacion realizada para cada 3kg de muslos de pollo.
Para esta fase se utilizé una balanza electronica de marca Electronic Kitchen Scale Sf-
400.

Por otra parte para medir el agua y los distintos licores como cerveza, ron y vino se
utilizé6 una probeta aforada de 100ml para asi de esta manera cumplir con las
especificaciones de cada uno de los diferentes tratamientos en la preparacion de la

salmuera a emplear en el proceso de obtencion del producto final.
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Se optd por un vino blanco de Exportacion Selecto Suavignon blanc, ya que este
potenciara el sabor, puesto que la carne blanca (pollo) posee un sabor ligero y suave por

lo que no es recomendable utilizar un tinto ya que los taninos opacarian el sabor de la

carne de pollo.

llustracion 3. Pesado de aditivos y dosificado de licor

3. Inyeccion de solucion de salmuera

Este proceso requirié una serie de aditivos e ingredientes indispensables para el sabor
del producto final. Se mezcl6 los ingredientes secos con el cloruro de sodio (sal) y
tipolifosfato. Se afiadid el agua y el licor de acuerdo a cada concentracién de cada una
de las salmueras establecidas. Todos estos elementos junto con el agua y licor acorde
con la formulacion se inyectaron en los muslos de pollo de manera homogénea, por

consiguiente se observo como los muslos incrementaron su peso.

lustracion 4. Inyeccion de salmuera
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4. Inmersion

Después de haberse inyectado los muslos de pollo se sumergieron en los diferentes tipos
de salmueras contenidas en bandejas con tapa etiquetadas o codificadas respectivamente

por un periodo de 6 horas a temperatura de refrigeracion para su mejor concentracion.

lustracién 5. Inmersion

5. Escurrido del producto

Transcurrido el tiempo de la etapa de inmersion de 6 horas los muslos de pollo se

procedieron a escurrir por 10 segundos los restos de salmuera para su posterior horneado.
6. Horneado

Los muslos ya escurridos se ubicaron en una bandeja o lata de aluminio que

posteriormente fue ingresada al horno por 40 minutos para su respectiva coccion.

llustracion 6. Horneado
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7. Almacenamiento

Los muslos marinados se colocaron en bandejas con tapa a temperatura de 4 °C

para conservar el producto para alargar su vida Util.

3.10 Formulacién

En la tabla 5, formulacion de salmuera detalla cada uno de los aditivos y conservantes para

3kg de produccion de muslos de pollo.

Tabla 5. Formulacion

Testigo | Cerveza | Vino | Ron Suma
Muslos de Pollo 3,000 3,000 | 3,000 | 3,000 12
Agua 3,000 2,500 | 2,500 | 2,500 | 10,500
Cerveza 0,000 0,500 | 0,000 | 0,000 0,500
Vino 0,000 0,000 | 0,500 | 0,000 0,500
Ron 0,000 0,000 | 0,000 | 0,500 0,500
Sal 0,099 0,099 | 0,099 | 0,099 0,396
Glutamato 0,010 0,010 | 0,010 | 0,010 0,040
Salnitro 0,018 0,018 | 0,018 | 0,018 0,072
Tripolifosfato 0,018 0,018 | 0,018 | 0,018 0,072
Leche en polvo 0,003 0,003 | 0,003 | 0,003 0,012
Condimento de pollo 0,049 0,049 | 0,049 | 0,049

0,196

ahumado
Azlcar 0,049 0,049 | 0,049 | 0,049 0,196
Eritorbato de sodio 0,006 0,006 | 0,006 | 0,006 0,024
Sorbato de potasio 0,003 0,003 | 0,003 | 0,003 0,012
Humo liquido 0,006 0,006 | 0,006 | 0,006 0,024

(Duchicela, 2019)
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CAPITULO IV

RESULTADQOS

4.1 Andlisis sensorial

Los resultados obtenidos fueron sometidos a la prueba de Kruskal Wallis para el anélisis de
variables cualitativas, donde se observé que existe diferencia altamente significativa entre

los tratamientos evaluados. (Tabla 6.)

Una vez analizada las muestras se reportd que el valor de P (probabilidad) = 0,0019 es
inferior a P = 0,05. Por lo tanto registrd que existe diferencia altamente significativa entre la
apreciacion del olor del pollo por el uso de los diferentes tipos de salmuera. Los mejores
puntuados son los muslos que utilizaron ron y vino en la elaboracién de la salmuera (T2) y
(T3) respectivamente, ya que obtuvieron una calificacion de 4 en la escala heddnica que
corresponde a “Me gusta moderadamente”. Por otra parte dentro de las valoraciones
inferiores se encuentra los muslos de pollo donde se empled cerveza en la elaboracion de la
salmuera (T1) y no se utilizé ningun licor en la elaboracion de la salmuera (TO0), los dos con

una puntuacion de 3 que corresponde a “No me gusta ni me disgusta”.

Se determino que el valor de P= < 0,0001 es inferior a P= 0,05; es decir registré que existe
diferencia altamente significativa entre los tratamientos T1, T2, T3 con TO, en lo que
respecta a la apreciacion del color de los muslos de pollo por el uso de las distintas salmueras.
Las puntuaciones sobresalientes fueron los muslos que emplearon cerveza, ron y vino en la
elaboracion de la salmuera (T1), (T2), (T3) respectivamente, ya que obtuvieron una
valoracion de 4 en la escala hedonica que corresponde a “Me gusta moderadamente”, asi
mismo dentro de las calificaciones inferiores se encuentra los muslos de pollo donde no se
utilizé ningun licor en la elaboracion de la salmuera (T0), la misma que obtuvo una

puntuacion de 3 que corresponde a “No me gusta ni me disgusta”.

El valor de P=<0,0019 es inferior a P=0,05; es decir registrd que existe diferencia altamente
significativa entre los tratamientos TO, T1 con T2 y T3, en lo que respecta a la valoracion
del sabor de los muslos de pollo por el uso de las distintas salmueras. La calificacion mas
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significativa empled vino en la elaboracion de la salmuera (T3), la misma que obtuvo una
puntuacion de 5 en la escala heddnica que corresponde a “Me gusta muchisimo”. Por otra
parte se encuentra los muslos donde se empled ron en la elaboracion de la salmuera (T2) con
una ponderacion de 4 que corresponde a “Me gusta moderadamente”, de modo que, los
muslos con valoraciones inferiores fueron los que elaboraron con cerveza la salmuera (T1)
y no se utilizé ningan licor en la elaboracion de la salmuera (TO), los dos con una

ponderacion de 3 que corresponde a “No me gusta ni me disgusta”.

Se reportd que el valor de P= < 0,001 es inferior a P= 0,05; es decir registré que existe
diferencia altamente significativa entre la apreciacion de la textura del pollo por el uso de
las diferentes salmueras. Las valoraciones mas representativas fueron los muslos de pollo
que utilizaron cerveza y vino en la elaboracion de la salmuera (T1) y (T3) respectivamente,
puesto que alcanzaron una puntuacién de 4 en la escala heddonica que corresponde a “Me
gusta moderadamente”, de tal forma que las ponderaciones inferiores se encontr6 los muslos
donde se empled ron en la elaboracion de la salmuera (T2), del mismo modo no se us6 ningun
licor en la elaboracidn de la salmuera (T0), los dos con una calificacién de 3 que corresponde

a “No me gusta ni me disgusta”.

En lo que respecta a los resultados se logré determinar y establecer como mejor tratamiento
al (T3) por su mayor ponderacion, mismo que comprendia vino blanco de Exportacion

Selecto Suavignon blanc en su formulacién.

Tabla 6. Resultados de la Valoracion organoléptica.

PARAMETRO T0 DE M, T1 DE M, T2 DE M, T3 DE M, H P
Olor 0,52 3 0,67 3 0,7 4 083 4 12,34 0,0019
Color 0,77 3 0,68 4 0,47 4 06 4 2601 <0,0001
Sabor 0,73 3 1,17 3 1,19 4 0,95 5 14,02 0,0019
Textura 0,52 3 0,8 4 0,89 3 083 4 2281 <0,001

(Duchicela, 2019)
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4.2 Analisis microbiologico

En base a los resultados obtenidos en el analisis microbiol6gico acorde con la normativa
vigente para productos carnicos, los muslos de pollo marinados (Tabla 7.) no registrd
presencia de micoorganismos de Clostridium y Escherichia coli, puesto que cuyo valor
registrado fue 0 UFC/g notandose que cumple con la Norma INEN 1338 para productos
carnicos puesto que todas las muestras de muslos de pollo marinados con agua Yy
diferentes tipos de licor determinaron su ausencia por lo tanto se considera apto para el

Tabla 7. Resultados de analisis microbioldgico

Media D.E.

CVv

consumo.
Variable n
Clostridium 12
Mesofilos 12
Coliformes totales 12
Eschericha coli 12

sd
346,41
448,63

sd

(Duchicela, 2019)



CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

Se elaboro tres tipos de salmueras con las siguientes clases de licores: ron, vino
y cerveza, para la marinacion de muslos de pollo. El proceso de marinado se
realiz6 cumpliendo con un tiempo de inmersion de 6 horas y siguiendo de manera
correcta los estandares de limpieza y desinfeccion (manipulacion de alimentos).
Logrando asi un producto con sabores nuevos y con mayor tiempo de vida dtil

para su posterior comercializacion.

Se evaluaron los cambios que produjeron las salmueras en los muslos de pollo
marinados, durante su preparacion en crudo y etapa posterior al horneado, a través
de catadores no entrenados se observd (Anexo 4.) que existe diferencia estadistica
altamente significativa entre los tratamientos evaluados, asimismo se logro
determinar y establecer como mejor tratamiento al (T3); muslos de pollo con
salmuera de vino blanco de Exportacion Selecto Suavignon blanc que potencid el

realce de las caracteristicas del producto final.

Los resultados microbioldgicos obtenidos previo a la evaluacion de los muslos de
pollo marinados (Tabla 7.) avalados por el Laboratorio de Microbiologia de la
UEA, demostraron que no registrd presencia de microorganismos Clostridium y
Escherichia coli, ya que cuyo valor que registré fue 0 UFC/g notandose que
cumple con la Norma INEN 1338 para carne, por lo tanto se considera apto para

el consumo.
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5.2 Recomendaciones

Se recomienda la correcta manipulacion de la materia primay el uso adecuado de
aditivos en el proceso de elaboracion de muslos de pollo marinados, asimismo la
implementacion de la tecnologia de marinacion con licores para la obtencion de

un realce en el sabor y caracteristicas propias del producto final.

La utilizacién de vino blanco de Exportacion Selecto Suavignon blanc en la
preparacion de salmuera para la marinacion de muslos de pollo en un periodo de

inmersion 6 horas.

Para obtener un producto apto para el consumo es recomendable mantener la
cadena de frio y asepsia en la toma de muestras a evaluar, puesto que permite
prolongar la vida util y conservar las propiedades del producto, sin ocasionar
algun tipo de contaminacion o a su vez afectar los resultados de los andlisis

microbiologicos.
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CAPITULO VII
ANEXOS

Anexo 1. Analisis Microbioldgico

1.3.Enfriado 5 min.



1.4.Conteo de microorganismos.

Anexo 2. Ficha de cata

UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA TIERRA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Asignatura: Curso: Fecha:

Uihmuhidomhomesmsmdiﬁmdasmmn,nynporfawpmbehsm
dehmﬁetdaadered\aemdiquewnweldeagmdopmadaunadebsamm

marcando con el nimero de la escala que mejor describa la muestn.knjuégueselaboaetm
una degustacion y otra.

Me gusta muchisimo
Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta muchisimo

Q-QMWbU‘

FICHA DE CATA PARA MUSLOS DE POLLO MARINADOS
Parimetro Muestras
10 Tl T2 T3

Olor

Color

Sabor

Textura

TOTAL




Anexo 3. Analisis Sensorial

Analisis sensorial de las 4 muestras de muslos marinados con salmuera sin licor, cerveza,
ron y vino.



Anexo 4. Prueba de Kruskal Wallis — Analisis Organoléptico

Proeba de Eruskal Wallis
Variable MUOESTEAS N Medias D.E. Medianas H P
Olox 0,00 20 3,20 0,52 3,00 12,34 00,0019
Olox 1,00 Z0 %,15 0,67 3,00
oloxr 2,00 20 3,80 0,70 4,00
Olor 3,00 20 3,80 0,83 4,00
Variakle MUOESTELS N @ Medias D.E. Medianas H =
Colox 0,00 20 3,20 0,7 3,00 26,01 <0,0001
Colox 1,00 Z0 3,60 0,68 4,00
Color 2,00 20 4,30 0,47 4,00
Color 3,00 20 4,40 0,60 4,00
Variakle MUOESTELS N @ Medias D.E. Medianas H =
Sakor 0,00 20 3,00 0,73 3,00 14,02 00,0019
Sakbor 1,00 Z0 3,10 1,17 3,00
Sakor 2,00 20 F,60 1,19 4,00
Sabor 3,00 20 4.20 0,95 5,00
Variakle MUOESTELS N @ Medias D.E. Medianas H =
Textura 0,00 20 2,80 0,52 3,00 22,81 <0,0001
Textura 1,00 Z0 3,60 0,68 4,00
Textura 2,00 20 3,80 0,80 3,50
Textura 3,00 20 4,20 0,83 4,00

Variable MUOESTEAS N Medias D.E. Medianas H ju
valoracion Total 0,00 20 12,20 1,47 12,00 33,12 <0,0001
valoracion Total 1,00 20 13,45 2,48 12,50
valoracion Total 2,00 20 15,50 2,50 15,00
valoracion Total 3,00 20 16,60 2,19 17,00
Anexo 5. Prueba de Kruskal Wallis — Analisis Microbioldgico
Eztadi=stica descriptiva

Variable T Media D.E. Var{(n-—1) L by

Clostridiuam 12 Q,Q0 Q,a0 a, a0 =d
HMesafilos 12 a,08 0,29 0,08 346,41
Coliformes totales 12 0,25 0,62 0,39 248,63
Eshocericha coli 1z o,00 0,00 0,00 =d

-




Anexo 6. Resultados Laboratorio — Analisis Microbioldgico

LABORATORIO DE M ICROBIOLOGIA DE LA
UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA

s
Direccion: PUYO E

Fecha: , 28 de Octubre del 2019
Tipo de muestra Muslos de pollo
Numero de muestra: 4 muestras
’ DATOS GENERALES PARAMETROS ]
! Tipo de Recuento
Fecha muestra | Clostridium | de Coliformes | E. coli | Resultados
mesofilos | Totales
28 octubre 2019 TO Nd Nd Nd Nd Cumple
28 octubre 2019 | T1 Nd Nd Nd Nd Cumple
28 octubre 2019 | T2 Nd Nd Nd Nd Cumple
28 octubre 2018 | T3 Nd Nd Nd Nd Gumple

Limites Maximos Permisibles

Cloaiidiiim: | COonmes
Coliformes totales Totales E. Coli
0,3—1<1/g 0 UFC/g <1 NMP/100 ml <ONMP/100 ml J

Fecha de realizacion del Ensayo.

La muestra fue tomada y recibida por el responsable de la muestra el 28 de octubre

2019.
Codificacion:
*Ufc/ml: unidad formadora de colonias por mililitro

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

At?\tamente.

.74/ Y

L

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



LABORATORIO DE M ICROBIOLOGIA DI LA
UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA

Direccion:
Fecha:

Tipo de muestra

PUYO
30 de Octubre

del 2019

Muslos de Pollo

Numero de muestra: 4 muestras
DATOS GENERALES PARAMETROS ]
Tipo de Recuento 5
Fecha muestra | Clostridium | de Coliformes | E. coli| Resultados
mesofilos | Totales
30 octubre 2019 | TO Nd 1 UFC 2 Nd Cumple l
30 octubre 2019 | T1 Nd Nd 1 Nd Cumple
30 octubre 2019 T2 Nd Nd Nd Nd Cumple
30 octubre 2019 T3 Nd Nd Nd Nd Cumple
[Limites Maximos Permisibles ‘
Clostridium Coliformes
Coliformes totales Totales E. Coli
[0,3 -1<1/g 0 UFC /g <1 NMP/100 mi <ONMP/100 mi j

Fecha de realizacion del Ensayo.

La muestra fue tomada y recibida por el responsable de la muestra el 30 de octubre

2018.

Codificacién:

*Ufe/ml: unidad formadora de colonias por mililitro

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

Atentamente.
w alj JB)

/e

. Luis Antonio Diaz M.Sc.

Lic. 02-17-402
Técnico Analista



LABORATORIO DE M ICROBIOLOGIA DE LA
UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA >

&

Direccién: PUYO
Ffacha: 29 de Octubre del 2019
Tipo de muestra Muslos pollo
Nimero de muestra: 4 muestras
| DATOS GENERALES PARAMETROS 1
S Tipo de Recuento
Fecha muestra | Clostridium | de Coliformes | E. coli | Resultados
mesofilos | Totales
29 octubre 2019 T0O Nd Nd Nd Nd Cumple
29 octubre 2019 T1 Nd Nd Nd Nd Cumple
29 octubre 2019 T2 Nd Nd Nd Nd Cumple
2 octubre 2019 T3 Nd Nd Nd Nd Cumple
Limites Maximos Permisibles 1
Clostridium Coliformes
Coliformes totales Totales E. Coli
0,3—-1<1/g <0 UFC/g <1 NMP/100 ml <ONMP/100 ml

Fecha de realizacion del Ensayo.

La muestra fue tomada y recibida por el responsable de la muestra el 29 de octubre

2018.

Codificacion:

*Ufc/ml: unidad formadora de colonias por mililitro

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

Atentamente.

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



