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RESUMEN EJECUTIVO

La investigacion fue realizada con el fin de comparar el efecto del fosfato sédico y el cloruro de
sodio en la vida util de pechugas de pollo marinadas, teniendo como pardmetros a evaluar:
propiedades fisicas (pH, acidez, determinacion del cloruro de sodio), sensoriales,
microbioldgicas (aerobios mesofilos, coliformes totales, E. coli), y la determinacion del tiempo

de vida util del producto.

Se trabaj6 con un disefio experimental AxB cada uno con 6 niveles siendo el factor a, el fosfato
sodico y el factor b, el cloruro de sodio. Las concentraciones afiadidas a los tratamientos del
factor a (fosfato sodico) fueron: 0,40; 0,42; 0,44; 0,46; 0,48; 0,50 gr./100gr., y del factor b
(cloruro de sodio) fueron: 0,20; 0,22; 0,24; 0,26; 0,28; y 0,30 gr./100gr.; con un tiempo de
inmersion en la solucion de sal muera de 10 minutos y a una temperatura de almacenamiento de
4° C.

Mediante la evaluacion de los parametros fisicos, se analiz6: pH, acidez, determinacion del
cloruro de sodio con la finalidad de escoger de entre todos los tratamientos (36) los 6
tratamientos mas significativos mediante el empleo de la prueba estadistica de Tuckey

(diferencias minimas significativas).

Los 6 tratamientos seleccionados por la prueba estadistica de Tuckey (diferencias minimas
significativas) fueron evaluados sensorialmente por un panel de catadores de 15 personas, donde
cada catador evalué en diferentes dias, diferentes muestras, los atributos de: textura, acidez,
sabor, y aceptabilidad; cada uno subdividido en una escala hedénica de 5 niveles siendo el 5 el

de valoracién mas baja y 1 el de valoracion mas alta.

La determinacion del mejor tratamiento; de los 6 tratamientos catados, se la realiz6 con el
empleo de un disefio experimental de bloques completos y con la aplicacion de la prueba
estadistica de Tuckey (diferencias minimas significativas) resultando el tratamiento asbs con
concentraciones de 0,50 gr./100gr. de fosfato sédico y 0,30 gr./100gr. de cloruro de sodio como
el mejor tratamiento. Se realizd a este tratamiento analisis microbiolégicos de aerobios
mesofilos, coliformes totales y Escherichia coli, presentando valores bajos de UFC (unidades
formadoras de colonias) y un porcentaje de eficiencia en la reduccion de microorgamismos del:
93,09% para aerobios mesofilos, 94,63% para coliformes totales y del 99,62% para Escherichia
coli. Conjuntamente se terminé un tiempo de vida atil de 20,91 dias para el producto

almacenado a temperatura de 4° C.
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CAPITULO |

1. EL PROBLEMA
1.1.  TEMA DE INVESTIGACION

“Comparacion de Cloruro de Sodio (NaCl) y Fosfato Soédico (k7) en la vida qtil de

pechugas de pollo marinadas”

1.2.  PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.2.1. CONTEXTUALIZACION

1.2.1.1. CONTEXTUALIZACION MACRO

El consumo per capital a nivel mundial de carne de pollo (kg/persona/afio 2008), ha sido
relevante donde, paises con mas densidad poblacional y mayor industrializacién tiene un
consumo entre 30 y 60 (kg/persona/afio 2008).

Entre estos paises resalta Israel el cual tuvo un consumo per capita de 60 kg/ persona en el 2008;
seguido de Estados Unidos con un consumo de 55,9 kg/persona/2008; Barbados con un
consumo de 54,9 kg/persona llegando hasta Belice el cual tuvo un consumo de

39.1kg/persona/2008; tal como se muestra en la Grafica N° 1

CONSUMO PER CAPITA DE POLLO EN EL MUNDO
(Kilos/persona/Afi02008), sin importaciones y exportaciones

|
|

Belice
Jamaica
Bélgica
Paises Bajos
Trinidady T
Brunei Darus
Brasil
Barbados
EE.UU

Israel

0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0

Grafica N° 1Consumo per capita de pollo en el mundo (kilos/persona/afio2008), sin importaciones y exportaciones.
Fuente: INEC - Produccion FAO
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El Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA) sugiere, entre sus proyecciones
para la avicultura mundial en 2012, que la produccion global de carne de pollo alcanzara 83,1
millones de toneladas, un total record. Otro dato interesante de este andlisis es la alteracion
significativa en el ranking de los mayores importadores de carne de ave en 2012. Rusia, que
hasta 2009 encabezaba este ranking, en 2012, segun las proyecciones de USDA, no estara entre
los cinco mas grandes. Las primeras predicciones del USDA para la produccién mundial de
carne el afio 2009, apuntan a un volumen cercano, pero aun inferior a los 250 millones de
toneladas, frente a una prevision de produccién de poco mas de 244 millones de toneladas en el
afio 2011.

1.2.1.2. CONTEXTUALIZACION MESO

El crecimiento de la industria avicola en Sudamérica, en general, ha tenido un aumento
significativo en los Ultimos afios. EI consumo de carne de ave ha ido creciendo a una tasa
excepcional, debido a mercados altamente expansivos, competitivos, y a la alta productividad.
Hasta hace poco, s6lo los paises mas desarrollados, dominaban dicho mercado, en la actualidad
la oferta y demanda esta muy compartida sobre todo con los paises latinoamericanos. (Eduardo
F. Montiel 2010.)

Los paises con mayor éxito en la exportacion de carnes y productos avicolas son Brasil, Chile y
Perl que estan entre los que actualmente colocan a Sudamérica como una de las mas
importantes regiones productoras de carne de ave y huevo. El aporte al sector mundial en el
2009 fue del 20% por parte de la regiébn Americana, mientras que el aporte en el afio 2000 fue
de 14% tal como se muestra en la Grafica N° 2, sin duda un crecimiento importante. El
crecimiento ha sido atribuido a las inversiones en innovaciones tecnoldgicas y a la
competitividad en el precio a pesar de costos mas elevados de materia prima, nuevas

regulaciones y problemas de abasto energético (Gardufio A 2010).
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Grafica N° 2 Abastecimiento de carne de aves en Norte y Sur América, comparado al promedio mundial sin
importaciones y exportaciones. Fuente: Sweet J, FAO 2010
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En los altimos afios los estudios se han inclinado hacia ingredientes naturales que se han usado

por muchos afios con éxito en el procesamiento de la carne (Thaxton, 2008).

1.2.1.3. CONTEXTUALIZACION MICRO

Segun el Instituto Nacional de Estadistica y Censos del Ecuador, a través del Sistema
Estadistico Agropecuario Nacional en el afio 2009, sefiala que se tuvo una produccion de pollos
de consumo superior a todos los demas tipos de ave y la mayor produccion de estos se da en
planteles avicolas con un 77, 11% como se presenta en la Grafica N° 3.

El consumo de carne de pollo en el afio 2009 fue alrededor de 23 toneladas, la cual fue de
produccion en planteles avicolas a comparacion de 4 toneladas de carne de pollo de produccion
de campo (Grafica N° 3), lo que indica un aumento significativo en el consumo de este tipo de

carne.
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1.2.2. ANALISIS CRITICO

La alta industrializacion del sector avicola y programas intensivos de produccién han inducido
que se utilice métodos tradicionales de marinacion de la carne de pollo y ha originado un
limitado uso de alternativas para el aumento de la vida Gtil de la misma, ocasionando que tales

métodos no sean utilizados como una primera alternativa.

En la investigacién se propone el uso de un método alterno para aumentar la vida util de la carne
de pollo con el uso de, Fosfato Sédico (K7) y Cloruro de Sodio (NaCl) que sirven como agentes
antimicrobianos que influyen directamente en tasa de supervivencia de microorganismos
afectando las propiedades donde se desarrollan y un efecto directo sobre el tiempo de vida util

del producto.

En plantas procesadoras avicolas la inadecuada marinacion de la carne de pollo viene a ser un
problema de mal ejecucién de los programas de produccién lo cual ocasiona una baja calidad
del producto final afectando directamente a los consumidores.
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1.2.2.1. ARBOL DE PROBLEMAS

EFECTOS
Alteracién de i
propiedades Aumento Calidad del Milzszirglglnaijrios
L Vida util producto
organolépticas
PROBLEMA Adicion de cloruro de sodio y fosfato sédico en
carne de pollo marinada
A A A
Alta Uso de Cloruro Inadecuados Ineficientes
industrializacion de Sodio y programas de practicas de
avicola Fosfato Sédico marinacion BPM
CAUSAS

Figura N° 1 Relacion Causa Efecto
Elaborado por: Edgar Paspuel

1.2.3. PROGNOSIS

Se debera tomar en cuenta que al no realizar el estudio de marinacion de carne de pollo en la
industria avicola no se mejorara los procesos, y se seguira utilizando métodos tradicionales de
desinfeccion y al mismo tiempo no se optimizara la tecnologia al ofrecer el producto con los

mMismOos Procesos.

Imparcialmente si no se utiliza métodos organicos de marinacion se tendra una eventual pérdida
de mercado, por no poseer procesos de nuevos, debido a que las nuevas tendencias de
consumidores del producto indican que se prefieren comprar alimentos novedosos por ejemplo
marinados los que dan mejores caracteristicas sensoriales al producto final, ademés se perdera
competitividad frente a productos importados que tengan procesos similares a los propuestos, 1o

cual ocasionard menos oportunidades a nuestro pais por falta de investigacion.



De igual forma no se lograra estudiar el efecto que causa de la adicion de Fosfato Sodio (K7), y
Cloruro de Sodio (NaCl) como conservantes, al mismo tiempo no se podra conocer si este tipo
de procedimiento afecta sensorialmente al producto y si ejerce algun tipo de cambio en las
propiedades sensoriales de la carne de pollo.

1.2.4. FORMULACION DEL OBJETIVO

¢El uso de Fosfato Sodico y Cloruro de sodio influyen en la Vida Util de la Carne de Pollo?

1.25. PREGUNTAS DIRECTRICES

e Cbmo afecta la cantidad de fosfato sddico, cloruro de sodio, en la carga microbiana de la

carne de pollo?

e ;Como afecta la marinacion de la carne de pollo la carga microbiana de la carne de pollo?

e ;Como incide los inadecuados procesos de marinacion en la vida util de la carne de pollo?

1.2.6. DELIMITACION DEL OBJETIVO DE INVESTIGACION

Delimitacion cientifica : Investigacién y desarrollo.
Area : Tecnologia de Carnicos
Delimitacion Espacial : La investigacion se realizo en los laboratorios de la Facultad

de Ciencia e Ingenieria en Alimentos de la Universidad Técnica
de Ambato.

Delimitacion Temporal : El estudio se lo realiz6 en un periodo comprendido entre Abril
del 2013 a Septiembre del 2013.



1.3.  JUSTIFICACION

El mercado actual de carne de pollo es cada vez mas competitivo por lo cual se debe mejorar la
tecnologia ofreciendo nuevas y novedosas formas de consumo, para poder satisfacer las
necesidades y requerimientos de los consumidores.

La marinacion de la carne fresca es cada vez una préctica mas comdn para comercializar cortes
convencionales con nuevos sabores, mejores cualidades sensoriales y una vida de anaquel méas
prolongada. "Marinar" es una palabra derivada de la palabra en latin "marine", que se refiere a
remojar en salmuera. Sin embargo, el término se usa hoy de manera mucho méas amplio para
describir la adicion a la carne de una mezcla que puede incluir sal, azucar, especias, mejoradores
de sabor, ligadores, agentes antimicrobianos y acidos organicos. El uso de un marinado puede
tener uno 0 mas objetivos, incluyendo el dar suavidad, mejorar el sabor, reducir los sabores
indeseables, mejorar el color, aumentar la inocuidad del alimento y darle una mejor vida de
anaquel. Un cambio clave gue se logra a través de un marinado es la modificacion del pH de la
carne, el cual se puede lograr a través de un marinado &cido o un marinado alcalino (Sebranek,
2008).

La marinacion es comUnmente utilizada en la industria para asegurar que la carne sea suave y
jugosa. Los tres ingredientes principales en los marinados son el agua, la sal y los fosfatos.
Todos ellos son incorporados en solucién liquida a la carne de pollo mediante la inyeccién o
masajeo al vacio a razén de 10 a 15% del peso final del producto (Schilling, 2008).

Los fosfatos son ingredientes regulados y no pueden ser agregados a razén de mas de 0.5% en el
producto final. Sin embargo, éstos y la sal son ingredientes criticos para asegurar de que habra
cargas disponibles para ligar agua. Los fosfatos brindan més capacidad de retencion de agua que
la sal, pero ambos son criticos. Existe una tendencia en el consumo de productos libres de
fosfatos, bajos en sal y “naturales”, lo que realmente dificulta elaborar productos si se van a usar
marinados 4&cidos. Otra preocupacion cuando se usan marinados 4acidos es la pobre
rebanabilidad del producto final. Una buena rebanabilidad viene de un gel fuerte que es
desarrollado cuando la carne y los ingredientes pueden fuertemente retener el agua durante y
después del proceso de coccion. Con los marinados acidos, una solucion al problema de pobre
rebanabilidad es la adicion de almidones (alrededor de 2%) y/o carrageninas (0.5%) (Alvarado
Christine, 2011).

El Cloruro de Sodio provee de suplementos electroliticos. El Sodio es el principal cation del
liquido extracelular y actta en el control de distribucion de agua, balance electrolitico y presion

osmética de los fluidos corporales. El Sodio también se asocia a Cloruro y Bicarbonato en la
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regulacion del balance &cido-base. ElI Cloruro, el principal anion extracelular, sigue la
disposicion fisiologica del Sodio y los cambios en el balance &cido-base del organismo son
reflejados por cambios de la concentracion sérica de Cloruro. El Cloruro de Sodio inyectable es
capaz de inducir diuresis, dependiendo del volumen administrado y de la condicion clinica del
paciente.

1.4,  OBJETIVOS

1.41. OBJETIVO GENERAL

o Comparar el efecto de la adicion de Cloruro de Sodio (NaCl) y Fosfato Sddico (k7) en la

vida util de pechugas de pollo marinadas

1.4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Obtener la mejor formulacién para la preparacion de la soluciéon de marinacion de fosfato
sodico y cloruro de sodio mediante la titulacion &cida, medicion de pH, y determinacion de
cloruro de sodio

¢ Realizar un analisis microbiol6gico de las pechugas de pollo tratadas con fosfato sédico y
cloruro de sodio.

o Determinar el tiempo de vida til del mejor tratamiento en base a UFC



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Al realizar una revision bibliografica en la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos de la
Universidad Técnica de Ambato se encontraron varias tesis, relacionadas al tema las cuales

mencionan que:

Salazar J. en el 2003 con el trabajo “Influencia del Kilol L-20 y del Acido L(+) Léctico en
Conservacion de la Carne de Bovino, Pierna(Bicepsfemoris y Cuadricepsfemoris) Fresca.”
menciona que el objetivo fue estudiar el efecto del Kilol L-20 y del Acido L(+) Léactico en la
conservacion de la carne de bovino, para lo cual se analiz6 los Bicepsfemoris y Cuadricepsfemoris
directamente en las canales, el pH y contaje microbiolégico de aerobios meséfilos, coliformes
totales, y E.coli, para lo cual se aplic6 una soluciones de kilol al 0.1% y 0.5% con acido lactico al
0.4% y 0.6%, a temperaturas de conservacion de 4°C y 20°C por 24 horas, el conteo de
microorganismos se lo hizo en placas petrifilms, donde se determiné que el efecto es positivo en la
reduccién de microorganismos e incrementd el tiempo de vida dtil, el mejor tratamiento tuvo como
resultado usar: 0.2% de kilol y 0.6% de acido lactico ya que produce un efecto de descenso de pH
de la carne a una temperatura de 4°C. Los dos conservantes tienen un efecto sinérgico en la

reduccion de microorganismos y no se obtuvo una variacion en las propiedades organolépticas.

En los Gltimos afios ha existido un creciente esfuerzo destinado a encontrar nuevos segmentos para

proteger los productos alimenticios de la contaminacién microbiana.

Lépez y colaboradores (2001) mencionan que la principal causa de deterioro de los alimentos es el
ataque de diferentes tipos de microorganismos. Para evitar su proliferacion se ha usado
tradicionalmente conservadores quimicos, pero existen otras alternativas, para satisfacer las
exigencias de consumidores que demanda alimentos méas naturales como el uso de bacteriocinas,
que son muy estables en condiciones desfavorables y actian con gran eficiencia, en combinacion
con acidos orgénicos, es una de las mejores opciones orgénicas para la reduccion de

microorganismos.



La adicion de fosfatos es también importante para aumentar la CRA (capacidad de retencion de
agua) de la carne. El nivel tipico de adicion de fosfatos a la carne eleva el pH en 0,2 a 0,3 unidades
de pH. Del mismo modo los fosfatos afiaden a la carne cargas negativas y sitios potenciales de

ligazon de agua (Ricii, 2008)

El cloruro de sodio, més conocido como sal de mesa, es un compuesto iénico formado por un cation
(Na+) y un anion cloruro (CI-), el cual provee suplementos electroliticos y actda en el control de
distribucion de agua, balance eléctrico y presién osmética de los fluidos corporales (Feldman, 2005)

2.2.  FUNDAMENTACION FILOSOFICA

La investigacion se basa en el paradigma positivista que segin Reichart y Cook citado por Ricii en
el 2008; tiene como escenario de investigacion el laboratorio a través de un disefio pre estructurado
y esquematizado; su l6gica de analisis esta orientado a lo confirmatorio, reduccionista, verificacion,
inferencial e hipotético deductivo mediante el respectivo analisis de resultados. La relacion sujeto-
objeto es independiente, para este enfoque la realidad es algo exterior, ajeno, objetivo y debe ser

estudiada, por tanto conocida.

2.3. FUNDAMENTACION TEORICA

En Ambato y en general en todo el pais, los alimentos para consumo rapido especialmente la carne
fresca, padece de falta de Vida Util o Vida en Anaquel causando su deterioro temprano,
representando pérdidas para el productor y transformandose en un peligro potencial para la salud
del consumidor, todo lo mencionado genera la blusqueda constante de métodos para mejorar su
calidad y prolongar su vida atil. Para validez de cualquier esfuerzo es necesario el cambio de
mentalidad en el productor y exigencia del consumidor en el manejo extremadamente higiénico que

requiere el alimento para brindarnos su mejor calidad (Salazar G. 2003).

La carne de pollo es la parte comestible de las aves sacrificadas, sangradas y faenadas en
condiciones higiénicas. Se incluyen en este concepto las porciones de grasa, hueso, cartilago, piel,
tendones, aponeurosis, nervios y vasos linfaticos y sanguineos, que normalmente acompafian al
tejido muscular y no se separan de este en los procesos de manipulacion, preparacion, y

transformacion de la carne (Bourgeois, C.M., 1994).
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La carne de pollo contiene muchas sustancias nutritivas que son necesarias para la alimentacion

humana.

Cuadro N° 1 Composicién de la carne de Pollo

Composicion Cantidad %
Carbohidratos

Proteinas 20.2

Grasa 12.6

Ceniza 1.0

Agua 66.0

Fuente: Bourgeois, C. 1994

La composicion quimica de la carne de pollo influye notablemente en el crecimiento de toda clase
de bacterias y muy especialmente de las productoras de alteracion, es una buena fuente de proteinas,
(20-24 %) vitaminas (tiamina niacina, riboflavina) y sales minerales, lo que, unido a que posee una
actividad de agua (a,) de 0.98-0.99 y un pH comprendido entre 6.9 a 6.7 y hace un medio
inmejorable para el crecimiento microbiano. Por su riqueza en proteinas, la flora de alteracion de
esta carne es, sobre todo, proteolitica; los gérmenes obtienen el carbono y el nitrdgeno de las
proteinas presentes en el sustrato. El glucégeno del musculo se convierte en Acido lactico después
del sacrificio, por lo que desciende el pH de 6.2-6.4, valor que permite un buen crecimiento de la

flora microbiana (Bourgeois, C. 1994).

2.4.  FUNDAMENTACION LEGAL

La investigacion se fundamento en el cumplimiento de las normas INEN pertenecientes a la carne
de pollo y a sus analisis respectivos para determinar la calidad microbiol6gica de cada tratamiento

realizado y se detallan en la Cuadro N° 2.

11



Cuadro N° 2 Normas de aplicacion en el estudio

METODO

DESCRIPCION

NTE INEN 1217:06 1R

Carne y productos carnicos. Definiciones

NTE INEN 0783:85

Carne y productos carnicos. Determinacion del
pH* 4

NTE INEN 0766:85

Carne y productos carnicos. Determinacion de
bacterias aerobias (activas) * 4

NTE INEN 0765:85

Carne y productos carnicos. Bacterias
coliformes y escherichiacoli * 4

Método Oficial de la AOAC
(986.33,989.10 y 991.14)

Recuento de microorganismos en placas

petrifilms

NORMA GENERAL DEL CODEX
PARA LOS ADITIVOS
ALIMENTARIOS 192

Norma de uso de Cloruro de Sodio

Norma de uso del Fosfato Sodico

Elaborado por: Edgar Paspuel
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2.5. CATEGORIAS FUNDAMENTALES

Métodos de

Desinfeccion conservacion

Condiciones de
almacenamiento

Técnicas de
marinacion

Recuento de
Unidades
Formadoras de
Colonias

Antimicrobianos

Uso de Fosfato
Sadico y Cloruro
de Sodio

[ V. Independiente ] <:> [ V. Dependiente }

Figura N° 2 Red légica de inclusiones.
Elaborado por: Edgar Paspuel
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2.5.1. CONSTELACION DE IDEAS CONCEPTUALES DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE

Antimicrobiano
A

Uso de Cloruro de

Concentraciones
A

A
A
@@
\ ]
Caracteristicas
Conservante
Natural
Peso molecular Densidad 2.16gr/ml
58,49gr./mol — gr/m

Sodio y Fosfato

QAdirn

Aditivo

\/ Y
N
Definiciones ( Caracteristicas
Ingesta diaria N,

limitada

L 3 ¥

Aplicacion en la

agua
~.  /

Mejora la \
retencion  del <

) industria carnica

Estabiliza el pH

Figura N° 3 Relacion entre variables
Elaborado por: Edgar Paspuel
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2.5.2. CONSTELACION DE IDEAS CONCEPTUALES DE LA VARIABLE DEPENDIENTE

C pH Came ) (pH snlumﬁn:}

Analisis
isico- Quimicos
haroblios Matodos de
Totalas consaracian

alformes Analisis Andlisis de
Totales Microbloldgico laboratorio

E.coli

Wida Uil

Figura N° 4 Relacion entre variables
Elaborado por: Edgar Paspuel
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2.5.3. MARCO CONCEPTUAL DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE

2.5.3.1. ANTIMICROBIANQOS

Sustancias quimicas sintetizadas parcial o totalmente en laboratorio que son capaces de inhibir el
crecimiento y/o destruir microorganismos. Los antimicrobianos de uso sistémico deben reunir las

siguientes caracteristicas:

e Deben ser mas bactericidas que bacteriostaticos.

o Esdeseable que sean efectivos frente a un amplio espectro de microorganismos.

e No deben ser tdxicos y los efectos colaterales adversos tienen que ser minimos para el huésped.

e La concentracion activa frente a los microorganismos se debe alcanzar con celeridad y
mantenerse durante un tiempo prolongado.

e Deben ser hidro y liposolubles

2.5.3.2. FOSFATO SODICO

Las sales de fosfato incluyen las diferentes combinaciones del ion fosfato con sales y minerales. Los
alimentos ricos en fosfato incluyen a los productos lacteos, los cereales integrales, los frutos secos y
a algunas carnes. Los fosfatos que se encuentran en los productos lacteos y en la carne parecen ser
mas facilmente absorbidos por el cuerpo que los fosfatos que se encuentran en los granos de
cereales. Las bebidas de cola contienen una gran cantidad de fosfato; de hecho, tienen tanto fosfato

gue pueden hacer que la cantidad de fosfato en la sangre sea muy alta (Ricci, 2008)

2.5.3.2.1. ANTECEDENTES

El fosforo lo descubridé por primera vez, en 1669, el alquimista alemén, nacido en Hamburgo,
Henning Brandt. EI método de obtencién partia de grandes cantidades de orines dejados
descomponer durante largo tiempo. Después se destilaban, condensédndose los vapores en agua. Se

obtenia asi un producto blando que en la oscuridad irradiaba luz (L6pez, 2001)

El acido fosforico y sus sales son substancias inorganicas, siendo los ortofosfatos las mas sencillas
de las sales del &cido fosforico. El fosforo es un elemento fundamental para la vida, y, en diferentes

formas, se encuentra presente en mayor o menor proporcion en practicamente todos los alimentos.
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El acido fosforico se encuentra como tal en algunos frutos. Es también un producto de la industria
quimica, obtenido en enormes cantidades a partir de rocas fosforicas, del que solo una va a parar a
la industria de los alimentos. La principal aplicacion del &cido fosférico es como acidificante en las
bebidas refrescantes, y particularmente en las de cola (Marchese, 2003).

Las sales sodicas y potasicas del &cido fosforico se utilizan en una gran extension como
estabilizantes. Una de sus principales aplicaciones es en productos cérnicos. Al interaccionar con
las proteinas disminuyen la pérdida del agua y aumentan la jugosidad del producto. Este efecto se
utiliza especialmente en la elaboracién de fiambres y otros derivados carnicos. En Espafia se limita
su utilizacion no por sus eventuales efectos sobre la salud, que no los tiene, sino por la posibilidad
de la incorporacion de una cantidad excesiva de agua al producto, defraudando al consumidor
(Calvo, 2000).

2.5.3.2.2. FUNCIONES ATRIBUIDAS AL FOSFATO SODICO

Los fosfatos mejoran la retencion de agua en la carne porgue alejan a las proteinas de su punto
isoeléctrico (punto en el que las cargas negativas y positivas son iguales). Ademas, los fosfatos de
cadena larga, como es el caso de los tripolifosfatos, permite ligar mas moléculas de agua en su

estructura (Massaguer, 2009).

Los fosfatos también son agentes quelantes, es decir, que secuestran los iones de metal como cobre,

hierro y magnesio y con lo que retrasan la rancidez oxidativa (Massaguer, 2009).

2.5.3.2.3. PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS DEL FOSFATO SODICO

Los fosfatos mejoran la retencion de agua en la carne porque alejan a las proteinas de su punto
isoeléctrico (punto en el que las cargas negativas y positivas son iguales). Ademas, los fosfatos de
cadena larga, como es el caso de los tripolifosfatos, permite ligar mas moléculas de agua en su

estructura (Massaguer, 2009).

Los fosfatos también son agentes quelantes, es decir, que secuestran los iones de metal -como

cobre, hierro y magnesio- y con lo que retrasan la rancidez oxidativa (Alvarado, 2011).
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Los fosfatos mas usados en el procesamiento de carne (en un 90% aproximadamente), son el
tripolifosfato de sodio y el hexametafosfato de sodio. Otro fosfato comun en los productos carnicos
es el pirofosfato acido de sodio (Massaguer, 2009).

2.5.3.2.4. RIESGOS PARA LA SALUD

Las sales de fosfato que contienen sodio, potasio, aluminio, o calcio parecen ser seguras para la
mayoria de la gente cuando se utilizan en forma ocasional o a corto plazo. La ingesta de fosfato
(expresada como fdsforo) no debe ser superior a 4 gramos por dia para los adultos menores de 70
afios de edad y de 3 gramos por dia para las personas de mas edad (Massaguer, 2009).

2.5.3.3. CLORURO DE SODIO

El cloruro de sodio es un compuesto iénico formado por un cation sodio (Na+) y un anién cloruro
(ClI-), y como tal, puede reaccionar para obtener cualquiera de estos dos iones. Como cualquier otro

cloruro i6nico soluble (Feldman S,. 2005).

2.5.3.3.1. ANTECEDENTES

El cloruro de sodio, més conocido como sal de mesa, o en su forma mineral halita, es un compuesto
quimico con la formula NaCl. El cloruro de sodio es una de las sales responsable de la salinidad del
océano y del fluido extracelular de muchos organismos. También es el mayor componente de la sal

comestible, es cominmente usada como condimento y conservante de comida (Feldman S,. 2005).

La ubicacion de depdsitos de sal tuvo especial relevancia en los emplazamientos definitivos de los
asentamientos humanos primitivos, debido a que su consumo no sélo es una necesidad humana,
sino que permite ademas conservar los alimentos prolongando su vida comestible. Una de las
primeras culturas en las que se ha documentado el uso y extraccion de la sal es la china (desde el
siglo XXVII a. C.). Durante el Imperio romano se crearon en Europa rutas especificas para facilitar
el mercadeo de sal entre diversas regiones; por ejemplo en Roma tiene origen una ruta destinada al
transporte de sal denominada via salaria. Otros ejemplos pueden verse también en Alemania con la

Alte Salzstrasse, o en Francia con la Route du Sel (Ofiate, 2007).
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2.5.3.3.2. FUNCIONES ATRIBUIDAS AL CLORURO DE SODIO

El sodio (Na) y el cloruro (CI) son importantes, ya que ayudan al organismo:

A conducir electricidad, lo cual es crucial para la funcion cardiaca y la contraccién muscular y, por
ende, para la funcion digestiva y muscular; A transmitir los impulsos nerviosos; A absorber glucosa

y agua; A regular el volumen y la presion de la sangre (Feldman S,. 2005).

El Cloruro de Sodio provee de suplementos electroliticos. EI Sodio es el principal cation del liquido
extracelular y actda en el control de distribucién de agua, balance electrolitico y presién osmotica
de los fluidos corporales. EI Sodio también se asocia a Cloruro y Bicarbonato en la regulacién del
balance acido-base. El Cloruro, el principal anién extracelular, sigue la disposicion fisioldgica del
Sodio y los cambios en el balance acido-base del organismo son reflejados por cambios de la

concentracion sérica de Cloruro (Ricci, 2008).

2.5.3.3.3. PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS DEL CLORURO DE SODIO

El cloruro de sodio es un compuesto idénico formado por un catién sodio (Na+) y un anién cloruro

(CI-), y como tal, puede reaccionar para obtener cualquiera de estos dos iones.

Como cualquier otro cloruro iénico soluble, precipita cloruros insolubles cuando es agregado a una

solucion de una sal metalica apropiada como nitrato de plata:

NaCl (ac) + AgNO3 (ac) — AgCl(s) + NaNO3 (ac).

Otro método para separar ambos componentes es mediante la electrdlisis.

La sal es un compuesto i6nico formado por una combinacién de iones de Cl-y Na+, acomodados
en una estructura cristalina con forma de sistema cubico. El cloruro sédico (NaCl) posee el mismo
numero de atomos de Cloro que de Sodio y el enlace quimico que los une esta clasificado como
idnico existente entre los iones: un cation de sodio (Na+) y un anion de cloro (Cl-) de tal forma que

la formula empirica NaCl se compone de la siguiente forma (Feldman S,. 2005) :

Na + Cl — Na+ + Cl— — NaCl
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La sal pura posee cerca de 60,66% de peso de cloro elemental y un 39,34% de sodio (a veces
aparece aproximado como un 60-40). La sal posee entre sus propiedades fisicas una solubilidad de
35,7 gr./100 ml a 0 °C. La sal posee, no obstante, una solubilidad final diferente en funcion del
tamafio de su cristal, por ejemplo los cristales 'granulares' tardan en disolverse méas tiempo que
aquellos finos o0 en forma de copos, este efecto puede notarse en la cocina. La velocidad de
solubilizacién hace que las diferentes sales se apliquen en diferentes instantes de la preparacién de
los alimentos, por ejemplo las sales mas solubles se emplean durante la coccion, las menos solubles

en las etapas previas (Feldman S,. 2005).

2.5.3.3.4. RIESGOS PARA LA SALUD

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda consumir como maximo de 5 a 6 gramos
de sal por dia, aunque en términos estrictos, el ser humano no necesita sal en su alimentacién dado
que los alimentos, especialmente los precocinados, contienen suficientes cantidades de sal como

para complementar las necesidades basicas (L6pez, 2011).

El exceso de sal retiene agua, con el consiguiente aumento de peso, y obliga al corazén, al higado y
a los rifiones a trabajar por encima de sus posibilidades.
Es la causante de problemas de hipertension arterial, diversos padecimientos del corazon,

enfermedades hepaticas y renales (Calvo, 2000).

2.5.4. MARCO CONCEPTUAL DE LA VARIABLE DEPENDIENTE

2.5.4.1. METODOS DE CONSERVACION

Los métodos de conservacion resultan fundamentales, para prevenir microorganismos alterantes que
pueden crecer facilmente, la necesidad actual de conservar la carne ha permitido desarrollar
numerosos métodos eficaces, sin embargo, en nuestro medio es valido tomar en cuenta el uso de
conservantes de origen natural que a mas de impedir su deterioro respetan la calidad nutricional y
organoléptica, no implican riesgo sanitario para los manipuladores y consumidores, y son de
aplicacion comercial facil y econdmica. La Aplicacion de cualquier método de conservacion es
valida solo si se atiende a la importancia de cumplir con las normas de higiene que requiere la

produccion y manejo de la carne (Salazar G. 2003).
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La carne de pollo puede tener microorganismos creciendo sobre ella, cuya presencia puede indicar
la calidad de esta. Si proliferan los microorganismos perjudicarén la calidad del producto y para
reducir la carga microbiana existen una serie de factores que intervienen en el crecimiento de los

microorganismos donde se tiene dos factores intrinsecos y extrinsecos (Vasquez, 2009).

La temperatura de almacenamiento ejerce un efecto significativo en la conservacion de la carne de
pollo almacenada. Este medio es efectivo para su preservacion pues previene o disminuye los
cambios quimicos indeseables y mantiene las principales cualidades de la carne fresca. Sin
embargo, hay que advertir que durante el almacenamiento por un largo periodo de tiempo la carne
de pollo puede sufrir deterioros en menor 0 mayor grado. La temperatura de almacenamiento de

4°C, permite lograr mayores tiempos de vida (til en la carne de pollo (Pacheco, 1999).

2.54.1.1. PARAMETROS INTRINSECOS

Son las caracteristicas fisicas, quimicas y bioldgicas del alimento los cuales estan sujetos a cambiar,

las cuales pueden afectar directamente en la calidad del producto.

a) Efectos del pH

El pH es el factor méas importante que influye eficientemente en la mayoria de los agentes
antimicrobianos de los alimentos. (Doyle, 2001). EIl pH desfavorable afecta por lo menos a dos
aspectos de una célula microbiana: el funcionamiento de sus enzimas y el transporte de nutrientes al
interior de la célula. La membrana citoplasmatica de los microorganismos es relativamente
impermeable a los iones H" y OH" . Por esta razon probablemente su concentracion en el citoplasma
permanece constante a pesar de las importantes variaciones que se puedan dar en el medio

circundante (James M. 2002).

Segun Garbutt 1997 citado por James en el 2002, el potencial hidrogeno (pH) es uno de los factores
principales que afecten el crecimiento y supervivencia de microorganismos tanto en medios de
cultivo como en alimentos. El término pH en su explicacién més simple resulta ser una medida de si

una solucioén es o no acida, alcalina o neutra dentro de un sistema o reaccion.
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El pH proporciona un indicio de la actividad de estos iones sobre los componentes del medio,
influye sobre las reacciones quimicas y bioquimicas y en consecuencia sobre los microorganismos
(Bourgeois, C.M. 1994).

b) Actividad de Agua

La carne de ave fresca por su contenido nutricional y su alto valor de actividad de agua (Ay: 99 )
esta considerada dentro del grupo de los alimentos altamente perecederos, al igual que la mayoria
de los productos elaborados con ella; sin embargo, de acuerdo a sus caracteristicas particulares, el
tipo de microorganismos presentes puede variar. A pesar de que el mdasculo como tal, es
practicamente estéril, los alimentos preparados con base en carne son muy susceptibles a la
contaminacion y ofrecen las condiciones necesarias para el crecimiento de microorganismos

involucrados en dafios y enfermedades de origen alimentario (Arango C. 1999).

¢) Potencial de 6xido reduccion

Durante muchos afios se ha conocido que los organismos manifiestan varios grados de sensibilidad
al potencial de 6xido-reduccion (Eh) de su medio de crecimiento. Cuando los microorganismos

aerobios crecen el oxigeno se agota, lo que da como resultado la disminucién del Eh (James, 2002).

Inmediatamente después de la muerte del animal, el masculo todavia contiene en profundidad
reservas de oxigeno, que hacen que el Eh sea positivo y elevado, lo que favorece el crecimiento de
microorganismos aerdbicos (requieren de la presencia de oxigeno para desarrollarse). Luego las
reservas de O, se agotan por falta de renovacion por la sangre, el Eh disminuye rapidamente y se
hace negativo. Las condiciones reductoras que se crean, son propicias para el desarrollo de

gérmenes anaerobios de la putrefaccion (Arango C, Restrepo D 1999).

d) Contenido de nutrientes

Con el fin de crecer y actuar normalmente, los microorganismos en los alimentos necesitan: agua,
fuente de energia, fuente de nitrogeno, vitaminas y factores de crecimiento afines (James M. 2002).

Después de haber transcurrido en el musculo los procesos bioguimicos posteriores a su obtencion,

este aporta los nutrientes necesarios para el crecimiento y desarrollo de la mayoria de los
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microorganismos, satisfaciendo desde las necesidades tan simples hasta los mas complejos de los

microorganismos para su desarrollo (Arango C. 1999).

2.54.1.2. PARAMETROS EXTRINSECOS

Son aquellas propiedades externas del medio de conservacion que afectan tanto a los alimentos

como a sus microorganismos, entre ellos se encuentran:

a) Control de temperaturas de conservacion

Este es uno de los factores méas importantes que actlan sobre el crecimiento de los
microorganismos y que tienen una aplicacién casi generalizada en la conservacion de los alimentos
(Bourgeois, C.M., 1994).

La temperatura de la carne inmediatamente después del sacrificio es relativamente alta
(aproximadamente 37 °C), temperatura ideal para el desarrollo de las bacterias meséfilas (entre 25
y 40 °C, sin embargo es posible encontrarlas hasta 10 °C). El control de la temperatura de
almacenamiento siempre serd un factor a tener en cuenta para la conservacion de los alimentos
(Arango C, Restrepo D 1999).

b) Condiciones del proceso

Son condiciones apropiadas para el procesamiento de los alimentos que reducen las posibilidades
de contaminacion y crecimiento de microorganismos evitando la contaminacién cruzada que es el
proceso por el cual los alimentos entran en contacto con sustancias ajenas, generalmente nocivas
para la salud (Escobar, 2009).

Descripcion del proceso de obtencidn las canales de ave

e Recepcion de la materia prima.- Los pollos son preparados 24 horas antes de su sacrificio

lo cual contribuye a la limpieza de la operacion.

e Sacrifico del animal.- Consiste en un corte en el cuello para su desangrado, este depende

de la eficiencia de la incisién, el tipo de ave, y si se ha ejecutado algun tipo de
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insensibilizacion antes del sacrificio puede durar de 1 a 3 minutos y esto evitara que llegue

demasiada sangre a el agua de escaldado.

Escaldadura: Proceso en el cual se someten las aves a un escaldado, para facilitar la
eliminacion de plumas, el proceso de inmersion no debe durar mucho tiempo y no superar
los 52 -54°C porque dafiara la piel del ave. Este proceso es de riesgo higiénico
considerable, porque el escaldado no reduce con eficacia el nimero de bacterias en general

por tanto la contaminacion aumenta durante el sacrificio.

Desplumado.- Las plumas del ave son retiradas manualmente o mecanicamente de la piel.

Destripado.- Se abre la cavidad abdominal y se extrae el paquete intestinal, y con este el
higado, molleja y corazon, después se quitan las patas y la cabeza. Este proceso es bastante
critico porque se debe tener mucho cuidado de no causar heridas al intestino y la
contaminacion superficial de la canal, durante este proceso las personas que intervienen

deben lavarse y desinfectarse las manos varias veces durante la jornada de trabajo.

Lavado.- Las canales luego son lavadas para eliminar particulas adheridas de sangre, grasa
y tejidos, asi como heces que pudieron fijarse durante la evisceracion, la limpieza debe

realizarse tanto por fuera como por dentro.

Enfriamiento.- Las aves deben ser inmediatamente enfriadas a temperatura de
refrigeracién para prevenir la contaminacion bacteriana, una vez enfriadas las canales se

deben escurrir para eliminar el exceso de agua y se clasifican por tamafio y calidad.
Tratamientos de Marinado (Fosfato Sodico — Cloruro de sodio): Se preparard una
salmuera con los aditivos de acuerdo a las dosificaciones que se necesite para carne de

pollo.

Analisis

Los analisis que se efecttian son los siguientes:
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Fisico-quimicos:

e pH

e Acidez de la salmuera

e Determinacién del Cloruro de Sodio

Microbioldgicos:

e Recuento total (Mesofilos aerobios)

e Coliformes Totales

e (E. cali)
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Diagrama E-1: Diagrama de flujo del proceso de aplicacién de tratamientos en la carne de
pollo.
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Elaborado por: Edgar Paspuel
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Vida atil

Se realiza un contaje total de los microorganismos aerobios mesofilos por un determinado lapso de

tiempo y con dichos datos se aplica la siguiente ecuacion:

In (C)=kt+InCo

¢ Almacenamiento: Se almacenan las muestras en fundas de poli-propileno de alta densidad a

temperatura de 4°C hasta el momento de su respectivo andlisis microbioldgico o sensorial.
¢) Humedad relativa del medio

La humedad relativa del medio se equilibrara con el agua del alimento, o0 como minimo tiende a
ello, uno de los pardmetros para controlar esto es el uso de humidificadores o desecadores para

regular el contenido de agua del medio (James M. 2002).
d) Aditivo Alimentario

Se entiende por aditivo alimentario cualquier sustancia que como tal no se consume normalmente
como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo,
y cuya adicion intencionada al alimento es con fines tecnoldgicos (incluidos los organolépticos) en
sus fases de fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte
0 almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente)
por si o0 sus subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus

caracteristicas (Codex alimentarius 1995).

e) Conservante

Un conservante es una sustancia utilizada como aditivo alimentario, que afiadida a los alimentos
(bien sea de origen natural o de origen artificial) detiene o minimiza el deterioro causado por la

presencia de diferentes tipos de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos) (Marchese P.
2003).
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2.5.4.2. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Sarroca G., y colaboradores (2006) mencionan que el primer almacén en la historia fue para

conservar alimentos, por lo tanto es de vital importancia el almacenamiento correcto de los mismos.

Con el almacenamiento de alimentos se debe tener desde la obtencion de los mismos, un riguroso

cuidado de conservacion de sus cualidades para evitar el deterioro de estos, que puede ocurrir por

diversas causas (Sarroca, 2006).

Para el almacenamiento de los alimentos en general se deben tener en cuenta un grupo de requisitos,

a continuacién se mencionan algunos de ellos:

Deben estar sobre medios de almacenamiento, nunca directos al piso.

No deben mezclarse con productos biodegradables y sustancias quimicas.

También debe prestarsele atencién a la compatibilidad organoléptica de los productos
alimenticios, pues el hecho de que algunos productos no sean compatibles puede traer por

consecuencia alteraciones en sus propiedades gustativas.

Se debe velar por la correcta rotacion de los productos, de forma tal que ningin producto
permanezca almacenado por mas tiempo del establecido en sus normas de conservacion,
ademas de tener un control de las fechas de vencimiento de los mismos para permitir la salida

del producto, que primero ingresa.

Se prohibe el almacenamiento de productos que no sean alimentos, que puedan provocar la

transferencia de olores, sabores y el deterioro de las caracteristicas propias de l1os mismos.

Los equipos y medios de almacenamiento y de medicion en los almacenes de alimentos no
deben representar riesgos de contaminacion. La administracion de los almacenes debe elaborar
un plan de limpieza y desinfeccion para estos equipos y medios, asi como para los pisos,

paredes y columnas de la instalacion.
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2.5.4.3. UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS

Se denomina unidad formadora de colonia (UFC) a una célula viva y aislada que se encuentra en un
substrato y en condiciones ambientales adecuadas produce una colonia en un breve lapso de tiempo
(Antonio G 2003).

Ademés las Unidades Formadoras de Colonias es un valor que indica el grado de contaminacién
microbioldgica de un ambiente o muestra. UFC es el nimero minimo de células separables sobre la
superficie, o dentro, de un medio de agar semi-sélido que da lugar al desarrollo de una colonia
visible del orden de decenas de millones de células descendientes (Trevlean Alex 2010).

Bacterias Gram (+)

Bacterias Gram positivas son a aquellas bacterias que se tifien de azul oscuro o violeta por la tincién
de Gram: de aqui el nombre de "Gram-(+)". Esta caracteristica estd intimamente ligada a la
estructura de la envoltura celular por lo que refleja un tipo natural de organizacion bacteriana. Son

uno de los principales grupos de bacterias (Carrera, 2003).

Caracteristicas presentes en una bacteria Gram-positiva:

Membrana citoplasmatica.

e Capa gruesa de péptido glicano.

e Acidos teicoicos y lipoteicoicos, que sirven como agentes quelantes y en ciertos tipos de

adherencia.

e Polisacéridos de la capsula.
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Bacterias Gram (-)

Bacterias Gram negativas son aquellas bacterias que no se tifien de azul oscuro o violeta por la
tincion de Gram: de ahi el nombre de "Gram (-)". Esta caracteristica esta intimamente ligada a la
estructura de la envoltura celular, por lo que refleja un tipo natural de organizacion bacteriana
(Carrera, 2003).

Caracteristicas:

La envoltura celular de las bacterias Gram (-) estd compuesta por una membrana citoplasmatica
(membrana interna), una pared celular delgada de péptido glicano, que rodea a la anterior, y una
membrana externa que recubre la pared celular de estas bacterias. Entre la membrana citoplasmatica
interna y la membrana externa se localiza el espacio periplasmico relleno de una sustancia
denominada periplasma, la cual contiene enzimas importantes para la nutricion en estas bacterias
(Carrera, 2003).

Diferencias entre Gram (+) y Gram (-):
Tanto las bacterias Gram-positivas como las Gram (-) pueden presentar una capa superficial

cristalina denominada capa S. En las bacterias Gram (-), la capa S esta unida directamente a la

membrana externa. En las bacterias Gram (+), la capa S esta unida a la capa de péptidoglicano. Los

microorganismos Gram (+), como el Staphylococcus aureus, adquieren un color violeta después de
la tincion de Gram debido a que contienen una pared celular estructuralmente muy diferente a la de
los microorganismos Gram negativos, como la Escherichia coli, que adquieren un color rosado
(Carrera, 2003).

2.5.4.4.VIDA UTIL

La vida de anaquel se describe como la determinada cantidad de tiempo en el que un producto
alimenticio puede ser almacenado sin que se manifiesten cambios apreciables en su calidad o
inocuidad. Los pasos iniciales en determinar la vida de anaquel son la identificacion de los
parametros del Fin de la Vida de Anaquel (FVA). Por ejemplo, la mayoria de los productos cocidos
de carne de ave se hacen inaceptables debido al crecimiento microbiano, la oxidacion de lipidos, y/o

la decadencia en la calidad sensorial. (Schilling, 2012).

30



Trinidad M. y colaboradores 2006, indican que la pérdida de calidad en carne de pollo puede
resultar de la redistribucion de la carga més alta microbiana inicial a las zonas mas expuestas y
mayor disponibilidad de nutrientes, provenientes de la rotura de la las células, que favorecen el
crecimiento de microorganismos.

2.6. HIPOTESIS

Ho: El uso de Cloruro de Sodio y Fosfato Sodico en Pechugas de Pollo Marinadas no incide en la
Vida Util

Ha: El uso de Cloruro de Sodio y Fosfato Sodico en Pechugas de Pollo Marinadas incide en la Vida
Util

2.7. SENALAMIENTO DE LAS VARIABLES

2.7.1. VARIABLE INDEPENDIENTE

El uso de Cloruro de Sodio (NaCl) y Fosfato Sadico (k7)

2.7.2. VARIABLE DEPENDIENTE

Vida Util
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CAPITULO Il

3. METODOLOGIA

3.1. ENFOQUE

El enfoque bajo el cual se establecio la investigacion es de caracter cuantitativo el cual midié la
efectividad de los compuestos usados como conservantes mediante el conteo de las unidades
formadoras de colonia (UFC) y a su vez es de caracter cualitativo, porque se evaluara mediante un
analisis sensorial las propiedades organolépticas a los tratamientos.

3.2.  MODALIDAD DE LA INVESTIGACION

La investigacion se fundamenté en las siguientes modalidades:

Bibliografica documental: Debido a que se necesita conocer comparar ampliar profundizar y
deducir diferentes enfoques teorias, conceptualizacion y criterios de diversos autores sobre el tema

basandose en documentos libros, revistas, periédicos normas y otras publicaciones.

Investigacion experimental: O de laboratorio porque el tema que se estudia se manipula ciertas
variables independientes para observar los efectos de las respectivas variables dependientes con el
proposito de precisar la relacion causa — efecto y también se realiza un control riguroso de las

variables sometidas a experimentacion por medio de procedimientos estadistico.

3.3. NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION

Descriptivo: El objetivo de la investigacion descriptiva consiste en llegar a conocer las situaciones,
costumbres y actitudes predominantes a través de la descripcion exacta de las actividades, objetos,
procesos y personas. Su meta no se limita a la recoleccion de datos, sino a la prediccion e
identificacion de las relaciones que existen entre dos o més variables. Los investigadores no son
meros tabuladores, sino que recogen los datos sobre la base de una hipétesis o teoria, exponen y
resumen la informacion de manera cuidadosa y luego analizan minuciosamente los resultados, a fin

de extraer generalizaciones significativas que contribuyan al conocimiento.
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Correlacional: EI método que se utilizara en la evaluacion del estudio es de tipo correlacion al que
tiene como proposito medir el grado de relacion que existe entre dos 0 més conceptos o variables:
es asi que, en el presente trabajo de investigacion se midié el porcentaje de reduccion de
microorganismos en que los bactericidas organicos actian como desinfectantes y en que rango

modifican la carga microbiana durante el tiempo de vida Util en la carne de pollo.

3.4. POBLACIONY MUESTRA

Se aplicoé un disefio experimental AxB (cuadro N°3) con una réplica obteniendo un total de 36
tratamientos con 72 muestras, se utilizé pechugas de pollo obtenidas de un frigorifico comercial del
canton Ambato, y los factores de estudio se encuentran en el (cuadro N°3), las respuestas
experimentales fueron:

¢ Recuentos microbianos expresados en UFC/g

e pH

e Parael mejor tratamiento se realizé andlisis de vida Gtil basada en la valoracién sensorial

Posterior se aplicd un analisis sensorial a 6 de los 36 tratamientos iniciales; los cuales fueron
seleccionados por la prueba estadistica de Tuckey (diferencias minimas significativas) de las
pruebas fisicas y dados a degustar a un panel de catadores de 15 personas, donde cada catador
evalué en diferentes dias diferentes muestras, los atributos de: textura, acidez, sabor, vy
aceptabilidad; cada uno subdividido en una escala heddnica de 5 niveles siendo el 5 el de valoracién

mas bajay 1 el de valoracién mas alta.
3.4.1. DISENO EXPERIMENTAL DE CADA TRATAMIENTO
Factores Fijos de Estudio: se utiliz6 una cantidad fija para la marinacién: acido lactico (1%

pp[peso/peso]), nisina (500ppm/pp[peso/peso), tiempo de inmersion (10min) y temperatura de

almacenamiento (4°C).
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Factores de Estudio

Cuadro N° 3 Factores y Niveles del disefio experimental de Aplicacion

Factor A Fosfato de Sodio (gr./100gr.) Factor B Cloruro de Sodio (gr./100gr.)
ag 0,40 by 0,20
Y 0,42 b, 0,22
. ay 0,44 . b, 0,24
Niveles 2, 0,46 Niveles b 0.26
ay 0,48 b, 0,28
as 0,50 bs 0,30

Elaborado por: Edgar Paspuel

La ecuacion que rige el modelo experimental es:
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Cuadro N° 4 Combinaciones de los factores y niveles del disefio experimental de aplicacion.

COMBINACIONES DE LOS TRATAMIENTOS DE ESTUDIO
FACTOR A FACTORB
CANTIDAD DE FOSFATO SODICO (K7) | CANTIDAD DE CLORURO DE SODIO
COMBINACIONES [9/100gr] (NaCl) [gr/100gr]
by 0,40 0,20
aobl 0,40 0,22
aobz 0,40 0,24
b3 0,40 0,26
aohy 0,40 0,28
aobs 0,40 0,30
albo 0,42 0,20
albl 0,42 0,22
albz 0,42 0,24
a1b3 0,42 0,26
a1b4 0,42 0,28
a1b5 0,42 0,30
azbo 0,44 0,20
azbl 0,44 0,22
azbz 0,44 0,24
azbg 0,44 0,26
azb4 0,44 0,28
azbs 0,44 0,30
a3bo 0,46 0,20
a3b1 0,46 0,22
a3b2 0,46 0,24
a3b3 0,46 0,26
a3b4 0,46 0,28
a3b5 0,46 0,30
a4bo 0,48 0,20
a4b1 0,48 0,22
a4b2 0,48 0,24
a4b3 0,48 0,26
a4b4 0,48 0,28
a4b5 0,48 0,30
a5bo 0,50 0,20
a5b1 0,50 0,22
a5b2 0,50 0,24
a5b3 0,50 0,26
a5b4 0,50 0,28
a5b5 0,50 0,30

Elaborado por: Edgar Paspuel
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3.5, OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

3.5.1. VARIABLE INDEPENDIENTE (FOSFATO SODICO Y CLORURO DE SODIO)

Cuadro N° 5 Operacionalizacion de la Variable Independiente.

Contextualizacion

El cloruro de sodio, el
fosfato sodico se
conceptualiza como
bactericidas que son
sustancias capaces de
preservar de un modo
optimo los alimentos,
especialmente aquellos
que presentan muy poca
durabilidad, eliminando
microorganismos
desfavorables.

Categorias Indicadores Items Bésicos Tecnicas e
Instrumentos
Fosfato Sédico
ao=0,409r./100gr.
a;=0,42gr./100gr.
8;= 0,46r./100gr. concentracion
a,= 0,48gr./100gr.
_ adecuada de
as= 0,50gr./100gr. . Normas
.. fosfato de sodio o
Bactericidas . técnicas
. cloruro de sodio (Codex)
%l‘zgugg gf/fg(?g;? en la marinacion
=Y, . .
b,=022 gr/100gr. | 9€ 'agﬁg,')e de
b,=0,24 gr./100gr. p ’
b3=0,26 gr./100gr.
b,=0,28 gr./100gr.
bs=0,30 gr./100gr.
Normas
. ., Temperatura .
Temperatura de Refrigeracion : tecnicas
; A optima de
almacenamiento 4°C . (Codex)
almacenamiento
Normas
. . o técnicas
Tlempo_ ple 10 min Tlempo_opt!rpo de (Codex)
Inmersioén marinacion
Articulos
Técnicos.

Elaborado por: Edgar Paspuel
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3.5.2. VARIABLE DEPENDIENTE (VIDA UTIL)

Cuadro N° 6 Operacionalizacion de la Variable Dependiente.

Contextualizacion Categorias Indicadores items basicos _Tecnicas e
instrumentos
Fisicos
; Por qué hacer
pH I(é megicién del NTE INEN
OH? 0783:85
(Por qué
Cloruro de analizar el N(-)roE5|1l-\l7iN
. Sodio cloruro de '
Parametros .
sodio?
Vida atil se
conceptualiza como un
periodo en el cual, bajo
circunstancias NTE INEN
definidas, se produce Acido Lactico ¢Por qué 001384
una tolerable determinar el o
disminucion de la scido lacticor | Artieulos
calidad del producto. Tecnicos
La calidad engloba
muchos aspectos del
alimento, como sus
caracteristicas fisicas,
quimicas,
microbioldgicas,
sensoriales,
nutricionales y
referentes a inocuidad.
¢Por qué hacer Método (.je
e laboratorio.
, UFC el analisis de
Calidad
recuento de
UEC? Alvarado J

Elaborado por: Edgar Paspuel
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3.6. PLAN DE RECOLECCION DE INFORMACION

Se trabajo con pechugas de pollo en los laboratorios de la Faculta de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos.

El procesamiento previo se lo realizé del siguiente modo:

e Anélisis microbiolégicos con recuentos UFC

e Analisis fisico quimico medicién de pH

e Andlisis sensorial de los tratamientos.

e Latabulacion de respuestas, elaboracion de gréaficos y la interpretacion de los mismos, mediante
la utilizacidn de paguetes estadistico.

¢ Finalmente se comprobaré la hip6tesis para establecer conclusiones y recomendaciones.

3.7.  PLAN DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS

Procedimiento:

e Revision critica de la informacion recogida; sefialando una limpieza de informacion defectuosa,
contradictoria no pertinente.

e Repeticion de la recoleccion en ciertos casos especiales.

e Tabulacion de datos.

¢ Representaciones graficas.

e Una vez obtenidos los datos, se utilizara el paquete informéatico Excel y Statgraphics 5.1 para
analizar e interpretar los resultados.

e En el analisis de los resultados estadisticos y comprobacion de hipotesis se procede a establecer

las respectivas conclusiones y recomendaciones.
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CAPITULO IV

4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

41. FACTORES DE ESTUDIO

Los factores analizados son la combinacion de diferentes variables intrinsecas y extrinsecas que
afectaron directamente el crecimiento de microorganismos en la carne de pollo y ayudan a
prolongar el tiempo de vida util del producto, las variables estudiadas fueron la concentracion de
cloruro de sodio, fosfato sddico con una cantidad fija de nisina y acido lactico y un tiempo de
inmersion de 10 minutos, se aplicd el disefio experimental AXxB (Cuadro 3 y 4). Alvarado 1996
menciona que los métodos comunes para controlar el ataque de los microorganismos son: disminuir
la temperatura para retardar el crecimiento, elevar la temperatura para destruirlos, regular o bajar el

pH por adicién de compuestos, 0 manipular la composicién del alimento.

El uso de la solucién de sal con fosfato sddico y cantidades fijas de nisina y acido lactico utilizado
como medio de inmersidn de la carne de la pollo, contribuyé a reducir la carga microbiana y a
retardar el tiempo de desarrollo de microorganismos, debido a que la funcién del acido lactico que
es la de regular el pH lo cual afecté directamente en la carga microbiana inicial Gram (-). Segun
Milena y colaboradores (2009) las moléculas de acido lactico pueden ejercer dos efectos: por un
lado interferir con funciones celulares, como por ejemplo la translocacion de sustrato y la
fosforilacion oxidativa, y por otro lado, provocar el incremento de protones en el interior de la

celula, debido a la disociacién del &cido lactico.

La (Tabla A-1) muestra como vario el pH en las diferentes etapas del proceso de elaboracion de la
solucion de inmersion donde se comprobo que el uso de sal en cualquiera de sus concentraciones no
afecta el pH de la solucion y el fosfato sédico tampoco afecta a la solucion de inmersion

manteniendo un pH entre los valoresde 6y 7.

Los factores extrinsecos que incidieron directamente en la tasa de supervivencia de los
microorganismos fueron las cantidades fijas de nisina (500ppm) y el &cido lactico (1%pp) a una
temperatura de almacenamiento de 4° C y un tiempo de inmersion de 10 minutos; con un porcentaje

de eficiencia en la reduccidn de microorganismos de alrededor del 93%.
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42.  EVALUACION MICROBIOLOGICA

Los microorganismos analizados (bacterias aerobias mesofilas, coliformes totales y E. coli) son
indicadores de la calidad sanitaria que muestran el grado de calidad de la carne; con la variacion de
factores intrinsecos en la solucion como: el uso de fosfato sddico, cloruro de sodio en diferentes
concentraciones, &cido lactico y nisina en concentraciones fijas, combinados con factores
extrinsecos como la temperatura de almacenamiento y el tiempo de inmersion, ocasioné la

reduccion de la carga microbiana en la carne de pollo para los microorganismos estudiados.

4.2.1. RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES

Al variar condiciones extrinsecas de la solucién del tratamiento especificamente las concentraciones
de cloruro de sodio y, fosfato sédico para una cantidad fija de &cido lactico y una temperatura de
almacenamiento de 4°C, se notd que la presencia de nisina en la carne de pollo extendi6 la
inactivacién de microorganismos y afecté directamente a los resultados de recuento de aerobios

mesofilos con un porcentaje de eficiencia en la reduccion de microorganismos del 93,09%.

4.2.2. RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES

La reduccién de Coliformes Totales en la carne de pollo con el uso de la solucién de cloruro de
sodio con fosfato s6dico y con una cantidad fija de nisina y acido lactico, tuvo un efecto positivo
sobre la disminucion de la carga microbiana debido a las condiciones del medio a las cuales fueron
sometidas las muestras, especificamente por la variacion del pH efecto provocado por el uso de
acido lactico y temperatura de almacenamiento de 4°C con la presencia de nisina logrando asi
disminuir la carga microbiana, con un porcentaje de eficiencia en la reduccion de microorganismos
del tratamiento del 94,63%.

4.2.3. RECUENTO DE E.COLI

El anélisis microbioldgico de E. coli se lo realiz6 en el mejor tratamiento y en una muestra blanco
(o control) para evaluar la calidad sanitaria bajo la cual se obtuvo la carne de pollo, y poder
descartar el mal manejo después del sacrificio de las aves (Tabla C-1). El uso de cloruro de sodio y

fosfato sddico en combinacién con una cantidad fija de nisina y &cido l&ctico fue positivo en la
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reduccion de E.coli, microorganismos Gram (-), donde se evidencié que se reduce y retarda el
crecimiento de este tipo de microorganismos durante un periodo de 4 dias, tiempo en el cual no se
observO crecimiento positivo; obteniendo con un porcentaje de eficiencia en la reduccion de

microorganismos del 99,62%

43. pH

El factor que afect6 directamente y provoc6 un cambio brusco de pH en la solucion de basico a
acido fue la adicién de &cido lactico en su concentracion fija. Esto gener6 condiciones por debajo
del intervalo de crecimiento de microorganismos (Aerobios, Coliformes Totales y E. coli) afectando
directamente a la tasa de supervivencia de los mismos Segun Ricci (2008) el efecto antimicrobiano
del acido lactico termina por colapsar el gradiente electroquimico de transporte de protones
causando efectos bacteriostaticos y muerte de las bacterias mas susceptibles; con un porcentaje de
efectividad para los microorganismos estudiados de alrededor del 93%.

4.4. DETERMINACION DEL MEJOR TRATAMIENTO

Se establecio utilizar el recuento de UFC (Unidad Formadora de Colonias) de microorganismos
aerobios y coliformes totales para seleccionar el mejor tratamiento, debido a que son los principales
causantes del deterioro de la carne de pollo porque ocasionan sabores y olores desagradables que
inciden directamente sobre el tiempo vida Util con un porcentaje de efectividad del 93,09% para

aerobio meséfilos y del 94,63% para coliformes totales.

Para la seleccion del mejor tratamiento de los 36 tratamientos iniciales se escogieron 6 tratamientos
a través de los resultados de la medicion de sus propiedades fisicas; a estos 6 tratamientos se les
sometio a catacion por un panel de 15 catadores en un disefio experimental de bloques completos

como lo muestra Saltos H. en el 2010

Para la seleccion del mejor tratamiento se utilizO la prueba estadistica de diferenciacion
significativa de TUCKEY (HSD) entre los 6 tratamientos catados y los atributos evaluados:
textura, sabor, acidez y aceptabilidad (Tabla B-10; B-11; B-14; B-17; B-20); escogiendo como
mejor tratamiento al a5b5 el cual tuvo concentraciones de 0,50gr./100gr. de Fosfato Sédico y
0,309r./100gr. de Cloruro de Sodio, este tratamiento fue sometido a las distintas pruebas

microbioldgicas para determinar su tiempo de vida Util.
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45. DETERMINACION DEL TIEMPO DE VIDA UTIL

Se establecié que la carne de pollo tiene un orden de reaccion de 1 mediante el seguimiento de la
tasa de supervivencia de microorganismos aerobios totales en el tiempo (Tabla C-3).

Para el estudio del tiempo de vida til se evalu6 la carne de pollo sometida al tratamiento (a5b5 con
concentraciones de 0,50gr./100gr. de Fosfato Sédico y 0,30gr./100gr. de Cloruro de Sodio) y un
blanco, para poder comparar el efecto bactericida del tratamiento. Para el analisis de la muestra de
blanco de carne solo se la almacend en refrigeracion después del sacrificio obteniendo asi una vida
atil de 8,80 dias, tiempo en el cual ya se detectan parametros organolépticos de descomposicion y
olores desagradables, evidenciando que la cantidad de microorganismos presentes afectan
directamente al tiempo de vida Util del producto. Segun el ICMSF, (1980) la carne de pollo
almacenada naturalmente tiene un tiempo de vida Gtil de 7 dias en refrigeracion, valor similar al

determinado en esta investigacion.

La carne de pollo correspondiente al mejor tratamiento que contenia (0,50gr.de fosfato de sédico
/100gr) y (0,30gr. de cloruro de sodio /100gr.) en combinacién con una cantidad fija de nisina (500
ppm) y acido lactico (1%pp) para un tiempo de inmersién de 10 minutos y almacenamiento a 4°C,
extendio el tiempo de vida Util del producto a 20,91 dias, valor superior al doble del tiempo de vida

atil del control o blanco.

4.6. ANALISIS SENSORIAL

La investigacion determin6é que no existe diferencia sensorial en la textura (Tabla B-11), sabor
(Tabla B-14) acidez (Tabla B-17) y tampoco en el atributo de aceptabilidad (Tabla B-20).

El anélisis de varianza para los atributos evaluados entre catadores no muestra una diferencia
significativa en sabor (Tabla B-15) textura (Tabla B-12), acidez (Tabla B-18) y aceptabilidad (Tabla
B-21); por lo que se escogio al mejor tratamiento de la tabla de aceptabilidad ya que es el atributo
qgue engloba de manera general a los otros atributos y de este el mejor tratamiento es el asbs
(0,509r./100gr. de Fosfato Sodico y 0,30gr./100gr. de Cloruro de Sodio)
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4.7. VERIFICACION DE HIPOTESIS

HIPOTESIS

Ho: El uso de Cloruro de Sodio y Fosfato Sddico en Pechugas de Pollo Marinadas no incide en la
Vida Util

Ha: El uso de Cloruro de Sodio y Fosfato Sédico en Pechugas de Pollo Marinadas incide en la Vida
Util.

El anélisis estadistico permitid la verificacion de las hipdtesis para la respuesta experimental tiempo
de vida util, se rechaza por tanto la hip6tesis nula por la prueba estadistica de Tuckey que sefiala la
existencia de diferencias significativas entre los tratamientos y las cantidades usadas de Cloruro de
Sodio (NaCl) y Fosfato Sadico (k7) y se acepta la hip6tesis alternativa la cual menciona que el uso

de cloruro de sodio y fosfato sddico incide en el tiempo de vida Util en la carne de pollo.
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5.

5.1

CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La adicion de Cloruro de Sodio (NaCl) y Fosfato Sédico (k7) en la vida atil de pechugas de
pollo marinadas, el cual afecta las condiciones intrinsecas y extrinsecas de la carne de pollo,
condiciones que contribuyen a prolongar el tiempo de vida util disminuyendo la carga

microbioldgica inicial; logrando un tiempo de vida til de 20,91 dias.

Se obtuvo la mejor formulacién para la preparacion de la solucion de marinacién de fosfato
sodico y cloruro de sodio en combinacion de una cantidad fija de nisina y acido lactico mediante
diferentes métodos tales como: medicion de pH, determinacion de &cido lactico, determinacién
de cloruro de sodio; y mediante una analisis estadistico se determind que 6 de los 36 eran los
mas significantes, los cuales fueron catados por un panel de 15 catadores del cual se determind
que el mejor tratamiento por pruebas discriminativa de Tuckey para la preparacion de la solucion
de marinacion era el tratamiento asbs que contenia 0.5gr/100gr de fosfato de sodio y 0.3gr/100gr

de cloruro de sodio.

Del analisis microbiolégico de las pechugas de pollo tratadas con fosfato sodico y cloruro de
sodio se encontré una relaciéon 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 andlogamente si disminuye la temperatura como a la que se almacen6 (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 til de producto.
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5.2.

e Se determind el tiempo de vida Gtil para la carne de pollo con tratamiento es de 20,91 dias y
sin la aplicacion del tratamiento (blanco) el tiempo de vida util fue de 8,80 dias, tiempo en
el cual la carne de pollo alcanz6 su valor maximo de crecimiento de microorganismos
segin la norma INEN. Se recomienda consumir antes de los 20,91 dias; debido a que

durante el analisis se detectd la presencia de un olor ligeramente rancio.

RECOMENDACIONES

La carne de pollo en nuestro medio es vendida en fundas plésticas las cuales no prestan las
condiciones necesarias de salubridad para la misma y deterioran rapidamente la calidad de la
carne de pollo en poco tiempo, por lo que se recomienda la implementacion de la tecnologia de
marinacion de la carne antes de su venta para mantener los estandares de calidad tanto en sus

caracteristicas intrinsecas como extrinsecas.

El uso de fosfato de sodio y cloruro de sodio es muy bueno por su efecto de ampliacion de la
vida (til de la carne de pollo en combinacién de nisina que es un efectivo bactericida contra
microorganismo Gram +, se recomienda el uso de antioxidantes disminuir la pérdida de agua y

extender el tiempo de vida util.
Hacer un seguimiento microbioldgico y de mediciones de parametros que determinen el periodo

de efectividad bactericida que tiene la solucién de inmersion y asi determinar el tiempo

adecuado para poder cambiar la solucién de inmersion.

45



CAPITULO VI

PROPUESTA

6.1. DATOS INFORMATIVOS

Titulo: “Estudio de Factibilidad para la implementacién de una microempresa de

carne de pollo marinada”

Institucién ejecutora:  Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos

Beneficiarios: Industrias Carnicas

Procesadoras de aves

Ubicacion: Canton Ambato — Provincia de Tungurahua.

Tiempo estimado para la ejecucion: 8 meses

Equipo técnico responsable: Egdo. Edgar A. Paspuel V.

Ing. César A. German T.

Costo: $ 1450

6.2. ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

La avicultura es una industria reconocida a nivel mundial; es asi que en Estados Unidos ocupa el
tercer lugar entre las ramas mas importantes de la ganaderia de aquel pais. En Inglaterra, los
productos de gallinero ascienden anualmente a diez millones de libras esterlinas. En Francia estos
productos alcanzan un valor de setenta y seis millones de francos, en Egipto, Italia, Holanda. La
produccion avicola satisface las exigencias de los respectivos mercados nacionales y queda un

remanente que se exporta produciendo ingresos considerables.
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En el Ecuador, la explotacion avicola se da en las tres regiones: Costa, Sierra, Oriente, excepto en
la region Insular, y es el pollo una de las carnes més utilizadas para la alimentacion en nuestro pais
(Zambrano, 2012).

En un periodo de cuatro afios, el consumo per céapita (por habitante) de carne de pollo en el Ecuador
pasé de 14,7 (2008) a 22 (2012) kilogramos anuales, segin los estudios del Ministerio de
Agricultura y Ganaderia

Los habitos de la poblacion han cambiado favoreciendo la demanda de este tipo de carne. Precios

mas convenientes en relacion con otras especies también animan su consumo.

La carne de pollo posee varios beneficios nutritivos con relacion a sus productos sustitutos. Esto se
da precisamente porque, comparada con la carne de ganado bovino y ovino, posee menores

contenidos de colesterol, calorias y grasa, a la vez que provee de un mayor contenido proteico.

En un pais como el Ecuador, donde los recursos econdmicos son insuficientes y con una alta
tendencia de consumo de carne de pollo, la investigacion cientifica y la creacion de nuevas
tecnologias deben responder a las necesidades de desarrollo. Con éste propésito se desea
implementar una microempresa que realice carne de pollo marinada para dicho fin se debe realizar
un analisis de factibilidad, puesto que es necesario conocer la disponibilidad de los recursos

necesarios para llevar a cabo dicha tecnologia.

Para el estudio de factibilidad de una microempresa de carne lo pollo marinada, se debe trabajar
campos como: estudio técnico-administrativo, estudio de mercado y estudio financiero. Es
importante en este trabajo la evaluacion social a través de la creacion de estas unidades productivas
que generara fuentes de empleo con salarios competitivos, se dara una constante preparacion de su
personal, haciéndolo mas competente y con mejores niveles de educacién, contribuyendo a mejorar

el nivel de vida de la poblacion.

47



6.3. JUSTIFICACION

El interés de realizar la investigacion es elaborar un analisis de factibilidad, para la
implementacién de una microempresa que realice este tipo de productos, que en la

actualidad tienen un mercado en crecimiento.

Tomando en cuenta los nuevos hébitos de consumo, se observa que actualmente se opta por
alimentos que no conlleven demasiado tiempo para su preparacion, asi como enlatados,
conservas, productos congelados, productos marinados, etc.

Esto evidencia claramente que existen varias posibilidades de consumo de carne de pollo
marinada. Puesto que segun el Ministerio de Agricultura, en el pais existen mas de 2000
productores de aves todos dedicados a la crianza y comercializacion de este tipo de carne,
con una produccién anual entre 140-155 millones de pollos; existe entonces suficiente

materia prima para la elaboracion de productos marinados.

El mercado de consumo de este tipo de carne no se limita solamente a consumir la carne
fresca, sino que existen varias presentaciones de este tipo de carne en el mercado actual,
por lo que se deberia realizar entonces, la identificacion del mercado para este tipo de

producto, que son practicamente nuevos en nuestro medio.

Es fundamental que se lleve a cabo este proyecto ya que el comercio nacional es un medio
importante para diversificar productos, servicios, tecnologias y conocimientos, de manera
que se incentivara la inversion privada, el desarrollo de mercados y por ende el desarrollo

sostenible del pais.

6.4. OBJETIVOS

6.4.1. OBJETIVO GENERAL

o Determinar la factibilidad para la implementacion de una microempresa de carne de pollo

marinada.
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6.4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un estudio de mercado para determinar requerimientos del consumidor.

e Establecer la capacidad de produccién de la planta, en base al mercado potencial.

o Evaluar la rentabilidad para establecer el atractivo econdmico de implementar esta

microempresa.

6.5.  ANALISIS DE FACTIBILIDAD

El presente proyecto de investigacion, constituye una nueva alternativa para ofrecer al cliente un
producto de este tipo de carne, por medio de la aplicacion de la tecnologia de elaboracion de carne
de pollo marinada, con el fin de brindar otra opcion de consumo al mercado, y al consumidor

habitual ofrecer el producto a cualquier hora del dia con una mejor calidad final del producto.

Para la factibilidad del proyecto se debe tener en cuenta el factor socio-econémico, tomando en
cuenta la disponibilidad de la materia prima requerida, que en este caso es la carne de pollo. Esta
disponibilidad permitird que los distribuidores y productores opten por disminuir pérdidas del
producto fresco, ofertando mejores productos al mercado y también aumentando el valor de la

ganancia que conlleva realizar alimentos marinados.

El analisis econdmico se efectla con la finalidad de obtener un producto de dptimas caracteristicas
sensoriales y con un precio de venta al publico accesible para ingresar en el mercado, pero sobre

todo que el costo de su elaboracion sea rentable.

Completando el analisis econémico para la elaboracion de carne de pollo marinada a nivel micro
empresarial, se debe tomar en cuenta la inversion fija, capital de operacion, ventas netas, costos de
produccion, gastos de ventas, gastos de administracion, punto de equilibrio, investigacion de

mercado, etc.
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6.6. FUNDAMENTACION

El Codex Alimentarius define la carne como “todas las partes de un animal que han sido
dictaminadas como inocuas y aptas para el consumo humano o se destinan para este fin”. La carne
se compone de agua, proteinas y aminoacidos, minerales, grasas y acidos grasos, vitaminas y otros

componentes bioactivos, asi como pequefias cantidades de carbohidratos (Fao, 2012).

La carne de pollo es un alimento valioso en la dieta, ya que se trata de una carne versatil y con
grandes propiedades nutritivas (Marso, 2009).

Proteinas, de alto valor bioldgico. Cerca de un 50% de las recomendaciones se cubren con una

porcion de pollo (Mars6, 2009).

Amplia variedad de vitaminas y minerales. Entre las vitaminas se encuentran las del complejo B,
principalmente riboflavina, niacina, acido pantoténico, piridoxina, cobalamina y la colina. Los

minerales principales presentes son: fésforo, hierro, zinc, y selenio (Mars6, 2009).

Lipidos, en baja concentracion mas del 70% del total del tejido adiposo en las carcasas de pollos es
de facil remocion, resultando una carne con bajo contenido graso y calérico. De las grasas presentes

en la carne de pollo predominan las tipos insaturadas (Marso, 2009).

La marinacién de la carne fresca es cada vez una practica mas comdn para comercializar cortes
convencionales con nuevos sabores, mejores cualidades sensoriales y una vida de anaquel mas
prolongada. "Marinar" es una palabra derivada de la palabra en latin "marine”, que se refiere a
remojar en salmuera. Sin embargo, el término se usa hoy de manera mucho mas amplia para
describir la adicion a la carne de una mezcla que puede incluir sal, azicar, especias, mejoradores de
sabor, ligadores, agentes antimicrobianos y acidos organicos. EIl uso de un marinado puede tener
uno o mas objetivos, incluyendo el dar suavidad, mejorar el sabor, reducir los sabores indeseables,
mejorar el color, aumentar la inocuidad del alimento y darle una mejor vida de anaquel. Un cambio
clave que se logra a traves de un marinado es la modificacion del pH de la carne, el cual se puede

lograr a través de un marinado &cido o un marinado alcalino (Sebranek 2008).

La marinacion es comUnmente utilizada en la industria para asegurar que la carne sea suave y

jugosa. Los tres ingredientes principales en los marinados son el agua, la sal y los fosfatos. Todos
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ellos son incorporados en solucidn liquida a la carne de pollo mediante la inyeccion o masajeo al

vacio a razon de 10 a 15% del peso final del producto (Schilling 2008).

La microempresa es una organizacion econémica, operada por personas naturales, juridicas o de

hecho, que se dedican a la produccion de bienes y servicios que una sociedad necesita para poder

satisfacer sus necesidades, por lo que se convierte en el eje de la produccion (Vallejo, 2005).

Descripcion del proceso

Recepcion de la materia prima.- Los pollos son preparados 24 horas antes de su sacrificio lo

cual contribuye a la limpieza de la operacion.

Sacrifico del animal.- Consiste en un corte en el cuello para su desangrado, éste depende de la
eficiencia de la incision, el tipo de ave, y si se ha ejecutado algun tipo de insensibilizacion antes
del sacrificio puede durar de 1 a 3 minutos y esto evitara que llegue demasiada sangre al agua
de escaldado.

Escaldadura: Proceso en el cual se someten las aves a un escaldado, para facilitar la
eliminacion de plumas, el proceso de inmersidén no debe durar mucho tiempo y no superar los
52 -54°C porque dafara la piel del ave. Este proceso es de riesgo higiénico considerable, porque
el escaldado no reduce con eficacia el numero de bacterias en general por tanto la

contaminacidn aumenta durante el sacrificio.

Desplumado.- Las plumas del ave son retiradas manualmente o mecanicamente de la piel.

Destripado.- Se abre la cavidad abdominal y se extrae el paquete intestinal, y con éste el
higado, molleja y corazdn, después se quitan las patas y la cabeza. Este proceso es bastante
critico porque se debe tener mucho cuidado de no causar heridas al intestino y la contaminacion
superficial de la canal, durante este proceso las personas que intervienen deben lavarse y

desinfectarse las manos varias veces durante la jornada de trabajo.

Lavado.- Las canales luego son lavadas para eliminar particulas adheridas de sangre, grasa y
tejidos, asi como heces que pudieron adherirse durante la evisceracion, la limpieza debe

realizarse tanto por fuera como por dentro.
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e Enfriamiento.- Las aves deben ser inmediatamente enfriadas a temperatura de refrigeracion
para prevenir la contaminacion bacteriana, una vez enfriadas las canales se deben escurrir para
eliminar el exceso de agua y se clasifican por tamafio y calidad.

e Marinacion de los tratamientos (Vitamina C-Fosfato Sddico — Cloruro de sodio): Se
preparard una salmuera con los aditivos de acuerdo a las dosificaciones que se necesite para
carne de pollo.

e Andlisis

Los analisis que se efecttian son los siguientes:

Fisico-quimicos:

° pH

. Acidez de la salmuera

o Absorcion de Sal

. Cuantificacion de Vitamina C

Microbioldgicos:

. Recuento total (Mesofilos aerobios)
. Coliformes Totales
. (E. coli)
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Sensoriales

Olor

. Sabor

Aceptabilidad

Textura

Vida util

Se realiza un contaje total de los microorganismos por un determinado lapso de tiempo y con dichos

datos se aplica la siguiente ecuacion:

In (C)=kt+InCo

¢ Almacenamiento: Se almacena la carne de pollo marinada a temperatura de refrigeracion de

4°C hasta el momento de su despacho.
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6.7.

METODOLOGIA

Cuadro N° 7 “Modelo Operativo (Plan de Accion)”

Fases Metas Actividades Responsable Recursos Presupuesto Tiempo
Taller sobre
conceptos
., Estudio de Factibilidad para la | generales, revisién Humanos
1. Formulacién de la| . ., X R . o
implementacion de una microempresa | bibliografica y | Investigador Tecnoldgicos
propuesta . . i . $200 2 meses
de carne de pollo marinada estudios aplicados a Econdmicos.
productos carnicos
marinados.
2> Desarrollo preliminar Planteamiento de las actividades a P::ﬁlr)na%ares Humanos
' P realizar durante la investigacion y P Y Investigador Tecnologicos
de la propuesta cronograma de actividades pruebas de Econdmicos $200 2 meses
g consumidor '
3. Imolementacién de la Realizacion del Humanos
- 1Mp Ejecutar la propuesta al 100% estudio de | Investigador Tecnoldgicos
propuesta e . $800 3 meses
factibilidad Econdmicos.
Validar el estudio financiero y de
L - L L Humanos
4. Evaluacién de la | mercado para la implementacion de | Interpretacion  de . o
. Investigador Tecnoldgicos
propuesta una microempresa de carne de pollo | resultados Econdmicos $250 1 meses

marinada
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6.8.

ADMINISTRACION

Para la administracion del proyecto se debera hacer énfasis en el cumplimiento de las actividades
planteadas en cada una de las fases y estard coordinada por los responsables del proyecto Ing. Mg.
César German y Egdo. Edgar Paspuel

Cuadro N° 8 “Administracion de la Propuesta”

Ind_|cad0res 2| Situacién actual Resultados Actividades Responsables
mejorar esperados
Generalidades
Empleo de estudios | Mercado de Rentabilidad del rasg:lcc:c?o de
pleo de producto frente a Investigador:
de factibilidad para | productos alimentos  similares Edaar
mejorar la Industria | marinados poco Ingenieria  del g
. en el mercado. Paspuel
Ecuatoriana. explorado en el proyecto
pais.
Estudio
financiero.

Elaborado por: Edgar Paspuel
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6.9. PREVISION DE LA EVALUACION

Cuadro N° 9 “Prevision de la Evaluacion”

Preguntas basicas

Explicacion

¢ Quienes solicitan evaluar?

Distribuidores y productores de carne de pollo

¢Por qué evaluar?

Identificar la rentabilidad y posibilidad de mercado para el
producto a realizarse

¢Para qué evaluar?

Probar nuevos segmentos de mercado no desarrollados en el
pais.

¢Qué evaluar?

Factibilidad del proyecto
Capacidad de produccién

Segmento de mercado

¢Quién evalta?

Investigador

¢Cuando evaluar?

Al final del analisis de costos.

¢Como evaluar?

Mediante instrumentos de evaluacion y calculos.

¢Con qué evaluar?

Mediante métodos establecidos para proyecto de factibilidad

Elaborado por: Edgar Paspuel
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ANEXO 1 A: DATOS
EXPERIMENTALES

PROPIEDADES FISICAS
Y ANALISIS SENSORIAL
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ANALISIS DE pH
TABLA A 1 “MEDICION DE PH DE LOS DIFERENTES TRATAMIENTOS EN
DIFERENTES ETAPAS DEL PROCESO”

pH
COMBINACION R1 R2
aghg 6,83 7
agb; 6,6 6,99
agh, 6,73 6,98
aobs 6,99 6,77
agbs 6,89 6,78
agbs 6,9 6,87
a;bg 6,14 6,5
a:b; 6,14 6,45
aib, 6,1 6,48
aibs 6,04 6,47
aib, 6,06 6,42
a;bs 6,05 6,47
azbo 6,07 6,13
azb; 6,14 6,15
azb, 6,1 6,12
azbs 6,11 6,18
azby 6,08 6,2
azbs 6,03 6,16
asby 6,05 6,83
asb, 6,04 6,6
azh, 6,08 6,73
asbs 6,99 6,99
aszby 6 6,89
asbs 6,99 6,9
asbg 6,99 6,14
ayb; 6,87 6,14
ayb, 6,98 6,1
asbs 6,98 6,04
asby 6,56 6,06
asbs 6,04 6,05
asbo 6,09 6,07
ash, 6,12 6,14
ash, 6,14 6,1
asbs 6,34 6,11
asby 6,13 6,08
asbs 6,45 6,03

Elaborado por: Edgar Paspuel
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ANALISIS DE ACIDO LACTICO

TABLA A 2 : “Medicién de Acido Lactico de los diferentes tratamientos en Diferentes Etapas
del Proceso”

Acido Lactico
COMBINACION R1 R2
agbg 0,020 0,030
agh, 0,040 0,030
agh, 0,050 0,030
agbs 0,060 0,040
apby 0,070 0,040
agbs 0,090 0,040
a;bg 0,040 0,040
aib, 0,040 0,050
a.b, 0,050 0,040
aibs 0,050 0,050
a1y 0,040 0,050
a10s 0,050 0,050
abg 0,040 0,050
azb, 0,040 0,050
azb, 0,040 0,040
abs 0,040 0,050
aby 0,050 0,050
aobs 0,050 0,050
asbg 0,040 0,040
ash, 0,040 0,040
asb, 0,040 0,040
asbs 0,050 0,040
CE 0,050 0,050
asbs 0,050 0,050
asbg 0,040 0,050
asb; 0,040 0,040
asb, 0,050 0,050
asbs 0,050 0,040
aba 0,060 0,050
asbs 0,060 0,050
ashy 0,100 0,080
asb, 0,100 0,090
asb, 0,100 0,090
asbs 0,090 0,100
asba 0,100 0,100
asbs 0,100 0,100

Elaborado por: Edgar Paspuel
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ANALISIS DE SAL ABSORBIDA

TABLA A 3 : “MEDICION DE SAL ABSORBIDA DE LOS

TRATAMIENTOS EN DIFERENTES ETAPAS DEL PROCESO”

Sal Absorbida

COMBINACION| R1 R2
aobo 0,0027 0,0035
agby 0,0035 0,0035
agb, 0,0053 0,0044
agbs 0,0062 0,0035
aob, 0,0071 0,0044
agbs 0,0089 0,0044
a:by 0,0035 0,0044
ab; 0,0044 0,0044
ab, 0,0053 0,0044
abs 0,0053 0,0044
ab, 0,0053 0,0053
abs 0,0071 0,0053
azby 0,0062 0,0053
azb; 0,0062 0,0062
azb, 0,0071 0,0044
azbs 0,0071 0,0053
azb, 0,0071 0,0062
azbs 0,0071 0,0062
asho 0,0062 0,0053
asby 0,0062 0,0053
asb, 0,0062 0,0062
asbs 0,0062 0,0062
asb, 0,0071 0,0062
asbs 0,0080 0,0062
asbo 0,0062 0,0053
ab; 0,0062 0,0062
ab, 0,0062 0,0071
asbs 0,0062 0,0053
ab, 0,0071 0,0062
aubs 0,0071 0,0062
asbo 0,0089 0,0080
asb; 0,0089 0,0080
ash, 0,0089 0,0071
asbs 0,0089 0,0080
asb, 0,0089 0,0089
asbs 0,0106 0,0089

Elaborado por: Edgar Paspuel
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TABLAS DE ANALISIS SENSORIAL DE LOS MEJORES TRATAMIENTOS DE LAS
PROPIEDADES FISICAS

TABLA A 4 : “TABLA DE RELACION DE LOS MEJORES TRATAMIENTOS Y SUS
RESPECTIVA NUMERACION?”

Numeracion | Tratamiento
213 | a5b5
127 | a5b4
336 | a5b3
465 | a4b5
556 | alb5

160 | a4b4
Elaborado por: Edgar Paspuel

TABLA A5 : “TABLA DE PUNTUACION PARA EL ATRIBUTO DE TEXTURA”

Tratamientos

Catadores | T1=213 T2=127 T3=336 T4=465 T5=556 T6=160

C, 3 4 2 3 2 1
C, 3 3 2 2 1 3
Cs 2 2 3 2 3 3
C, 2 1 2 1 2 2
Cs 2 3 4 3 2 5
Cs 3 2 1 4 4 4
C, 2 2 3 3 3 3
Cs 2 3 3 2 3 2
Cy 2 2 2 4 2 1
Cyo 1 3 2 3 2 4
Cu 3 2 3 2 2 1
Cp, 2 1 2 1 2 2
Cis 2 2 3 3 3 3
Cu 1 2 2 1 1 2
Cis 3 3 3 3 3 3

Elaborado por: Edgar Paspuel
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TABLA A 6 : “TABLA DE PUNTUACION PARA EL ATRIBUTO DE SABOR”

Tratamientos

Catadores

T1=213

T2=127

T3=336

T4=465

T5=556

T6=160
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Elaborado por: Edgar Paspuel

TABLA A7 : “TABLA DE PUNTUACION PARA EL ATRIBUTO DE ACIDEZ”

Tratamientos

Catadores

T1=213

T2=127

T3=336

T4=465

T5=556

T6=160
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Elaborado por: Edgar Paspuel
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TABLA A 8 : “TABLA DE PUNTUACION PARA EL ATRIBUTO DE ACEPTABILIDAD”

Tratamientos

Catadores | T1=213 T2=127 T3=336 T4=465 T5=556 T6=160

C; 3 3 2 4 3 1
C, 2 3 2 1 1 3
Cs 2 2 3 1 2 2
C, 3 2 3 2 3 3
Cs 3 3 4 4 2 2
Cs 2 2 1 2 3 3
C, 2 3 3 3 3 2
Cs 3 3 2 2 3 3
Cy 3 2 1 2 2 1
Cupo 1 2 2 2 2 4
Cp 3 2 2 2 2 1
Cp, 2 1 1 1 2 2
Cis 2 2 2 3 1 2
Cu 1 2 1 1 1 1
Cis 1 3 3 1 1 1

Elaborado por: Edgar Paspuel
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ANEXO 2 B: ANALISIS
ESTADISTICO
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ANALISIS DE PROPIEDADES FISICAS

DISENO EXPERIMENTAL: AxB

TABLA B 1: “ANALISIS DE VARIANZA PARA ACIDO LACTICO”

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio [Raz6n-F [Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
A:Fosfato 0,0251613 5 0,00503227 62,17 0,0000
B:Sal 0,0018032 5 0,00036064 4,46 0,0030
C:Replicas 0,000272706 1 0,000272706 3,37 0,0749
INTERACCIONES
AB 0,0013357 25 10,0000534282 0,66 0,8588
RESIDUOS 0,00283281 35 [0,0000809373
TOTAL (CORREGIDO) 0,0314058 71
Elaborado por: Edgar Paspuel
TABLA B 2 : “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA ACIDO LACTICO POR

FOSFATO”
Fosfato |Casos |Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
4 12 0,0442059 |0,00259707 |b
1 12 0,04504 0,00259707 b
3 12 0,0458741 0,00259707 |b
2 12 0,0458741 0,00259707 |b
5 12 0,0483763 10,00259707 (b
6 12 0,0959185 [0,00259707 a

Elaborado por: Edgar Paspuel

TABLA B 3 : “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA ACIDO LACTICO POR SAL”

Sal |Casos |MedialLS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 12 0,0475422 10,00259707 |c

2 12 0,0500444  10,00259707 |cb

3 12 0,0517126 |0,00259707 |cha

4 12 0,0550489 10,00259707 |cha

5 12 0,0592193  10,00259707 ba

6 12 0,0617215 0,00259707 a

Elaborado por: Edgar Paspuel

TABLA B 4 : “ANALISIS DE VARIANZA PARA SAL ABSORBIDA”

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio Razon-F  |Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Fosfato 0,000113778 5 0,0000227555 38,34 0,0000
B:Sal 0,0000227991 5 0,00000455982 7,68 0,0001
C:Replicas 0,0000149126 1 0,0000149126 25,13 0,0000
INTERACCIONES

AB 0,0000104682 25 |4,18728E-7 0,71 0,8165
RESIDUOS 0,000020773 35 |5,93515E-7

TOTAL (CORREGIDO) 0,000182731 71

Elaborado por: Edgar Paspuel
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TABLA B 5: “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA SAL ABSORBIDA POR

TABLA B 6 : “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA SAL ABSORBIDA POR SAL”

FOSFATO”

Fosfato |Casos |Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 12 0,00479703  [0,000222395 |c

2 12 0,00494463  [0,000222395 |[c

3 12 0,00619924  [0,000222395 b

5 12 0,00627304  [0,000222395 b

4 12 0,00627304  [0,000222395 b

6 12 0,00863466  [0,000222395 a

Elaborado por: Edgar Paspuel

Sal |Casos [MedialS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 12 0,00546124 10,000222395 |c

2 12 0,00575644 |0,000222395 |cb

3 12 0,00605164 |0,000222395 |cb

4 12 0,00605164 |0,000222395 |cb

5 12 0,00664205 ]0,000222395 | ba

6 12 0,00715865  |0,000222395 a

Elaborado por: Edgar Paspuel

TABLA B 7 : “ANALISIS DE VARIANZA PARA pH”

Fuente Suma de Cuadrados |Gl [Cuadrado Medio |Razon-F |Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Fosfato 4,84354 5 0,968709 10,12 0,0000
B:Sal 0,175461 5 0,0350922 0,37 0,8680
C:Replicas 0,0227556 1 0,0227556 0,24 0,6290
INTERACCIONES

AB 1,18034 25 10,0472136 0,49 0,9656
RESIDUQOS 3,35154 35 [0,0957584

TOTAL (CORREGIDO) 9,57364 71

Elaborado por: Edgar Paspuel

TABLA B 8 : “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA pH POR COMPARACION DE

FOSFATO”
Fosfato |Casos [MedialS |Sigmal$S Grupos Homogéneos
3 12 6,1225 0,0893301 |c
6 12 6,15 0,0893301 |c
2 12 6,27667 0,0893301 |cb
5 12 6,4125 0,0893301 |cb
4 12 6,59083 0,0893301 ba
1 12 6,86083 0,0893301 a

Elaborado por: Edgar Paspuel
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TABLA B 9 : “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA pH POR COMPARACION DE

FOSFATO”
Sal |Casos |MedialLS |SigmalsS Grupos Homogéneos
5 12 6,34583 0,0893301 |a
2 12 6,365 0,0893301 |a
3 12 6,38667 0,0893301 |a
1 12 6,40333 0,0893301 |a
6 12 6,41167 0,0893301 |a
4 12 6,50083 0,0893301 |a

Elaborado por: Edgar Paspuel

ANALISIS DE PROPIEDADES SENSORIALES

DISENO EXPERIMENTAL: BLOQUES COMPLETOS

TABLA B 10 : “ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO DE TEXTURA”

Fuente Suma de Cuadrados |Gl [Cuadrado Medio |Razon-F |Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tratamientos 1,46667 5 0,293333 0,45 0,8088
B:Catadores 20,9333 14 ]1,49524 2,32 0,0111
RESIDUOS 45,2 70 ]0,645714

TOTAL (CORREGIDO) 67,6 89

Elaborado por: Edgar Paspuel

TABLA B 11 : “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA TEXTURA POR

TRATAMIENTOS”
Tratamientos |Casos [MedialLS |SigmalS [Grupos Homogéneos
213 15 2,2 0,207479 |a
127 15 2,33333 0,207479 |a
556 15 2,33333 0,207479 |a
465 15 2,46667 0,207479 |a
336 15 2,46667 0,207479 |a
160 15 2,6 0,207479 |a

Elaborado por: Edgar Paspue
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TABLA B 12 : “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA TEXTURA POR

CATADORES”

Catadores |[Casos |MedialLS [SigmalS |Grupos Homogéneos
14 6 15 0,328053 |b
4 6 1,66667 0,328053 |ba
12 6 1,66667 0,328053 |ba
9 6 2,16667 0,328053 |ba
11 6 2,16667 0,328053 |ba
2 6 2,33333 0,328053 |ba
3 6 2,5 0,328053 |ba
10 6 2,5 0,328053 |ba
8 6 2,5 0,328053 |ba
1 6 2,5 0,328053 |ba
7 6 2,66667 0,328053 |ba
13 6 2,66667 0,328053  |ba
15 6 3,0 0,328053 |ba
6 6 3,0 0,328053 |ba
5 6 3,16667 0,328053 a

Elaborado por: Edgar Paspuel

TABLA B 13 : “ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO DE SABOR”

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |[Raz6n-F [Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tratamientos 2,72222 5 0,544444 0,88 0,5010
B:Catadores 18,9556 14 |1,35397 2,18 0,0170
RESIDUOS 43,4444 70 ]0,620635

TOTAL (CORREGIDO) 65,1222 89

Elaborado por: Edgar Paspuel

TABLA B 14 : “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA SABOR POR

TRATAMIENTOS”
Tratamientos |Casos [MedialS [SigmalS |Grupos Homogéneos
213 15 1,86667 0,20341 a
127 15 2,0 0,20341 a
160 15 2,13333 0,20341 a
465 15 2,2 0,20341 a
336 15 2,26667 0,20341 a
556 15 2,4 0,20341 a

Elaborado por: Edgar Paspuel
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TABLA B 15 : “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA SABOR POR CATADORES”

Catadores [Casos |MedialS [SigmalS [Grupos Homogéneos
14 6 1,33333 0,32162 a
15 6 15 0,32162 a
9 6 1,66667 0,32162 a
12 6 1,66667 0,32162 a
2 6 1,83333 0,32162 a
11 6 2,0 0,32162 a
4 6 2,0 0,32162 a
3 6 2,0 0,32162 a
8 6 2,5 0,32162 a
6 6 2,5 0,32162 a
10 6 2,5 0,32162 a
7 6 2,66667 0,32162 a
13 6 2,66667 0,32162 a
5 6 2,66667 0,32162 a
1 6 2,66667 0,32162 a

Elaborado por: Edgar Paspuel

TABLA B 16 : “ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO DE ACIDEZ”

Fuente Suma de Cuadrados |Gl [Cuadrado Medio |Razon-F |Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tratamientos 2,66667 5 0,533333 1,14 0,3461
B:Catadores 38,2667 14 |2,73333 5,86 0,0000
RESIDUQOS 32,6667 70 [0,466667

TOTAL (CORREGIDO) 73,6 89

Elaborado por: Edgar Paspuel

TABLA B 17 : “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA ACIDEZ POR

TRATAMIENTOS”
Tratamientos |Casos [MedialLS |SigmalS [Grupos Homogéneos
213 15 1,73333 0,176383 |a
160 15 2,0 0,176383 |a
465 15 2,06667 0,176383 |a
127 15 2,13333 0,176383 |a
336 15 2,2 0,176383 |a
556 15 2,26667 0,176383 |a

Elaborado por: Edgar Paspue
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TABLA B 18 : “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA ACIDEZ POR CATADORES”

Catadores |Casos |MedialS |[SigmalS |Grupos Homogéneos
4 6 1,0 0,278887 |c
15 6 1,16667 0,278887 |cb
14 6 1,16667 0,278887 |cb
11 6 1,16667 0,278887 |cb
2 6 1,83333 0,278887 |cha
3 6 2,0 0,278887 |cha
12 6 2,0 0,278887 |cha
6 6 2,0 0,278887 |cha
7 6 2,5 0,278887 | ba
10 6 2,5 0,278887 | ba
8 6 2,5 0,278887 | ba
9 6 2,66667 0,278887 a
1 6 2,66667 0,278887 a
13 6 2,83333 0,278887 a
5 6 3,0 0,278887 a

TABLA B 19 : “ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO DE ACEPTABILIDAD”

Elaborado por: Edgar Paspuel

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |[Raz6n-F [Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tratamientos 0,855556 5 0,171111 0,29 0,9143
B:Catadores 21,6222 14 (1,54444 2,66 0,0037
RESIDUOQOS 40,6444 70 10,580635

TOTAL (CORREGIDO) 63,1222 89

Elaborado por: Edgar Paspuel

TABLA B 20 : “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA ACEPTABILIDAD POR

TRATAMIENTOS”
Tratamientos |Casos [MedialS |SigmalS [Grupos Homogéneos
465 15 2,06667 0,196746 |a
556 15 2,06667 0,196746 |a
160 15 2,06667 0,196746 |a
336 15 2,13333 0,196746 |a
213 15 2,2 0,196746 |a
127 15 2,33333 0,196746 |a

Elaborado por: Edgar Paspue
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TABLA B 21 : “PRUEBA DE RANGOS MULTIPLES PARA ACEPTABILIDAD POR

CATADORES”

Catadores Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
14 6 1,16667 0,311083 b
12 6 15 0,311083 ba
15 6 1,66667 0,311083 ba
9 6 1,83333 0,311083 ba
2 6 2,0 0,311083 ba
3 6 2,0 0,311083 ba
13 6 2,0 0,311083 ba
11 6 2,0 0,311083 ba
6 6 2,16667 0,311083 ba
10 6 2,16667 0,311083 ba
7 6 2,66667 0,311083 ba
8 6 2,66667 0,311083 ba
4 6 2,66667 0,311083 ba
1 6 2,66667 0,311083 ba
5 6 3,0 0,311083 a

Elaborado por: Edgar Paspuel
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ANEXO 3 C: ANALISIS
DE VIDA UTIL PARA EL
MEJOR TRATAMIENTO

80



TABLA C 1 : DATOS DE UFC PARA EL CALCULO DE ORDEN DE REACCION Y
TIEMPO DE VIDA UTIL

COLIFORMES
AEROBIOS TOTALES E. COLI

REPLICAS| ANTES | DESPUES | ANTES | DESPUES ANTES DESPUES

D, r, 540E+04 | 3,10E+03 | 2,80E+03 | 8,00E+02 1,00E+01 0,00E+00

r, 5,10E+04 | 3,00E+03 | 2,70E+03 | 7,00E+02 1,00E+01 0,00E+00

D, r, 5,85E+04 | 3,20E+03 | 3,00E+04 | 4,60E+03 7,20E+01 0,00E+00

r, 5,90E+04 | 3,10E+03 | 3,20E+04 | 4,50E+03 8,40E+01 0,00E+00

o, r, 7,20E+05 | 3,50E+03 | 3,40E+04 | 3,30E+04 1,20E+02 0,00E+00

r, 7,40E+05 | 3,50E+03 | 3,30E+04 | 3,00E+04 1,40E+02 0,00E+00

b, r, 1,30E+06 | 5,60E+03 | 1,70E+05 | 8,00E+04 2,20E+02 1,30E+02

r, 1,10E+06 | 5,40E+03 | 2,70E+05 | 9,00E+04 2,40E+02 1,50E+02

r, 4,70E+06 | 4,30E+04 | 4,80E+06 | 4,40E+05 1,00E+03 2,50E+02

Ds r, 4,90E+06 | 4,40E+04 | 4,90E+06 | 5,00E+05 1,00E+03 2,70E+02

b, r, 7,50E+06 | 3,10E+05 | 5,30E+06 | 2,30E+05 4,00E+04 5,60E+02

r, 7,70E+06 | 3,50E+05 | 5,40E+06 | 2,10E+05 4,00E+04 6,70E+02

r MEOERON | 7.40E+05 | 7,80E+06 | 4,20E+05 6,00E+05 2,00E+03

D1 I MOER0N | 7.60E+05 | 8,00E+06 | 4,30E+05 6,00E+05 2,30E+03

r 7,40E+06 5,30E+06 4,50E+03

D1 r, 7,30E+06 5,40E+06 4,90E+03

r 7,50E+06 6,70E+03

D1g r, 7,70E+06 8,90E+03

5 r 9,40E+06 4,00E+05

a r, 9,60E+06 4,50E+05
Efectividad 93,09% 94,63% 99,62%

Elaborado por: Edgar Paspuel
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TABLA C 2 : DATOS PARA EL CALCULO DE ORDEN DE REACCION Y TIEMPO DE VIDA UTIL A PARTIR DE LOS
DATOS DE MICROORGANISMOS AEROBIOS TOTALES PARA MUESTRAS SIN TRATAMIENTO

DIAS | HORAS SEG PR/S'\'}{:.EE?O D L'; trgslo Dif Tiempo Ln ADnI;‘erSnlo T;Anrég%g/éni; ”Xﬁiggt Eﬁ?:ls '\'/AI\%O,[ISLO ::1 i:s k antes vida atil Antes
Do 0 0 2,78E+04 - - - - b m exp(b) | t=((LnC-LnCo)/K)
D, 48 172800 | 5,85E+04 | 30725 172800 | 10,33283193 | -1,727058201 760502,9151 seg
D, 96 345600 | 7,30E+05 | 671500 172800 | 13,41726929 | 1,35737916 8,80 Dias
D, 168 604800 | 1,20E+06 | 470000 | 259200 | 13,06048797 | 0,59513273 1186 0.97 y=m+b*x | 0,97 + 0BE-06
Dy 216 | 777600 | 4,80E+06 | 3600000 | 172800 15,0964444 | 3,036554268 ’ ’ ’

Dy 264 950400 | 7,60E+06 | 2800000 | 172800 | 14,84512998 | 2,78523984
Dy 336 | 1209600 | 1,25E+07 | 4900000 | 259200 | 15,40474576 | 2,93939052

Elaborado por: Edgar Paspuel
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TABLA C 3 : DATOS PARA EL CALCULO DE ORDEN DE REACCION Y TIEMPO DE VIDA UTIL A PARTIR DE LOS
DATOS DE MICROORGANISMOS AEROBIOS TOTALES PARA MUESTRAS CON TRATAMIENTO

DIAS | HORAS SEG PROD“éISEIPIO BIF m{o .Dif Ln Dif rT"O LAnrgti!sf/I;qi;O Intercp Pend, Modelp m=n g después | vida Gtil Después
espués Tiempo Después Tiempo)Desp Desp Despueés Después Desp
Do 0 0 3,05E+03 - - - - b m exp(b) | t=((LnC-LnCo)/K)
D, 48 172800 3,15E+03 1,00E+02 172800 12,059890 -7,454719 1806979,943seg
D, 96 345600 3,50E+03 | 3,50E+02 172800 12,059890 -6,201956 20,91 Dias
D, 168 604800 550E+03 | 2,00E+03 259200 12,465355 -4,864452
Dy 216 777600 | 4,35E+04 | 3,80E+04 172800 12,059890 -1,514548 y=m+b*x | 0,92
D1y 264 950400 3,30E+05 | 2,87E+05 172800 12,059890 0,505603 -12,22 0,92 4,94E-06
DI 336 1209600 | 7,50E+05 | 4,20E+05 259200 12,465355 0,482654
D 384 1382400 | 7,35E+06 | 6,60E+06 172800 12,059890 3,642690
Dig 431 1551600 | 2,00E+07 1,27E+07 169200 12,038836 4,314331
D, 504 1814400 | 2,30E+07 | 3,00E+06 262800 12,479148 2,434974
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ANEXO 4 D: GRAFICOS
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GRAFICO D 1 : “GRAFICO DE INTERACCIONES ENTRE EL ACIDO LACTICO,
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GRAFICO D 2 : “GRAFICO RANGOS MULTIPLES ENTRE EL ACIDO LACTICO Y
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GRAFICO D 3 : “GRAFICO RANGOS MULTIPLES ENTRE EL ACIDO LACTICO Y

(X 0,001)
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GRAFICO D 4 : “GRAFICO DE INTERACCIONES ENTRE SAL ABSORBIDA,
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GRAFICO D 5 : “GRAFICO RANGOS MULTIPLES ENTRE SAL ABSORBIDA Y

(X 0,0001)
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GRAFICO D 6 : “GRAFICO RANGOS MULTIPLES ENTRE SAL ABSORBIDA Y
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pH

pH

GRAFICO D 7 : “GRAFICO DE INTERACCIONES ENTRE pH ABSORBIDA,
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Elaborado por: Edgar Paspuel

GRAFICO D 8 : “GRAFICO RANGOS MULTIPLES ENTRE pH Y FOSFATO”
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Textura

GRAFICO D 9 : “GRAFICO RANGOS MULTIPLES ENTRE pH Y SAL”
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Textura

Sabor

GRAFICO D 11 : “GRAFICO DE RANGOS MULTIPLES PARA TEXTURA POR
CATADORES”
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Elaborado por: Edgar Paspuel

GRAFICO D 12 : “GRAFICO DE RANGOS MULTIPLES PARA SABOR POR
TRATAMIENTOS”
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Sabor

Acidez

GRAFICO D 13 : “GRAFICO DE RANGOS MULTIPLES PARA SABOR POR

CATADORES”
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Elaborado por: Edgar Paspuel

GRAFICO D 14 : “GRAFICO DE RANGOS MULTIPLES PARA ACIDEZ POR
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GRAFICO D 15 : “GRAFICO DE RANGOS MULTIPLES PARA ACIDEZ POR
CATADORES”
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Elaborado por: Edgar Paspuel

GRAFICO D 16 : “GRAFICO DE RANGOS MULTIPLES PARA ACEPTABILIDAD
POR TRATAMIENTOS”
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GRAFICO D 17 : “GRAFICO DE RANGOS MULTIPLES PARA ACEPTABILIDAD
POR CATADORES”
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Elaborado por: Edgar Paspuel

GRAFICO D 18 : “CRECIMIENTO MICROBIOLOGICO DE AEROBIOS TOTALES
PARA LA DETERMINACION DE VIDA UTIL DEL MEJOR TRATAMIENTO”
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ANEXO 5 E:
DIAGRAMAS Y HOJA
DE CATACION
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DIAGRAMA E 1 : DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE APLICACION DE
TRATAMIENTOS EN LA CARNE DE POLLO.

Recepcion de la materia
prima

Sacrifico del animal

Escaldadura

Desplumado

Destripado

Lavado

Cortado ]

Enfriamiento 1

Lactico-Nisina-Fosfato, SAL)
| |

Inmersidon en tratamientos (Ac. ]

Refrigerado 4°C

Inoculacion e Incubacion

Resultados

Elaborado por: Edgar Paspuel
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DIAGRAMA E 2 : “HOJA DE CATACIONES”

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
HOJA DE CITACION DE PECHUGAS DE POLLO
v' Marque con una X al atributo que usted considere adecuado

Tratamientos

PARAMETROS | 213 | 127 | 336 | 465 | 556 | 160

TEXTURA

Agrada mucho

Agrada poco

Ni agrada ni desagrada

Desagrada

OB WINEF

Desagrada mucho

SABOR

Agrada mucho

Agrada poco

Ni agrada ni desagrada

Desagrada

Gl IWIN|F-

Desagrada mucho

ACIDEZ

Ligeramente acido

Débilmente acido

Moderadamente acido

Muy acido

OB WIN(F

Extremadamente acido

ACEPTABILIDAD

Gusta mucho

Gusta poco

Ni gusta ni disgusta

Disgusta poco

GBI WIN|F

Disgusta mucho

Gracias por su colaboracion

Elaborado por: Edgar Paspuel
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ANEXO 6 F:
FOTOGRAFIAS

97



Materiales de Laboratorio

F 3 Matraces Erlenmeyer con agua
destilada.

F 1 Probeta de Vidrio

F 2 Aplicador 3M para placas petrifilm

F 4 Piceta para agua destilada
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F 5 Tubos bacterioldgicos

F 8 Balanza Analitica

F 6 Vasos de precipitacion para
inmersion de los tratamientos

F 9 pH- metro

F 7 Pipetas graduadas F 10 Tijeras de acero inoxidable
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F 11 Muestras de carne de pollo para
analisis microbioldgico F 14 Esterilizador de material de vidrio

i

F 12 Placa de recuento de Aerobios
totales

F 15 Cémara de flujo laminar

F 16 Evaluacion Sensorial de la carne de
F 13 Incubadora pollo
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Reactivos utilizados

F 17 Acido Lactico F 18 Nisina

F 19 Conteo de UFC antes del tratamiento 10-3

F 20 Conteo de UFC después del tratamiento 10-1
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ANEXO 7 G: NORMAS
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ANEXO G 1: CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. DEFINICIONES

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 217:2006
Primera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. DEFINICIONES.

Primera Edicion
MEST AND MEAD F RO DUCTS. DEFINTI NS,

First EdHion

DESCRIPTORES: Caree wprodvche can ke, detlyichones .
AL AOo2-1m

CoOu: 6315

CHuU: 3111

IC5: 77.1240.10
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|nstituto Ecuatoriano de Normalizacidn, [NEN - Casilla 17-01-388% - Baguerizo Moreno E&-29 y Almagro - Quito-Ecuador - Prohibida |a reproduccién

COU: 637 5 D:E:j ciul: 3111

ICs: 77.120.10 AL 03.02-101
Morma Téenica CARMNE ¥ PRODUCT DS CARNICOS Rt
Eoustorizn DEFINICIONES Brim e i
oluntaria S005-01
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece la= definiciones relacionadas con carnes de los animales de abasto v
productos carmicos.

2. DEFINICIOMES

2.1 Animdes de sbasto o para consumo humano. Son las especies animales destinadas para
consumo humane, criados bajo controles weterinarios wo zootécnicos debidamente comprobados,
sacrificados técnicamente en mataderos autorzades; incluye a los bovines, porcines, owinos,
caprinos w por extension a laz aves de corral, especies menores w otros animales comestibles
permitidos por 13 legislacion ecuatoriana, a ravés de los organsmos perinentes.

2.2 Carne. Tejido muscular estriado en fase posterior a su rigidez cadawérica (postrigon,
comestible, zano v limpio de animales de abasto que mediante |3 inspeceion veterinaria oficial antes
w dezpués delfaenamients zon declarades aptos para corsumo humana.

2.3 Canal [carcasa). B el cuerpo del animal faenado, desangrado, eviscerado, sin genitales v an
las hembras =in ubres; de acuerdo a la especie animal con o sin cabeza, piel, patas, diafragma v

médula espinal.

2.4 Media cand. Es cada una de las dos partes resultantes de dividir la canal, lo mas prasimo
posible alalinea media de la columna wertebral, sin médula espinal.

25 Cuartos de cand. Son las partes, producto del seccionamiento transversal, de las medias
canales a través del quinto al séptimo espacio intercostal.

2.6 Cortes primarios. Los cortes primarios son los brazos, piernas, chulatero y oostillar,

2.7 Cortes secundarios. Son los cortes con o sinhueso, obtenidos 3 partir de los cortes primarios,
tales comao: pulpas, saldn, lomos, chuleta, ete.

2.8 Fasnamiento. B todo el proceso desde que el animal ingre=a al matadero hasta su pesaje &n
canales.

2.8 Matadero [Plantzs de fasnamiento). Todo local registrado w aprobado por la awtoridad
competente, utilizado para el sacrificio de animales destinados al coreumo humano.

2.10 Carnefresca. Es la definida en 2.2 sometida a refrigeracian, entre 0°C v 4°C en el centro del
corte, que puede estar envasada en atmisfera modificada o al vacio.

211 Carme congd=ada. Es la came que en el centro del cotte alcarsa v =& marntiene 3 una
temperatura inferior a-10°C.

212 Carne madurada de bowino. Es la carne que luego del faenamiento w de alcarzado el rigor

mortis, es almacenada entre 0°C v 7°C como minimao siete dias, para permitir 1a resolucion del rigor,
condicidn en las que adquiere caracteristicas especiales de color, aroma, sabor v textura.

{Cotinda)

DESCRIPTORES: Caree vy prodecioe can koo, detliichones .
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212 Carme no mpta para el con=samo hurmano. Es la came procedente de animales con
enfermedades zoondcicas, en estado de descompesicidn, en las cuales e ewidente la alteracion de
sus caracteristicas organolépticas (color, olor, consistencia); igualmente, aquellas contaminadas por
microarganiEmos, parasitos, irsectos, lanras; también la procedente de nonatos (fetos) o la tratada
con colarantes, sustancias antiépticas, hormonas v otras alteraciones werificadas mediante las
disposiciones legales wigentes.

214 Carne magra. B agquella proveniente de canales con escaso tejide adiposo.

215 Carne grasa [gorda). Es aquells prowveniente de canales que contienen abundante tejido
adiposao wisible.

216 Carne PSE [palida, suawe, exudaiva). La condicidn PSE se encuerntra ma a menudo en la
carne de porcine; el pH baja bruscament: v e mantiene por debajo de 55 debido a la
transformacion del glucdgens en Acido lactico; ez palida, suave v exudativa debide a la
desnaturalzacién de las proteinas musculares que pierden su capacidad de retencidén de agua.

217 Carne DFD [oscura, fibrosa v saca). La condicidon DFD se encuentra ma a menudo en la
carne de bowvino, el pH estd entre 5,2 w6.5 debido a los bajos contenidos de glucdgena al momenta
del fasnamiento; &5 mas cscura por su menor capacidad de reflejar |a luz, es dura v mas sensible a
la contaminacion bacteriana.

218 Menudencizs [despojos). Toda parte comestible o no comestible del animal sano que no sea
la zanal.

219 Menudencizs [despojos]comestibles. Todos las menudencias autorizadas por la legislacion
wigente v cerificadas por el control weterinario como aptos para el consumo humano.

2.20 Produdtos Carnicos. Sonlos productes elaborados a base de carne wo despajos comestibles
provenientes de animales de abasto.

221 Carne o productos cdrnicos ahumados. Es la carme sometida a la accidn directa del humo
producide por la combustibn de madera, aserfin o wvegetales leficsos que no sean resinosos, ni
coloreades, con o sin la adicién de sustancias aromaticas permitidas.

2.22 Carne Molida o picada. Es la came fresca dividida finamente por procedimientes mecanicos
w =in aditive alguno.

222 Hamburgues=a. Es el producto preformado, elaborade con carmme picada con o =sin aditivos
permitidos.

224 Carme o productos cirhicos saados o curados. Es la carne sometida a la accidén de
zalazones wo sustancias conservantes permitidas con el fin de aumentar el tiempo de wida il v
protegerla de alteraciones microbioldgicas v de putrefaccian,

225 Cecina o carne seca. Ez |a came libre de grasa, cotada en capas, curada y desecada en
condiciones higiénicas adecuadas.

228 Productos carnicos crudos.  Son los elaborades a partic de carne (2.2) con adicidn de
especias y aditivos alimentarios permitidos, embutides en tripas naturales o adificiales, v que no ha
sido sometido a procesos de coccidn, aireacion, curade, secado wio ahumado v que su tiempo de
wida (til estd entre 1 diavw G dias en condiciones de refrigeracion.

227 Productos cdrnicos cocidos.  Son los productos sometidos a tratamierto térmice a la
temperatura minima de ebullicion del agua, en la que & asume que &l producto estd cocide,

222 Productos cdrnicos escaldados. Son les productos sometidos a tratamiento térmico que
alcanzan unatemperatura minima de 72 °C en el interior del producta.

(Camtirsa)
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229 Frodudos carnicos madurados.  Son los productos, cuya maduracion se alcarza por
fermentacién lactica v que luego de ello, puedan ser cocidos, ahumados v secadaos,

230 Productos camicos curados. Son los productos sometidos a a3 aceidn de sales curantes
(mezcla de clorura de sadio con nitritos w nitratos).

221 Bmdn. Ez el producte elaborade con carnes seleccionadas de animales de abasto, con o sin
huesa, curado enseco wio ensalmuera, condimentado, ahumado o no, crudo o cocido.

232 Pagstadecame [paé&]. Es el products de consitencia pastosa elaborada en base a carne wha
higado v grasa de animales de abasto, condimentas v especias.

2.33 Tocino. Es el producto obtenido de la pared coste - abdominal (bacén), o del tejide adipasa
suboutanes de porcinos, curado o no, cocido @ na, ahumado o na.

234 Embutidos. Son los productos elaborados con carne, grasa y despojos comestibles de
animales de abasto condimentades, curadoes o no, cocidos o no, ahumado o noy desecados o no, a
los que puede adicionarse wegetales; embutides en epwvolturas naturales o adificiales de uso
permitido.

2241 Salami. B el embulide seco, curado, madurado o cocide elaborade a base de carne de
porcing wa bowino con grasa de porcino, sal, azlear, especias con o 5in la adicion de licores.

2342 Geso oe cemo (Fueso de chamoho). Es el producte elaberade por una mezcla de carnes,
cabezas, orejas, hocico, cachetes de parcino, porciones gelatinosas de la cabera vy patas,
condimentado, cocido, prensado yfo embutida.

2342 Chodzm. Es el producto elaborado con carne de animales de abasto, solas o en mezcla,
adicionada de condimentss y embutidas en tripas naturales o addificiales; puede =er fresco,
madurado, escaldada, ahumada o no.

2344 Sazkkicka. Es el producto elaborado a base de una masa emukificada preparada con carne
seleccionada de animales de abasto, grasa de porcino, condimentos v  aditives  alimentarios
permitidos; embutido en tripas naturales o artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no.
2345 Momilas de =3mgre. Es el producto cocido elaborado 3 base de sangre de porcinoe wio boving,
obtenida en condiciones higidnicas, desfibrinada v filtrada con o sin grasa w carne de porcing
embutide en tripas naturales ahumadas o no.

2346 Modadelz. Es el producto elaborado 3 base de una mezcla de carnes de animales de abasta
con gQrasa porcind, cortadas, picadas v emukionadas, embutido &n tripas naturales o adificialas de
usa permitido, cocidas, ahumadas o no.

2347 Umtabdle (soreed). Producto carnico procesado de consitencia suave que permite untarse,
elaborado con carne desmenuzada cocida, vegetales, especias y aditives alimentarios permitidos,
embutidos o envasados v sometidos 3 tratamiento térmico.

2348 FPastz fing. Masa uniforme de granulametria fina al tacto w bien ligada.

2.349 Pasty gruess. Masa uniforme de granulometiia gruesa al tacto.

2.25 No embutidos. Son los productos que ne estdn comprendidos en el numeral anterior.

236 Enwasados. Son log productos que se comercializan enwasados en recipientes de cierre
hermética, de material permitida, alvacio o con atmasfera modificada.

(Cotinda)
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237 Conservas de came. Ez untipa de producto carnico, elaborado a base de carne, arganos
tejidos animales comestibles, adicionado o no con aditives alimentarics permitides para tal fin;
sometido a un proceso tecnoligico que garantice su inocuidad v prolongue su conservacion;
envasado herméticamerte en recipientes metalicos o de otroz materiales de calidad alimentaria,
mantenido bajo condiciones adecuadas de almacenamiento.

2371 Conrservas de canre & frozos. Es el producto preparado con cortes secundarios o trozos de
carne, libres de aponeurasis, cartilagos, intestinos, tendanes U otros drganes o tejidos inferiares, en
un medio Tquido o semi sélido.

2372 Consenz wikts de canme. BEs la conserva de carme adicionada con productos wegetales
(frutas v hortalizas).

2373 FPastas o pakés en conserva. Son productos de corsistencia pastosa, elaborados en base a
carne wo higado v grasa, con la adicién de condimentes v especias.

2374 Covsernras de productos camicos pmooesados. Son preparados a partir de productos carnicos
embutidos o no, frescos, secos, escaldados o cocidos, en un medio liquido o semi sélido.

238 Exracto de carme. Es el producto resultante de lafitracidny concentracion hasta consistencia
pastoza, del caldo preparada contejido muscular libre de grasa, tendanes, cadilagos v huesos.

(Combid 2)
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ANEXO G 2 : Carne y productos carnicos determinacion de bacterias Aerobias (Activas)

R CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS,
Ecustorian | DETEAMINACION DE BACTERIAS AEROBIAS (ACTIVAS).

INEN 766

1. OB JETO

1.1 Esta norma establece el método para determinar el ndmero total de bacterias asraobias en
carney productos carnicos.

Z. TERMINOLOG 1A

2.1 Bacdterias agrobi==s. MicroorganiEmos que =& desarrollan bajo condiciones aerobias (en un medio de
cultivo adesuadaol.

2. DISPOSICIONES GEMERALES

2.1 Deberan cumplirse las disposiciones establecidas en la Horma INEN 17,

2.2 El contaje deberd realizarse por triplicade sobre la misma muestra preparada.

4. FUNMDAMENTO

4.1 Maceracion e incubacion de la muestra en un medio de cultive adecuado (agar para reencuentro en placa

standan; incubar en condiciones adecuadas v estimar la cantidad de bacterias aerobias en base al ndmero de

colonias que se desarrallen.

S5 IMETRUMENTAL

5.1 frea detrabajo. Limpia, bien iluminada, libre de corriente de aire, mes a nivelada, de superficie limpia v

no porosa, desinfectada antes de cada anilisis.

5.2 Homogenizador (licuadora]. Con recipiente resistente a la condicidn de esterilizacidn. Debe operar a

un minima de 15 000 rf/min, v maximeo de 20 000 &min.

5.3 Aparato para recuento de colonias. Proviste de un lente de tres aumentos w campo iluminada con
luz blanca difus a.

5.4 Incubador. Canregulador de temperatura, ajustada a 30° £ 1°C.

(Canrtimda)
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5.5 Bafio de mgua. Con regulador de temperatura, ajustada a 46+ 1 °C.

56 Rarigeradora. Regulada entre 0® £ 5°C, para mantener las muestras..

5.7 Tubcs o frascos de dilucidn. (de borosilicato con tapa de rosca v empagues que no produzcan com-

puestes toxicos o badericidas durante la esterilzacidn).

52 WMensilios. Para preparacion de los medios de cultive, de widrio a base de borosilicate o materiales an-

ticarrosives, como aceroinoxidable.
5.9 Pipeta wvolumétrica. De 1 crna, a cma'g,r 10 crn:*, con graduaciones de 0,1 cme

510 At oclawe

5.11 Caja Petri, de vidrio o plasticas (de @0 - 100 mm) estariles.
5.12 Botellas o matraz Erlenmeyer. Apropiadas, de 500 em” ode 1000 em™
5.13 warillas de vidrio. Dabladas en angula recto en uno de los extremos.

5.14 Balanzas analiticas, sersible al 0,1 mg

5.15 Frascos de muestrec de borosiliceto. Con capacidad para contener el wolumen necesario para

analisis.

5.16 Refrigeradora. Para almacenar medios de cultivo w guardar las muestras que lo requieran.

517 Camara aséptica. Provista de lampara ultra-violeta, azono vwo de ionizacian.

& MEDIOS DE CULTIVO Y0 REACTIVOS

E.1 Medio de cultiwo, agar para recuento en placa (ver Anexo A2

E.2 Diluyent e {wer Anexo A1)

7. PREFPARACION DE LA MUEST RA
7.1 Deberan cumplise las disposiciones establecidas en la Marma INEN 17.

7.2 Lapreparacion de la muestrase realzara de acuerdo con la Horma INEM 776,

7.2 Latoma vy preparacion de la muestra, a mas de responder a lo indicada en 7.2, e realizara en estricta

asepsia, con bistun y pinzas perfectamente esterilizadas.

(Covtinaz)
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2. FROCEDIMIENTO

2.1 Pesar25 gde muestra preparada asépticamente, con aproximacion al01 gv colocarenunvao mezola
dor, esterilizado; adicionar 225 om” del diluyerte; accionar el mezeladar por un tiempo maximo de 2.5

minutos enfre 15 000 220000 revoluciones por minoto.

2.2 Inmediatamente después de |la maceracion, tomar por duplicado porziones de 1 om” del macerada,
(wer Anexo AZ) con una pipeta estéril, transferir a frazcos o tubos de cultive que contengan @ em

de diluyente estéril (ver Anexo A1) (evitando el cortacto entre la pipeta v el diluyentel, mezclar

cuidadoszamente aEpirando como diez veces conla miema pipeta.

2.2 Trarsferir con la misma pipeta 1 em” de esta dilucién a un segundo tubo que contenga 9 em” de dilu-

vente esteril (4.1), evitando el contacto entre el diluyente v la pipeta, v mezelar cuidadosamente.

24 Repetir |2 operacianes (wer 2.3 usando un tercero v un cuarto tubo o mas, segln el ndmero de

diluciones qua sean requeridas v mezelar cuidadosamente cada una de la dilociones (ver Hata 1)

2.5 En condiciones asépticas v por triplicada, tom ar de cada dilucidn preparada 1 cm31,r colocar dentro

delacapa Petri fwver 5,113, identificdndalaz conveniertemente.

8.6 Agregar ala caja Petri 15 om” del medio de cultira, wer A2 (el mismo que antes de uzarle debe estar

liquida, para lo cual se coloca en el bafio de agua, calentado 2 45° £ 1°C.

2.7 Mezelar la muestra diluida (indculo) con el medio de cultive, con el debido cuidada, mediante mavi

mientos rotatorios en direcciones opuestz o por rotacion inclinada de |3 caja. Evitar z alpicaduraz de la

mezela.
2.2 Dejar que |z placx se solidifiquan, s obre una superficie nivelada.

24 Colocar las ¢ajas en forma inwvertida dentro del incubador a unatemperatura de 30% £ 2°C por un tiem-

podef2+2h.

240 Con ayuda del contador de colonias, examinar las cajas Petri (correspondientes 3 las diferentes
diluciones?, zin tener en cuenta aquellas que presentan m3s de 300 o menos de 30 colonias. Si
varios cultivaz comespondientes a diferentes diluciones caen dentra de tal intervalo, deberan

selecoionarse aquelles que den un mayor contaje o cumplan con lo establecido en el numeral 10, (Errores

de méatoda),



9. CALCULOS

3.1 Elndmero de badterias aerabias en carne y productas carnicos, se caleula mediante la ecuacion siguiente:

C = fnii

Siendor

C = nimero de bacterias aarohias, 1 bacteriag cm?
A = mimern de colonias contadas en el cdltivo
£ = factar de diluckt de la muestra [imverss de la praporclian de b dilucidag,

10. ERRORES DE METOLDO

10.1 La diferencia entre los res ultados extrem os de la determinacion efectuada portriplicada, no debe
eccader del 1|:|u,|'.;. de la media aritmética de los resultados, en caso contrario debe repetirse la determi

nacian.

11. INFORME DE RESULTADOS

11.1 El resuttade final debe expresarse con el ndmero de microorganismos par gramo de muesta, en valo-

res comprendidos entre 1,0y 9.9 multiplicades por la potencia de 10 correspondiente.

112 Debe indicarse el métoda usado, asi como cualquier condicidn no especificada en esta norma o consi-

derada como opcional, o cualquier circunstancia que pueda haber influide en el resultado.

11.2 Debe incluis & tados los detalles para la completa identificacion de la muestra.
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ANEXO G 3 : CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS DETERMINACION DE BACTERIAS
COLIFORMES Y ESCHERICHA COLLI.

C B 637.5 E AL 030237

M orma CARNE ¥ PRODLMCTOS CA RMICOS. INEM TB65
Ecudtoriarnd EACTERIAS COLIFORMES ¥ ESCHE RICHLA COEIL.
[I. OEJETO

1.1 Esta nomma establece el método para la enumeracion de bacterias colformes v Escherichia coli en carne

productos camicos.

2. TERM INOLO GO

2.1 Bacterias colifomnes. Son microorganismos en forma de bastones, gram negativos, aerobics wanaerobios
facultativos, que fermentan la lacto=a con produccidn de dcido v gas a una temperatura de entre

20%a 22 Couardo =e regliza & ensaw segin lo establecido en esta noma.

22 Escherichiacali. Son badteras coliformes feoliformes fecales) que fermentan |a ladtosa con produccian
Acido w gas en 42h00 v 3 una temperaura entre 44 - 45 C, v que producen indol a partir de tiptéfano

cuando e realiza o ensayo, segln lo establecido en esta noma.

3. RESUMEN

2.1 Detectad as bacteras coliformes w Escherichia coli (ooli- =cal), utlizando medios de cultive especiicos W
enumeraras medante & uso de unatabl de ndmerosmas probables.

4 INSTRUMERMTAL

441 Mezclador mecanico, con wasosde mad o vidio, resistentes a las condicion es de esterilizacion. Dsbe
operara no menos de $37 radés (2 000 rdnind ni mas de 4 710 radss (45 000 rdnind .

4.2 Equipo para esterilizacion

4.2 Incubador, con regulador de termperatura (35 £ 17C -37 £ 17CL

A4 Bafodeagm. (465 C+ 0,05 C)

4.5 Tubos de cultivo, (de 12 mm = 120 mm) para medio s de concentracion simple v frascos para esterdi-

zacién yw almacenamiento de medios de cultivo .

4F Tdbos Ourbam, (10mm = 75 mm )

{ Catimda )
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47 Pipetas wolumétricas, de 1 om™ v 10 em®

4.2 Balanza analitica, sensiblea 1 mg

S5, REACTIOS

3 Medios de cultivo fwver Anexo &)

341 Calo Lawry =mefaido biptosa (wer Anexo A1)
53.1.2 Caldo lacksa werce Onlante. (wer Anexo 427

5.1.3 Soluoidn Bufer de peptomna [uer Snexo A30

314 Feachivo pama el imdod, Cuer Anewo A4 ymedio indal (wer A57

3.1.3 Agua deibda

516 Soloidm g de aredia, (rer 297

5.7 Mosersoidrado. fwer A100

3.8 Levine 5 eosh & ethdens Dlve agar (wer A7)
51 .3 Foges-Pmetacerfver 4080
5110 Cakde Esckeriohia ool (wer A6

5311 Medio del oo de Kosess (A100

E. PREFORLCION DE LB MUESTRA
£.1 Deberan cumplirse las disposiciones establecidas enla Horma INEN 17,
E2 L3 preparacidn de la muestra se realizard de acuerdo ala Morma INBN 776,

£.3 Latoma v preparacion de la muestra, a mas de responder a lo indicada en 6.2, serealizard en estricta
asepsia, con bistun wpinzas perecamente esterlizadas.

; -
- d%
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T FROCEDIMIENT O

7 1 La determinacion debe e®ctuarse por duplicada sobre Ia misma muestra preparada.

7.2 Pesar 25 g de muestra, con aprosimacian al 0,1 mg v colocar en un vaso del mezclador esterlizado Cver

Anexa B).

7.5 Adicionar 225 cm® del diluyente (4.3; actionar al mezdador porun iempo de dos o tres minutos entne

15000 a 20 D00 revalusiones por minuta Cdilucion 1:100.

7.4 Lkilizanda la pipeta, tomar 1 ¢m® del materal homogenizado ytran sferr d tobo que contenga 9 om®
de diluwente esténl fwer A3) evitand o el contacto entre |3 pipeta v el diluyente. (Se tendra una diludon
1:1007.

741 Siel pHde lamuestra esinkeror a 6, debe ajustarse a 7,0 con gotas de solucidn de otofostato tripo-
tasico.
7.5 hezdarlos lquide = cuidadasamente, aspirando diez weces con una pipeta recién esterlizada.

7.6 Transferir 1 om® de 13 solucién 7.4 3 otro tubo que cortenga 9 em® de dilowente esténl (430, evitan-
do el contacto entre 13 pipeta el diluyente; mezclar cuidad osaments, aspiando diez wces con una pipeta
recien esterlizada, w=se tendra una diluzion 1:1000.

77 & esnecesano repetir los pasos que =2 ndican en 765 usando un tercero, cuarto o Mas tbos, segin las
dilucio nes que sean requen das wagitar cuidadosamente todas las diucones.

7.8 Praeba presontiva.

7.2.1 De cada una de las diluciones, inocular tran sfifendo, mediante pipetas esterlizadas, 1 om® de las
mezclas diluidas homogenizadas 7.3; 7.4 v 7.6, v, por friplicado, a tubos que contengan 10 om® del
cado laurd sulfato tiptosa =alectivo (wer A1) ademas de lostubo s Durham (wer Snexo B

7.8 2 Incubar los tubos prep arados en una estuta, durante 2<h00 v 4&h00, 3 una temperatura de 37 £17C

7.83 Registrar como tubos positivas aquellos en los que se observe producddn de gas después de las 24h00
en un décdmo del volumen dd tuba Ourham. Reincubarlos tub o= negatives por 24h00 mas v anotar los tubos

con producdan de gas.

7.4 Prueba confirmativa

7.9.1 Trarstferr medante una aza platino , de cada uno de los tubos con reaczidn positva en el caldo (LET)
Laurd Sulfato riptesa, a ¢ada uno de los tubos que contiene el caldo verde brillante bilis (BGLE) (A2 ho-
mogeneizar perfedtaments . Incubar lostubosa 37 £1 C, por 48000,

(Cordinea)
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SCALCULOS

2.1 La formacion de gas confirmala presencia de bactedas coliformes. #notar el ndmero de tubo s positi-
wos de |3 dilucién comespondiente v, de acuerdo con la Tabla del H.WLP, calcular el ndmero promedio de

bacterias (Pnexo C) a patir de las resultados obtenidos de cada una de las seres de dilucion.

9. EMEAY0 PARS COLIFORME FECAL

31 Simulttaneamente con el procadimiento conimmativa, usando el caldo lactosado werde brillante, realizar
Ia siembra en medio Escherchia Coli (EC) (wer A6, partiendo de los tubos positivos de la prueba presunt-
wa del caldo Laury sulfato trptosa (C.L.5. T (A0,

92 Jnocular los tubos con medio (EC) fwer A6, & incubar a 45,5 C por 24h00 v anotar lostubos con
formacian de gas. La densidad bacterolbgica es estimada de |a Tabla de HP (Anexa CL.

932 Para dierenciar coliformes debe referirse a las reacciones IMWC (ver numeral 11 de esta noma).

10, ENSAY 0 PA RS ESCHERICHL COLI

10.1 Transferir un indculo (o una azada) de cada tubo con C.L.5.T. (ver A11con gas pasitivo a
un tubo separado que contenga caldo E.C Cwver A5

10.2 Incubar lostubos con E.C (A6) por 48h00 a 44.6°C; 5 hay producion de gas es positiw.

10.3 Estriar en cajas Petri que contengan agar L- BB (ver A7) un indcdo de cada uno de los tubos los
que haya colonias tipicas e incubar por 18 v 24h00 3 35 C.

10.4 Transferir dos, res colonias sospechosas de la caja Pefri, que contiene AY 3 una placa de P.C.A
(wer &1 1vinclinada, eincubar 3 35 C por untiempo de 18 3 2400, A mismo tempo realizar 12 color@cion de

Gram de cada cultivo.

105 Realizar |1a prueba del Indol, (A5 rojo de metile (A97; woges Proslauer (AR w citrato (A 07;
pruebas IMWIC Para las reactiones del indol v “Yoges Proskauver wer numeral 11, Clasificacion de
coliformes por &l medio [hWAC,

106 Para el ensayo rojo de metilo (497, inocular un tubo con el medio “ges Proskauer (487 e incubar
por 48h00 a 36°C, agregar dnco gotas de roo de metilo a cadatubo. Un color rojo indica reacdon postiva al
rojo de metila.

10.7 Para la prueba del citrato, inoailar un ubo con medio citrato Koser's (4100 e incubar por 96000 a

38 Cwemaminar d crecimiento,

0o ribirda )
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11. CLASIFICA CION DE COLIFORMES POR EL ENSAY O INVIC

[l [ R DE M wP CITRATF TP
+ + - - E. Cofi Tiploa
— + — — E. Celi atfhiea
+ + — + Tl co inbermed e
4= — + BT i ndermedio
- —_ + + E. asrbgena tpice
+ — @ + E, aerdgena alfiplca

1141 B caleda NMP de E. Coli por g 6 em® s2rd considerado como: E. Coli 8 los badles Gram (- Jque no
farman esporas, que producen gas en lactosa ywque dan la reaccion IWAAC +--0-4--.

12, INFORME DE RESULTADOS

121 En elinforme de resultados debe indicarse el ndmera mas probable de b aderias coliformes v escheri-
cha coli por grame o por cm® de muestra.

12.2 Siel nimero mas probable &= mayor a 100, debe expresarse el resultads conun ndmera inferfora 10,
multiplizcanda porla potencia 10 que comespanda.

12.2 Si el ndmero mas probable ez menor 3 2, puade reporarse ausencia da tales microorganismo s en la
muesira.

12 4 En el informe de resultado 5, debe indicarse el métado usado v el resultado obtenido ; ademas, debe
mencionarse cualquier condicién no especiicada en es@ noma, como cualquier drounstancia que pueda
hab &r infuido sobre el resultado.

12.5 Debe induirse todos los detalles para la completa identificacion de la muestra.

{Cordinga)
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ANEXO G 4 : DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE

[ = 'rl
[ TR ] I LY Y AL 55N -30
HNomna Tecnbs:a LECHE. INEN 13
Ecuatoriana DETERMIMACE N DE L& SCIDEZ TIMULASLE

Frimem Revtskin

1. OBJETO

1.1 Esta normna esiabiscs 2 metodo para delemminar & addez Thulable de |3 leche.

2. Al CANCE
2.1 Esta nomna s= aplica a los sigulentes pos de leche:

3] Leche Sesca

b) Leche homogenizada (pasteurtzada o esteriizasa).
{‘::- Leche descramada o semildeEscmamada

3. TERMINOL LS,

3.1 ackder fihulable de la keche. S la acder de 13 leche, oapresads COTEENCINaimens Como
oomenido de acido lacioo, y determinada medame procedmienios nimallzadaes.

3.2 Oiros tammincs: redacionanios: con 253 NoNma S8 definen en la Moma INEN 3.

4. RESLWIEN

4.1 5= thua |3 acidez con una solucion estandanzada oe hidnteldo de sodio, wEando fenoifakeinag
om0 Indicacior.

5. INSTRUMEMT 2L
5.1 Balanza analfica. Sanshbie 3 0,1 mg.

5.2 Mabraz Erlenmeyer de 100 om”.

5.3 Matraz aforado de SO0 o

5.4 Bunsta de 25 cnr, con dhislones de 0,05 o o e 0,1 o

5.5 Extufa, con reguiasor de lemperatra, ajusada a 1037 = 290,

5.6 Deascador, con conuns e calcio anhitn u oo deshidratants adecuado

[ Continga)

- 10D
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MTE INEW 13

& RESCTIVOES

6.1 Soluciom 0.1 N de hidréxide de sedlo, depldamente eEandarizada.

€2 Scluckn Indicadora s fenolftaleina. Disciver 0.5 g de fenotfiai=ina en 100 om® de aicobol
atflico de 05 - 96 W)

6.3 Agua deafllada, exeriade CO, y fa

7. PREPARACHIN DE L& MIPESTRA

7.1 Uesar la muesira a una temperaiura apoadmada e 20°C y mezclana medante agitacdon suave
nasta que este Nomogenea, culdando que No Naya separachkon de grasa por efecin de 13 agltacion.

7.2 Sl 5 foman gruimos 08 CFema § 85105 o &2 dispessan, cakentar la mussira &n bafio Mana hasta
35F - A0FC, mezclando cudadosamaTie & Incoporando cuEiquier particula oe orema adnenda al

reciplents; enfriar hasta 18° - 209, Si quedan particulas blancas o gnamos o grasa
adherikdos a las del redplenie, la delerminacion o darE resulados: exactos.

8. PROCEDMMIEMT

8.1 La sefammirnacion reallmar por duplicado s0ine @ misma muesia preparada.

8.2 Lavar culdadocs=amenis ¥ secar & maras Efenmeyer 2n la esiufa a 103° 2 220 durame 30 min
Dejar enfrar an o Sesecadol ¥ pesar oon apnmamacion al 0,1 mg

8.3 Imv=rir, lentamente, EE O cuETo vecss, |3 bolsla Que conbeEne @ MUesTa eparada
Irmedistamenis, Tansferir al mabez Erenmeyer ¥y pesar con apredmacken al 01 omg
apredmadamente 20 g de muestra.

8.4 Diur & contenico del METas con un wHLTEN 00s Yeoss Mayr 4 30ua sestilads, § agregar 2 oot
de solusan IndicadoR de f=ndifialeina

8.5 lerr@menie ¥ con agitacsin, [a soiudon 0,1 M de hidrixddo de sodio, Justamenis hasia
rmmmmm{mmmmmmmmmmmm

diulia de acsio con o indicado en 8.4) que desapansce lentamente.

8.6 Continuar agregando |a solucion hasta que = color rosado persista durante 30 &.

.7 Lesr e 3 bureia & solumen de saucion eEmpleada, oon apEoelmacn 3 [:'.EE{TTIJ.

ot

= =iy
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MTEIMNEHN 13

8. CALCULOS

3.1 La ackder thuabie de 3 leche 52 calcula madianie la eclacion siguenis (ver nota 1).

A=0000—>2 ¥ x100
I, —IE

Hendo:

A = acider Biulable de 13 leche, en porcentale en Masa de Ackio 1Acco (var Anexo AL
W = voiumen de la soiucion de hidnsdoo de sodio empleada en |a thulackn, en om’.
N = nonraiidad de 3 solucion o hidreido de sodo.

m = masa del maraz Efenmeyer vack, en g

my = Mmasa o= mairaz Erenmeysr con ka leche, eng.

5.2 Bl porcentaje de acidez tiulabls debs calcularss con apmdmadon 3 miksEmas.

10. ERRORES DE METOD
10.1 La diferencla ente o resullados: de una deferminacion efeciuada por duplicado no debe emceder
de 0,005%:, en 360 conirana, debe repefirse |3 determinadion
11, INFORME DE REFULTADS

111 Como resuiado fnal, debe reporarse |a media animetica de ios eeufatns de la determinacion,
apmdmata 3 centésimas.

112 En & Infomme o resufados, debe Indcarse & meiodn u=ado y = resutado oblenido. Debe
Menconase, 3Emas, cusiquesr condiion no especiicada en 53 noMma, © conslferads como
opcional, 351 como cuSiguier crounsiancia que pueda haber Influlds sobee & resuliado.

115 Deben Inculrse 10dos 106 Sefales necsarios pard la completa deniificacion de la muesra.

NOTA 1. B Tackor 0,090 de B souscion de chiculo B exacic

fConthug)

P T
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MTE IMEH 13

AMERO &
EXPRESIIH DE La ACIDEE EM OTRAS UMIDADES

A1 S se desea calcular la acider thulable de 13 leche &n gramos Ge 3090 [acticn por cada 1 D00 o
de leche (/1 000 o) debara aplicarse |3 SQUISTE ECLECON

Acider en g 000 om® =10 Ad
Donde:
= densidad relativa de la leche.
acicez thuable de 13 leche, en pOrcemMale e Masa de Ackio [Acsco.

&l se oesaa calcular 3 aciter thulable de k3 leche en grades Domic {0,1 g1 000 o'}, debe
dividirse para 10 13 acider thulable exprecada en g/l DOD om® (var A1)

d
A
B,

{Continua)

- TS
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MTE INEH 13

APENDICE Z
Z1 HORMAS A CONSULTAR

INEM 3 Leche y pvooincins isciens Definiclones

ZZ BASES DE ESTUDND

Homa Francesa MF W 04-206. Lat Deterninafion o8 [ adgefd Ofrabie Asodallon Francaise de

Hommailzation AFMCR. Parks, 15000

Propuesta e Momma Cenroamericana ICAITI 34 0S5 8. Leche pr prooucins Bofeos. Wefodos oe
ensayn § andlals. Defermiinecion oe i adder ffusiée. Insthbo Cenbmamericana de Investigacion y

nssyo ¥
Teonologla Indusirial, FCAITL. Gusbemala, 1965

T
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Docnmenin: TIULY: LECHE DETERMINACION DE LA ACIDET Codips:
NTE INEN 13 TITULABIF. AL 03.01-303
Primera Resision
CRIEMNAL: FEVISIORE
Facha da imiciacion dal esmadin: Foacha de sxrobtacion anterior par Consejo Dimectzeo 1973-08-15
Orficializacion con &l Castcter 35 DBLIGATORIO
P Acnarde Mo, BEXR da 1973-10-25

publicade an &l Reagisto Chdal Mo, 437 da 197F11-21
Focha da imiciacion dal estadio:

Fachas da consmia pritlica: de Mo existen da: a

Subcomté Temica: AL 03,01 PRODUCTOS LACTEOS

Fecha de iniciacion: Fecha de sprobtacion: 19E62-06-30

Intgremtes del Soboomets Téomioo:

MOABRES: INSTITUCTON EFPEESENTADA:

Dr. Oncar Lisnmiag UNIVERSIDAD CENTEAL FAC, YFAR
Dir. Jodf Wath ATPLE PASTEURTZADOEA l}:ﬂ%mi

&r. Parice Faldembedo HERTOE C.A MIRAFLOEES

&r. Edeor Caflag LA AVEITHA

&r. Ednardo Hrmlde LAAVELINA

&r. hosaf Crobach COTECED

2r. Albario Fraim UNIVERSIDAD TECHICA DE AMBATO

&r. Haiz Moboa AGRTPACCIA LTDA

Izg. Donid Gancha UNIVERSIDAD TECHICA DE LOJA

Biog. Menica 5o METTIUT LEQECH D IZ0ANETA FEREZ-(AIT G
Tia. Roea de Lodn TS TITUTO LEQROL D0 [ZQUTETA PEREZ-JUITC
Dz Foga Sk LARCEATURID DE EIGEENE MUNICIFAT
Dz Tarsaa doily LARCEATTRID DE EIIGEENE MITNICIFAT.
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Gr lorge Copsiler MINISTERID DE AGRICULTURA

Ing. Marco & la Torms MINISTERID DE AGRICULTURA

&r. Albario Proadio MIMNIETERIC DE AGRICULTURA

Lr Alesde Vit EEAL PROMOTOREA ANDINA

Dz Consmln Ab-arin
Dz Flana ds Cardieor:

IMSTITUTO LEOFH DG [ROINE TA FER EE -Gy |
ST LECRCH D IZ0ANETA FERER -Churyupal
INFDECAS A

Sr Elichard Thial
cr EF Mo DNEDECA SA

Cr. Barmen Arila PRODUCTOS LACTEDS GONZALEZ
Ing Carios Alarcen DEOTES

Img Mialvom JTamamillo

o MDMISTERIC DE SALUD

T S G MDISTERIC DE SALUD

Dz Leomer Croeca

INEM

Cizos teamites: +4 Fsfa noors win méngim

camshio oo e comdenide fie DESEEFGULARITADA paonds &

OHLIGATORIA a VOLUNTARIA, segm Fecolucen de Comsjo Directve do 1#EE-01-08 v oScalizads
madiznite Acuards Ministenial Mo 137 de 199E-05{H mblicado an ol Eagisioo Oficial Mo 321 dal 198E-3-20

Bl Conssijo Divective dell TNFM aproba este proyecto do mormm en sesion da  1983-046-14

Cficializads coman: Chligetenio For Acsonde Mirduiorial Mo, 229 del 1980417
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ANEXO G 5 : DETERMINACION DE CLORURO DE SODIO

R INEN -

MOoIma Tecnbca S81 CONIUN IMEHN 31
Ecuatorana DETERMIMACHIN DEL CLORUROD DE SO0
197 3-0E
1. OBJETO

1.1 EsEa nomma Tens por ajein ssiablecsr & metodo para delsminar 21 conienido e donro de
s0da en |3 53l Comn.

2. ALCANCE

2.1 Esta nonra s apilca 3 cuaiquisr tipo de 53l que este constiulda principalmenie por  CIonD e
sodka.

3 DMSPOSICEOMES GENERALFS

3.1 Anbes e reallzar 3 seberminacion debe conocerse & contenido oe humedad de la  muestra fver
a.3).

4.2 Sl B sal contere susancia deshidratamts, s conenido e conm de sodlo debe calcularse con
refsrenda al producsEo deducdo ge la susianda deshidratanie.

3.3 La deierminacion d@eoe reallzarse por duplicado sobre @ misma muesira
pregarada.

4. FUNDAMENTO

41 B méindo s basa en 3 precipiacion del 16N GOMID, COMO COMED e plats, Ge acuenio con 13
reaccion siguiente:

o+ gt — ApC
5. INSTRUMEMTAL
5.1 Balanza sneiics, sensiole a 0,1 mg
5.2 Mafraces wolumeicos de 1000 cnr-

5.3 Msfraces Enemmeysr ge 250 o

5.4 Burets ge 50 o, que permita leer 0,1 o’

(' Continds)
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MTEIMEN %1 TFoE

B REACTIOS

6.1 Solucion 0.7 N de nifrafo de pists, preparada y estandartzada de acuendo con & anexo A

6.2 Soiucion &l 5% de cromafo de pofssio. Disoiver 55 de cromat de potasio en 100 o’ de agua
destiada.

7. PREPARACION DE L& MUESTRA
7.1 513 muesta e513 compuesia por cristEkes gruesns, THurana oe MaEnsra que pase por un tamiz

de 0341 mm ¥ s2a relenida por un @iz de 0,177 mm. Mezlana infmamente y  guardara en un
frascn hermetdcamenie cemado hasta = momento del analisls.

8. PROCEDIMIEMTO

8.1 Pesd, con aDMEMacion 3 mg, awodmadamsnts 109 de mussTa, dsolvenos en agua  destlada
v aforar la solucian chienida a 1000 cor

8.2 Trarsf=runa alicuda de 25 o' al mataz Enenmeyer de 250 o, afadr 1 om” de solessn a 5
% de cromato de potasko como Indicador, y thular con la soluckon 0,1 N de nitrato de plata hasta gue
aparerca un ligeno color caldro| o que perslsta luego de una  Drisca aghacion.

5. CALCULOS

3.1 Bl contenido de domuno de sodio s& calcula medants & eBacion Sguisme:

C= 58450
m

shendo

C = com=niio de Clonu de 50010, calculado con Refenenca al productn seco |y deducido e I3
sustancia deshidratante, sl es necesario, ver 3.2), en porcentaje de masa.

V¥ = wvolumen de |3 soluchin de nitraio de plala empleado en |a thuladan, en cm’.

125




MTE INEW 51 Hra-08

N = nomaldad de |13 solucion de nitrato de plaia.

m= masa 9 @ muessa contenida en la alicuwota ensayads, deducida  del
contenido g humedad [y de sus@ncla deshikdratames sl es necesana, Wer 3.2 Y

9.2), eng

312 Bl contenidd de humedad debe delaminarse de acuerdo con 13 nonma IMEN 49 sobre  |@ miema
muesTa preparada. Sl 13 sal comiene susianda deshidaame, sU contenido cebe  delerminarse e
acuerdo con & noma IMEW S0,

10. INFORME DE RESIUALTADCHS

101 Como resutado final debe Indlcarse |3 media anméica e los dos esuados de la
deferminadon, apnadmasa 3 decimas.

102 Segin s2a = caso, d resullado debe agregarse una de |as siguisntes Indcaciones: con
referEncld & producin SeC0 O Con FERENCE & prodlco sech ) deduchdo oB & susancha
gesivaraianie.

10.3 En o Imfome de resulfiasos debe Indicarse caaiquisr condldan o especificada =n a3 noma,
35l como cualquier drounsiancla que pusda haber Infuido sobne & resutado. Deben  Induirse,
Ademas, odes Ios detalies NeceEanos para [@ compiea Ienticacion oe |3 muesTa

=
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MTEIMEH 51 Teran

AMEXO &

SOLUCHON ESTANDARIZADA 0.1 M DE MITRATO DE PLATA

A1 Proparacion. Disoiver 17,0 g de nirato o2 piata (AQNO, mactho para analsls) en
agua destiada y diulr I3 soiucion 3 1000 om” en un malraz AoEdo.

&3 Estandarizacion. Debe malmess por duplicado. Pesar, con aprdmacion a 0,1 mg 58
g e clonuro de sodio (MalCl, reasivo paa andlsis, secado prevlamente a 23500 — 280" O,
disoiverios en 200 ot de agua destiada y diulr 13 solucion a 1000 o’ en un malraz volk-
métrico. Transferir una alicucta de 25 om de |3 solucion diuida a un maiaz Efenmeyer de
250 o, afladr 1 o’ de souckon al 5 % de cromalo de potasio como Indicador, y tRular
con I3 soluckon 0,1 N de nivaio de piata, Masia que aparezra un ligers color cars-rojn que
persista luego de una brusca agitacion. Repetir 13 tRulacion sobee un bianco aplcando o
mismo procedmiento pero reemplazande los 25 o de solucidn diiuida de clonuao de sodio
por 25 o de agua destilada La nommalkdad de |3 solucion de riraic de piata se cakoula

mediams 13 siquiants expresion:

N=04277_™
VT

i x

m = masade cloruro de sodo en los 1000 cm® de soluclon, en g.
¥, = wolumen de la solucitn de nitrato de plata empleado en |a Bulacisn, sn cm?.
¥, = wdlumen de soiucian de nirato de plata empleado 2n 1@ theacion d2| Dlanco,
|
BN o

=4
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MTE INEMW &4 e X

Z1 HORMAS & CONSULTAR

INE 458 5S&fcomin Deterrminacion de i3 humedsd
S0 Saf comi. Deferminacion Jei resioio Fsoiye 8 8 Susisncis desvoraianis.

Z2 MORMAS FUSLICADAS F0BERE EL TEMA

IMEM 49 Safcomon Deterrninacion oo i humedad

INE 50 Safcomin Determinacion def resiiao Msoiiive i de la susisncis desivdsianis.
INEM 51 Saicomin Deferrninachon oef chormrs o Sodk,

INEW 54 Saf podada Detamminacion Jei oo,

INE 55 Saf comiyl Examen oe bacerss ehalas

INEM S6 Saf comivn Wuestieo.

INEM S7 Safde mess Reguisios.

£33 BASES DE ESTUDMO

NOMMa Centroamencana ICAITT 34 026 h 3. AMefodos de ensayo pam &5 sal. Determinacion de ia
pureza Instiuto Centroamericana de Investigadion y Tecnologlia Industrial,  Guatemala, 1967.

Homma Sudaiicana SABS. E35-1951. Shanded speciicalion fov sail Souh African  Bureaw of
Siandars, Pretoria, 1961.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Diorumenro: “TITULO: SAL COAUN. DETEFMIDYACION DEL CLORLEOD .E-:-ip:
MNTE INEN 51 DE S0DI0 AL 5.01-303
ORIGINAL: REVIEICRE
Focha de medacion del estadio: Focha de arotacion anfegior par Conseio Dinectrre
Cicaalimacicn con ol Cazdcter de
por Acnarde Moo ds
publicade an ol Rogistro Cfical Mo, &
Fecha de michaccn dal estadio:

Fachas do comnalta piblica- 1972-12-20 AL 19730215

La Dipsccidin Ticnibca ded IMEN, ab=nis & las varias quedss que sobre |3 calidad o= 3 sal ==ills o secior
consumkdor ¢ onskderands prioriaria, apent vy de oildad pdblica B3 adonalbackdn de B prodecckdn y
comiercializacidn de esk producio, dspuss B saborackin de =sia Momma, acogiémdoss Al TATiE de

Emerpercia

El rmiE o =isboracidn v apobadon o= B Nomas Tamics: Ecuaionisras = Emempencls, |preves
evenuaments B omilsitn ds eshidio 3 nkss de SubtomBd TAmIos 73 prescndencls de period die oonsuts
pliblca. Mo obslanie, 7 oom &=l propdslic de capialisr Inforaciin, esta Norma fue sometida a Consuia
Poblca del 1972-12-20 al 197340-15, habiéndose deteciado Insuficiencds de conocimiemins sechon sk
sobre aspecios bdslcos de =sia Horma.

El Conssjo Directvo del INEN aprobd 2sis Normes &0 seskidn del 19731122, consideando  que |a reyvisiin oe
las Mormas Técnicas Eoustorianas de Erengencly debes afeciuarse =n & |apso de dos aflos d= su vigerch y
QU Coemo Bl s s dicil A los camblos que SpaeCieTEn oo oCEshon die sy el oo

suhoomin Teomico:
Focha do iméciacion Focha de aprobacion:
Imegramies dal Subcommte Téaomico:

NOAIBEES: INSTITUCTON REPRESENTADA:

CHos tramites: +° Esia noros i mzerm cambeo s su comkoido foe DESEEGULARIZADA, paando do
OBLIGATORIA-EMFRCENTE a VOLUNTABRIA, sopm Resclacion & Comsejo Decteo de 192E-01-08
¥ ofcabimdy pediante Acnerde himdcernl Mo, 236 de 15950108 publicado en &l Registro Ofical Ne. 321
de 1996-05-20

El Comsgjo Directive del INEM aprobs este provects de noros oo sedon de  1973-11-22

Oficlalzzda comoc CELIGATORILA ¥ DE EMERGENCIA For Aneerdo Ministeral Mo, 1109 d= 1573-12-26
Regsto Oficial Mo, 483 d= 1572-01-30
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ANEXO G 6 : GUIA DE INTERPRETACION PARA RECUENTO DE AEROBIOS

TOTALES

3 Placas Petrifilm™ para el Recuento de Aerobios

Para deBllE inhIrEcan sotre PRECAUCIOHES, COMPENSACIONES POR GARAHTIY A SARAHTIA LIMITADS, LIMTACIONES POR
RESPOHSAE L ObD OE 2 M, ALEMACE HaWIEHTO % ELIM IHASIEH, & INSTRUSSIOHES DE US0, reritas: al ingerto de products en & paquete,

Mmtu

1 AHrracane 10s paguets carmados 3 ura
ternperalura 23 8§ T2 96 *F). Las placas
deben usarss ankes ée ET F'Irecha cﬁa

caducidad. BEn drezs de alth hurmedsd,
donde 13 CondersaGion pueds ser un
inconveniente, &= recomendable que s
paquetes = stermperen d ambiente del
lugar de rabajo anies de abriros, Las
3cas Petitiiim tienen un tiempo de Wda
ol de 15 meses desde a1 Boha de
aboracion. Observe |a fecha de cadu-
tidad en |3 parte supenion de |3 placa.

Prep arMu estra

Frepare 3 mencs una dilucon de 1:10
dela MuesTa, Pese opipeee la muesta
& Unia fnda obolss de Somacher,
bobella de dilucion ocmlquier offo
conenedor el 3propiado

Cioloque 1a Maca Peritdm en una
supenice plara y nivaada. levane la
I SE it an Speren e SUpsion.

Faracerar un paquete abjerto, doble el
e y sdlelo con Gnta adhesiva
para evitar el ingreso de hurnedad y,
P 10 @R 1D, |3 alteracion de lxs placas.

Adicione |3 cantidad apopiada deuno de
|0 siquienies diuyenes eserlas:
Bu.rteﬁiem [“arrp-:qﬁ:t: mn.n.u-ﬂg gL
de KH POuy con pH ajstadoa 72); 30
depaptnad 0.1%,; dilusene de =i
pepiCradaretoda BOEEET); b de
R de pepiona IS0 65
a0lcon =ina [gl.ﬁ 3 0A0%:); caldo
letheanlibre debisdtiooague destiada.

Fecomendaciones de uso

seindtEen & puniD 2] 3 emperaira s a
25 T (7 *H ¥ i humedad réat
2509, . Horefigere 0s paquets queyE
nayan sida abertos . Milice 1as Placas
Petitim rEimo 1 mes desplds de
Enl-pal-] uete, Fam Anaceranento
prolmgadode paquetes abieros, INa v
CEMad0s (F2g0n pUNID 2) coldquelos enun
corfenedor salate (1p0 Unds con ciefre)
yAmaceEngce en cogeacion. Paausr
= plaas, sque o padquets del
congelador, retire el nume ode
placas necesd ias ¥ guarde el resto
&N 135 Mises codicines antes
descritas hash Al techade caducidad.

3 MeEnEngalos paquees cerra:lasa!as?gm

herzle U homogenicela nmlesta
rrediante [0 meodos wales,

Bjuste & pH de 3 muestra divda e S5 y7.2:
P pr o0 Boidoes: Lsesclucin 14 de hOH,
Frar 3 pr oo 1o b o0 Lt SoRIcin 1h] iz HOA,

Houlics Bomers que covengan divato,
bisuhitoo iosuhatode sodio, porque
pueden inhiby el crecinmien’o.

Conla -] dicll=r 3 |a Placa
Petiﬁ%c\qﬁaaljﬂ de b ruestraenel
cnfrodela pelicula cuadiculada ineior.
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Libere Ia palicula superia dejando que

9 caiga sobre la dlucidn. Ho ladedice
hadia a0,



Cion | lado rugosn Maca abeEo,

1[] cdoque & dispersor o esparcidor sobre
I3 pelicuda superior, cubriendo
tofalrrente lamuesta.

Incube |as placas cara it en grupos

13 de no Mes de 20 feTas. Puede S
necEmno bumectE d ambiente dela
inGUERdors con Un Fequaﬁnrecifimte
0N 3003 BNl FErarinimizar &
perdida de hurmed=d.

B fernpode incubecicn y 1= ernperEirs
NETEN Segn & meEtodo, lﬂ::s Tt oE
aprcbEdos ME s conocidos son:

» ADAC MEtndo ol 31966 22
fleche v productos [Hctecs)
Rcube 6 hrs. [+ 32 s )3 22 Sz 1 °0).

= ADAC metodo olic il 930 12
Irebaar &3 b, (=2 s a 85 = 1 D).

= AFNOR mEDdo yaldado 26 0141005459
Incubar T2hrs. (=2 hrs)a20*c.

= Matodo MHEL 1461992
Incubar T2hrs. (=2 hrs)a 20+,

Prasione amEwmente d dispersor o
= Gor para distribuin 13 mlesya

&gl Jeacicular. Hogire ni desice el
disper=or. Recuerde distibuir la muesia
antes deinocuar na siguiene placa.

T SRR

Las Macas Pefritinn pueden sar
vontedas en un contador de colonizs
ecigndar u i 1po de lupa con e,
CionaUlte la G s o e sbah pars
lear o= resuliados,

Levante o dispersor o espercdor. Bepere
12 pox 1 I'I'EI'I!JSSEEI'I'TILIUE ELHE 22 sdidique
&l gel ¥ procada s laincubecion.

L= cokoni=s pueden ser @siadas pam 21
15 idenlicacion posherion. Levante 1a palicila
SUPEiT Y rechya A cdonia de g4,

Com Miunales

*5i 1ene dudas oprequnias, llame al
1-651-72-7552 0d Kepresantanta
de Wentzs 2 rrEs cercano 3 usted,

Microhielogy Prodacis
M Certer Bz, 275- 5605
St Pl M 55144- 1000
Sk

1200-222-2057
mimob o byEsrren comm
vnanar 5 hlcoarrriorch doloey

M Méxdco 3M Argentina

gy Sarka Fe 55 Loz frhoks 842

Col. Sarta Fe, CP01210 Hhmlirghun

MExio D F. Bnxruos fires, Srgeviiva

Tel. (55 527004 34 Tel.[1 Ly 4462-2200

miTobio Il e corn rhimobinlogia-ar @ e corm

Fetlrmesur rara
regismda de 3.

rrpreso o : Wlidico,
Famion: 20,
Faferar ga: 702002 8 02-0.



LasPlacas Petrifilm™ para Recuento de Aerobios Totales (Aerobic Count AC) son unmedio de cultivo
listo para ser empleado, que contiene mutriertes del Agar Standard Mefhods, un agerte gelificante
soluble en agua fria v un tinte indicador de color rojo que facilita el recuento de las colondas. Las Placas
Petrifiltn AC se wtilizan para el recuento de la poblacidntotal existente de bactetias serobias enproductog
supetficies, etc.

Conteo de Bacterias Aerobias =152

Eltirte hdiador rojo que se encuerdra en la placa cobres
las colonias para sumejor derdificacion. Cuerte todas ks
coloniss Tojas sin inportar su tanatio o la tensidad del
tomo o jo.




Conteo de Bacterias Aerobias =0

La Placa Petrifibnpara Recuerto de Aerobios Totales es de
ficil terpretacion. La figura 2 mnestra una placa sin
crecimierto de coknis.

Conteo de Bacterias Aerobias =143

El rango rec omendado de cordeo en la Phca Petrifibm a2
esti exdre 25-250 colondas. Obsérvese la figura 4.

Gonteo de Bacterias Aerobias = 16

La figura 3 moestra wma Placa Petrifibn A€ con aec inierdo
bajo de colomias.

Conteo de Bacterias Aerobias = 560 "astimado"

Cuando elnimnero de coloniss es mayora 250 (como se
puede observar en la figura 5),por suexcesivo qeciniento,
los corteos deben ser estimados. Detennine elpromedio de
colonias enm cuadrado (1 an’) y nmltipliquelo por 20 para
obtener elcarteo total por placa. Eldrea de inoculaciin de
Petrifibtn sz es de 20 cm’,



Conteo de Bactarias Aerobias = MNPC
Conteo estimade 107

La figura 6 mnestramma Placa Petrifibn s concolonias
IIY YOMMET 0545 PAT4 CONTAT,

Conteo de Bactarias Aerobias = MNPG
Conteo astimade 107

Ocasionabnerte , k ditrbucion de las colondas puede

pare cer de fonna desigual o homogénes , como se
nmestra en la fizura 8. Esto tanbiénesma hdi acin de wm
resuttado MNPC.

Conteo do Bacterias Aerobias = MNPC
Conteo estimado: 10°

Con cordeos moxy akos,elirea totalde crecimierto puede
WIr4T 0 ColoTe arse Tosa, Commo se rnestra enla figura 7.
Usted podria observar colondas mdividuaks sdb enelfiloo
borde delires de crecinierdo. Registre este cordeo como
Ty YORMeToso para cortar (WMNPC).

Conteo de Bacterias Aarobias = MNPC
Conteo estimado: 107

Las colondss de 1a figura 9 podrin cordumdirse ¢ omo
cortables 4 primers vita. S ambargo, siusted observa
detalladamente elborde o filo del irea de crecimierdo,
podri visualizar una alta concerdracibnde colonias.
Regitre este resultado como MPC.



-

136

Conteo de Bacterias Asrobias = 160

Como o aprecia enla fiura 10, algumas e species de
bacterias pueden lle gar 4 licuar el gelde las Placas
Petrifibn At

Cuando esto ocurra:

1. Determie elpromedio enlos cuadros no sfectados
y estime Josresultados.

2. Realice corteos pre lininare s para verificar el
aecimiento; la limefaccién generaknerte se
presexta de maners tardia.

Conteo de Bacterias Aerobias =83

Debido 4 que en las Placas Petrifibn A ks colondas de
aeTobios se t¥ien de rojo,se laspuede diferenciar de
partiulas oresiduos de producto,ya que éstos tknen
1ma fonna ime gulary color opaco (observe los circulos
1y 2 de la figura 11).



ANEXO G 7 : GUIA DE INTERPRETACION PARA RECUENTO DE COLIFORMES

3mTM P | - E] T

TOTALES

Placas para Recuento de Cohformes
Fara bdwertendae, Frecaucions., Resporeablidad dd Leumio, Saramha Lindtads,
Hrmceramemo YEimmdon, & Irefucsionesde LEo, wer o ol da producio.

Almmentu

Instraceintizs
dz nso

I |'

——

=)
=

Conservar b= bokas cemadas
a =245, Lea artes da B fecha

de caducidad impresa en b boka.

En zomas con alla homedad
donde puseds Faber

conderEacion, &= maor de@r que
b= bokEas akarzen B tempeata

armb e antes de abrirbs.

Fara cemar b= bokEaz que
=& e=tan wtileando, dobbr ks
exiretmos y camarks con celo.

Prel.’m de la muestra

tarntener Bs bokas ua wex
cemadas a = 2540, a HR <50%.
Mo refrige @rBsbolsas
abieras Uear B= phoas
Petrifikn en un mes desde =
aperhra.

Pesar o pipetear el producto
alimerticio en un conbenedor
estéril adecado, como ua
b3 tipo Stormacher, frazoo
de dibaion, boka Whirl Fak®,
o oLd bquier otno cortensdor
e=téril.

5 ez nece=mio, uliza diluyentes
esténlkes gorgpiadados : aguE
periomE =al imétcdo IS0 6537
[DHuwertte de Maxima Fecuperaciin),
Bmpin osbio de Buteried (Empdn
=B IDF BH, POy a3 003351,
gusta pH a7 £), aqua peplomada a
0.1%, a3 peptmada Bmponada
Imébodio 150 G579, =ocdion =dina
0LE5 - 090%E), cddo ktheon =in
beulito, cagua destiada.

Mo LEa Empones que comengan
ciran, H=ufto o fosd o, va que
puedeninhibr & crecimienta.
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texs Bru hbomogeneza B
rmuesta zegin el proced inierbo
rabibal.

Yietr 4 pHde Briesadidaenke A6 2 72
=para producdos acidos, usr hE0H 10,
=para producis gedings, us HO 1.




Colcar B phaa Petrifiln en
ure superficie plana. Lavartar
&l fikm superior.

Conuna pipeta cokooada de
forma perpendicular a b phea
Pefrifibn, colcar1 ml. de b
muesta en o certro delfikm
irerior.

o

Bapr & fikm superior con
cuidado eviando mMmducr
burbus d= aire.

Mo deprio caer,

Inmfﬁn

Con |a cam |Ea hacia abajo,
colomr d aplimador en d film
=upsnior sobne d ndoulo.

Gon cuidado, sjemer una presicn
=cbre d aplicador para rpati

d indoulo=scbre & arsa droula
anes de quese omed o,

fo girar ni d==lizar & aplicador.
Levamar d apli@dor, Esperar al
mence un minuio a que =olidfique

dod.

HEsH

10

nouba la= places caa arka

en plas de ha=ta &0 paas.

B tiempo eincubaziin vaia s=gin
o método

Mébdo= gmobedozmaE 1mEes

Colfomes tomks

» Métode Cficiales 956 33 » 239,10
fleche, leche quda, oros produc s
lackE]:

nouba 2dh = 2ha 320 = 1G.

» Método Chcid BOBG 999 14
(todes | & dimentos) : hauba 2h =
Zha G =14,

» Método NRL 1471993

houbar 2dh = 2ha 370 = 1C.

= MétodE walidados BFNOR 3
12 Lasms B

noubar 24h = 2h 3 3040 =14,

Colifomes temictok @ntes [Eeaks)

= Metod o wdidado BFNOR
AWM 2 090E0C
houba 2dh = 2ha 400 = 140,

Para e=la db Emperahra, = necesaio

una humidicacon dd noubedor.

La= plazas Pefiflm pueden leg=e
con un contador de colonias
=tandard u ofra lante de aumanto

iuminada. Faa leT losnesutados,
consular la Guia de ntapratadn.
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La= colon@s pusden aidla=ea
para una postaior idemtiicacicn.
Levarar & flm supsnior y
=desionar |3 oolona ded o,




m de Imﬂrprataggﬁ
Petrifilm™

Placas para Recuento de Coliformes

B pud simve um famdiaseme cop los eodbdos obbemddos en e plcas 3 Pemifitn™ pam Recwento de Colifomme:
(2000, Pata snds dpdommacita, con etar cog el distibddoroficial de Productos 3 Micmbiodo g,

Las placas Pemifitm OO cop Bepen los goumentes del Windeta Rojo Bilé OFRE) modificada, wh aoen e gelifian e soluble
ef ek e oun indicadorde ermmolin que facdlin 1o epmetaciin e codogdas. E1film superior amaps el g poducido
g la fermentacon dela lachoss por e colifomes.

» La IO defipe o colifommes por sw capacddad de coecer e medios ecpectficn: ¥ selecio: . E1 oof bodo TR0 43752,
que efnner o coliformes porla eonic del moven o de colonts, defipe 1o colifames porel famafio de ke colondas
¥ b pamchucricn de geido en el wor VRE cop bueboss (VRELD Ea las plcas Petrifiln O, e bz colifommes poducioe:
de goido s moueckmn cogio colopda s fogas con oo s gas (ver Cicado 10, B cedtodo IR0 45531 que eqnumers s
colitomues pof &l mendo del e m M Fotahle (PIME), defipe s colifoames pog s caacidad de cecer v i
iras 3 pattic de 12 lacosy enown caldo selectivo, En ke places Pemifitm O, echos colifomues @2 mowsctag cogo colopias
mjas asociadas 4 gas Cwer Cheadn 20

s La ADAC IMTEEMATIOMAL v & FLl (Food and Do Adsndpdstmbion) f BAM definen s colifomes coso
hacdln: Gram pegbivos que pmducen doido ¥ ms o paricde b bebosa dumnte o femmentacicn metatotic.

Las colopdas de colifoames que crecen en ks places Pemifitn OO prodwcen 2eido gque poowocs que el ipdicodorde pH
oscwerss &l colordel o el sas o pado atededor de ks colondes ipdics colifoames Cwer Corado 2.

E1 tiednpo v e pedabin de ipcwtacicn, a5 oo
lainedpeocddn de be phcas Pemifiln OO puede wriar
ciof el sstoda.

La AciCe 1o AFITOR v 1a FTMEL han vatiedo el wan
de las plucas Pemifiln O bajo copdicdo e e pectficas.
W {elirminas 2 v 5 de ek Gudg de In eqpretacidn.

Bazuznbo dz cobonize produclorards gar: 75
Bazuznbo dz coboniae no produchkoras dagaz ;24
Becuento botal ;29



Interpretacidn de las Placas 3M Petrifilm CC segtn los protocolos
descritos por las siguientes organizaciones:
AOAC® NMKL y AFNOR

{98633, %9.10 y 91.14)
Incubacidn :
« Ehenseraskdn de coliformes en leche, leche cruda

¥ productos dateos (Métodos Oficidles 6,33 y 989.58)
ipcutar 24h +- 2h 4 229C +- 19C,

« Ehimeracidh de cokformes en odos los productos,
excep b dos ariiba mencionados (Ménds Ofciad 995.74)
ipeutar 24h +- 24 4 B59C - 19C.

Inetpetaciin :

« Cotiformnes : Conlar bdis bis cologdas mjis con gas.

&5 coliforcoes, ADACT Offickd Me hods

{147.19%)
Incubacicn :
248h ++ Zha Z0CH- 1C

Inempmtacin
« Cotifommes | Coplar odis bis cobogdas mps con gas.

&7 ooliforees, metedo vatidado NMEL.
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Lectuca e20n |2 aprobacidn AFTJOR

para coliforeees botales

(cactificados nd reeco 31 01209834 y S 012-0%/39E)
Incubacicn :

24h +- Zha W0C - 1%C

Inepmtaciin :

« Comparasidn con &l méwdo 150 4852

(cerbfondo 33 QI2 -ONERA)

Contar todus 1as cologdas mjas con o sin @s

« Comparasidn con &l mewdo 150 485

(cer€fondo 33 QI2 0¥ E9B)
Contarsal 1as colopias myjas con gas.

97 coliforcees, metodo apmbade AFNOR comparuds
con el metodo IS0 4832

72 coliforrees productorss da gas metodo apmbado
AFNOR compando con el metodo 190 4531,

Lectuca s2200 |a aprobacidn AFTJOR
para coliforeoes becroobolacan bee
{cactificados nd ceero 31 0120983 C)
Incubacidn :

24h +- 224 C L 1°C

Inefpetaciin

« Comparasidn con el méhds NFVEQIT:
Contar todus 1as cologdas mias con o sin @s.

21 coliforreesy, metodo apmvado AFNOR compando
cop el metodo F V08-017.
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Placas 3M™ Petrifilm™ Recuento de Coliformes
Al merercentar &l mousno de cdifomes, el color del gel se oecurecs, corno s& russ raen 1 figures 2 ad

Racuznto de cobonias=10

Lasbuftofs de fondo son una cagactensticy del gel v mo
pesutado del coecimdento de coliformes. Las tubuje de fordo
SOn pegIes o punioomes ¥ notiEnen um cobo rdy woctida

coborda. (v Ceonlo 2).

Racuznto d2 cobnias productorasda gas: 29

Racuznto d2 cobonias no productoras de ga @ 83
Racuznto total - 112

Elinervl dptinmo de gecoemo @Colords totades) enls placas
Peteifilon OC e 15 - 130 colordas.

Mo contar s colordas goe agagecen scboe 12 0 mblanca ya goz
no estdn tajo t dnfloency selactive del medio (ver Choubo 1.
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Racuento dz2colon ias no productorasde gas: 7
Racuento dzcolon ias productorasdagas : 8
Racuzanto total @ 15
La Fgora 3 poestra como b £ ra 32 bs brbojs

s waoes el gras defor fra

vkt

L oolorda v beace ga2lacolordy
“pafil” b burbog (e Cooorkos 1y 2. Estes burbujes de gastienen
apeonciradagne rbe ol diignetro deun colorda.

Poaden apacaca buxbofas copno atefactos dabadas 2 ura inoodacicn
i dh il OC o da 4ia an 14 suoestey.
Las buxboge tienen for e feegube v no estin cociuds 2 um

Racuzanto total esticcedo @ 310
El 41ea de coecinento cioular de b placs Paefiln CC e de
apgondmadamente 20 e, Sepoaden bacer estimaciones en placas
con fds de 150 colordas contando el mimen de colordas en uno

0 varis cxadados Epresentd fwes v diterdendo el poomedio.
Mukiphcardiho nimen pog 20 paga chener &

ge00enho estimado por placy Peteifin CC.

Fose ofsener gy reosfo WES procion, ciiws mas ks et



Placas TNTC Demasiado Numerosas Para Contar

Rere obfaner un recuend wxis preciay, difeiy wxis luv wmeastre.

L

Placas TNTC {Daroariado Nurcerosss Para Chantar) Colonias productorasda gas: 4
Las phcas Petrifitn CC concolonts THTC tierenuna o g Coandounadto mimeto de mictoo ggardsmos no-coliformes,
de bis carcted(sticas sipmientes: moctas colo rdas peguems, tales como Psardomonies, estin poesenies en bis placas
mchs buttojas de gas, v un cooagecindento de colog delgel  Peteifitn CC, ol ol puede virar 2 amaitlo.

Burbujas

9

Cobniz poductorasda g 2 Agrba se fuesttan vagios ejempios de bafuojs wociadasa
Las patiadas alimentichs tenen fomma isegub v mo etdn una colorda Todos elios s deben conta.
wsoctudis o butujas de gas (ver Coalo 1.
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ANEXO G 8 : GUIA DE INTERPRETACION PARA RECUENTO DE E. COLI /
COLIFORMES

Instmcciones de Uso

Pata mformacion detallada sobee ADVHRETHMCLAS , PEBC AUCIONES , CGARAMNTIAS! BEHRMEDIO S LIWITATIOS,
I TACION DEER FOMI AR IDAT DEER, ATRMAC ANARENTD Y DESACHD, = INITEIIC CIONBS DB T80, et 2l

mestmuotine Je1 producio dentoo deal paguwets,

jL |

Arnacene los pagueEs sin abir a =80

Para =sllar los L= abier hlamener carrados los LEES A
ﬁﬂiﬂhﬂ :“Eiﬁ Bohade datle o1 et 28 rEsrry caloque 2P [ 7 Fly 5% e Hurredod
dia hurmedad donde |as condensacion un cirits. Felatha. Mo refigerar los paguee =
pede ser un proHerma, &= rosjor dejar ltﬁéotﬁdeﬁnﬁ Eﬁ:ag Iza-;erflm
quelos pagueEs alcaneen la abierie, pue

Ernperaira de habwcon ankes de abir.

Pre

Fre parar una dibcion 1:10 ornayor Pdicionar la canddad a pofadade uno hiderciar u hormogenizar las

del arrento. Fesaro fpeea el de s siquienes dowentes estérles: uestas porel posedmieno

productn Airmenticio en un comenedar Bufler de fosfaios de Butlerfeld s [bufer rormd.

apopiadocorno una bolss de =t OF 025 gL d= KHZ 04

digesior, boela de diucion, bolsa dustadoa fH 7.2] agua pepionada Fara producios soidos ajustar of (H

Whirl-FPahi, uoto conenedor estéri. A0 1%, diyerie de pepiona =4 de laruestra dluida a6.5-7.500n
e todo 190 6287, aqua pepionada MaOH 1H. Para producios dealnos
bufierada edo 50 6573 sducian Huster el pH conHO 1.

=zdina D85 080:] caldo leheen Fbe
de Bzuffios, & aguadesilada

P w=zar bufiers que conengan
ciratns, Haulfios o fosulfans,
pedeninhi br crecinieno.

Ciobocar la faca Perifinsobre una Con la dpeta perperdicUla a la daca Desennallar cuidadozarmente el fim
U perficke a il Lenantar o flrn Petriflrn colocar Irnl d= lanuesra en haciaabsjo para evtar
upeior el cenrodd fim niedor. araparmieniode urbyas de aie
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]_[] Colocar of A =or con o kdo pln
hadalaphoa hacta e 1 superor
sobre el Indculo,

Incabacion

N cubar bsphcas con #lladd daro
hada arba en I:F:"JI'I'IHIS-HI:II'I'Il':'l'!ll:ﬁE"'S-
2 20, Fu ede s Necesant hurmidhicy

I Incubsadora para rminimza |a pérdda
de hurmedad

Liws Sempirs ylemperatiras de Reubacicn wanan de
antiento al etk
Lo Mt 26, M comUnment aprobeadcs son:

L0 AC Moo O Edal S804
Para coldTmes; Incubar 24h -+ 2h @ SCHI1°C
Fara E it Incubar 430 -+ 2 @ 35 CH1TC

L0 G MEDdD CrfEd|| See 02
Fara E ool para camiloos, podony comida del mart
netbara 24 H 20 WIRCHIC

LFROR Moo Naldado 3 014 -0
Para E b Incubar 240+ 2h D420 H 170

KL oo (1471995
Para coldTmes o Incubar 280 4+ 2 DTG
Parg E it neubar 450 4+ 2 DTG

ARl una Bgera presion obre o Pedrar el dusor. ESpera un mnimo
]_ duzo para diErbar & Inocula sobre de un rminuio hasia que solidiique o
o Aed ord i andesde que = e ol

& gel. o moer o deslar o o sor

]-4 Lars placas PETANTI puSden contarse ]5 Lars, cobonka s pusden ser asladas

SOB0S UN comtador eskndary ot para idenHEacon poskeon Levantar
1podeupa con Uz Rk a & imsupenon wreploar la colonla del
laGnn i s e isn Cuando s .

lean ksresuliados

ol

Products Microbiolégirs $BT Wléxioo, 5 A de OV,

JMCarr BHL- LT 5TH0E L Suak P B 05 Fadlm+ nn~ M-~ 3l
ot meﬂ#—l':ﬂ:l fol otk P ;I::::; [TENL IS T BIEE
Tan Del Sbrrs Obrepca

1-300-a3- 3557 CEPOIA0 Mariom OLE LTI

Ticmobicle S m o ooam (S Sa-T0- 20 e S SN (0 DRI



Las phews Petrifilm par Feouentode E odi fColiformes o ontizren nutrienes de Eilis w EojoWisleta (WEE), un aprnte
welificm nte soluble 2n anm fia, un irdicedor d= Roactivided de gluzuronidesa, iy un indicadar que fuoilita Ja enu merei oo

cdonl Ly mayois de Tas E. coli (oercn o1 #7570 producen teta- slucurcnidasa Ta onl preduse un precipitade azulas coiads
oon la oolonia E14Im superior atmpa o] ms producid opor Tos odiformes fermenfande b hetowra v 12 E coli. Cerm del 250

d= hs E. 2oli producen pas, indicads por bs colonias & ool or rojoa azul s oasochdas oon 2] @ atmped o sobee b plam
Petrifilm BT ¢oon &1 dAmatra aproni mada de de una colonia)

La 80580 TNTERMA TIOMA L el Bactericl cpicnl & ralitical Banw] (BA R de 1o FIW defiven a lorodformes com o
aciles pram nesatives que producen aoido y sas de Ta lactom durmnte Ta fermentaci dn metbdlicn Las colonias de
cdiformes crecierd ce nla phes Petrifilm EC preducen 2oid o #1oual oowsiona que ol indiced or de pET tifia 21 gl de oolor
rojo cbeoura Elpas atmpado alredsd or 3= by colonias d= ooliformes indica ooliformes confirmad o

La identificacion d= 12 E. ooli pusde wrir por pals
Cirer b Beccion Irstruoci ones de Uro pam tiemps 3
& mperturs de incubueidn:

Iatod o Walidade b 08 T INTERTS TIOHAT
E. coli =49 fod ons azules con gas)
Coliformes tomles = 8T (rojas v azules con pash

[T waresa phowschmente pam b deteooion 3= R E odi01SL Come arar medics pur E odi locliformeas, axta flam g
rdicard especifi camente 5 ert precente alsuna cepn de OL5T.




Nocrecimisnto= 0 Recuentode E coli=
Recuentode oclformes mle; =23
Nate los cambics en el colordal zel en hs fizuns 23 3.
Corformelacuentade E odi yoddformes s= El nnzode conteopan la pabhoidn tonl en hs fams
increment, ¢l cdor dal zelse torna dezde rojo okscuro Petrifilm EC ez 3= 15150
hasta azul pirpur
Nocuente las cdonns queamrecen en h harrenn
Las burbups 8] ford o son cancedsticas del g2l v no 3s hule espuma porque estin fuern de h inBusnch
son &l rezutado del crecimiento d= cddormes oE odi salectiva de1 medio Werdroulo L
Vercowndrol
Fecuentode Ecoli= Recuentode B coli= 17
Cualyuier coloncidn azul zuloa a rojerazul) indim h Recuentode ocliformes tomlkes = 150
presanch 3 E. cdi La luz frentalaument 1a deteccidn
del precipitnd oazul formado por cualyuiercolonin Elirea ds crecimiento circuhr & deapradimadmente 20
2
Eldrcule 1 musstn una colonia roje-azul uande ;: e.stimw iénse pusde hacer s cbre phoas conteniend o
poerion Eldrculo2m st h misma cdonia con i 32150 o8 oh s somani o el nemerade polon as
l?z frontal. El precipitd o azul & mas evidente en el en uno dmas curdndes re presentativos v dsterminand o
Arculo2 &l nimero promedio por cuadro. Multiglicar el numero
promedio por 20 pana determinar el recuento estimad o por
Ham
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Recuentoreal ~ 106

Ias phoas Petrifilm EC concdonns gueson
TNTC fiersn ur dmas de las sizuientes
ancedstias:

Muchas colonias paquefas, muchas burtups de
@z, ¥ un obourecimiento del cdor del gl desde
rejoaazul pirpun..

Recuentopresuntivode B coli ~8

Recuentode oclformes totakes ~ 106

Cuandoestan presentesaltos niveles de cdiformes
108 ), alzunas cepas 3= E odi pueden producir
mencs @s ¥ hscolonns azules puadenestar mencs
definidas. Cuente todas hs colonias azules sin @5 yo
CdenizsazulescomoE odi prezuntins Repigue las
cdennsazules sin gas yoordirme 5i &5 necenria
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Recuento real ~ 106

AMas concentiacicnes d= E. odi pueden cauargue
larea de crecimiento s& torne azul plirpur

Recuento real ~ 108

Cuandoestan presentes altos numeras de ofganizmas no
coliformes como hs Prevdomonas enla phoa Petrifilm
EC, ¢13¢] pueds cambiara amarille



Recuentode cclformes totals =3

Las parboulas 3= alimentoson 3= forma irregulary

noestn as ociadhs a burbups de @,
2 0
L] 2 0 O 05
o9 ose &
5 O 4
2
o P 0®
S 5 7
3 k=) b}
12

Loz eppmplos mastad oz del 1-10 musstran diversos
trones d= burbups as ociadys con hs colonias
peoductons de ws. T odys deben sor enumendas
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Recuento tomal de coliformes = 75

Lo patrones de burbujas pueden wrhr El zas
pusdedesormniar alacdonia ds wl formaquela
colonia guada rodeada porla burbuja

Verdroules 1y2

Las burbups de arefacto pueden rez uttar de
incoulacién inapropiada o dsl atmpmiento 3= aire
dentrode 1a muestr Son de forma irregulary no
es8n a5 eviadhs a colenhs,

Verdroulos.



ANEXO G 9: Dosis maxima de usos de nisina segun el CODEX

NISINA

BN 234 Miging Clases Funcionales: Sustancias conservadoras
|
ﬁu._CaT aﬁm_ Eat_egcﬁia_de_alirzem—n _____________ [ n_sis_méEim_a - _NEtas_ - Eﬁn_ Ad_upada_
.43 Mata (crema) cuajada (natural) 10 28 2009
01.6.2 Guesn maduradn 12.4 28 2009
0164 Productos analogos al gueso 128 28 2010
0166 Queso de proteinas del suero 128 28 2006

065 Postres o base de cerealesy almidon (p. ., pudines de 3 28 2010

arroz, pudines de mandioca)

ANEXO G 10 : Dosis maxima de uso del acido lactico segiin el CODEX

BPF: Ingesta Diaria Admisible no especificada sin limite de uso. No representa, segun el Comité, un
peligro para la salud.
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ANEXO 8 H: METODOS
Y TECNICAS DE
INVESTIGACION
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ANEXO H 1 : METODO DE LA PREPARACION DE LA SOLUCION DE INMERSION

Una solucion (o disolucion) es una mezcla de dos 0 méas componentes, perfectamente homogénea
ya que cada componente se mezcla intimamente con el otro, de modo tal que pierden sus
caracteristicas individuales. Esto Gltimo significa que los constituyentes son indistinguibles y el
conjunto se presenta en una sola fase (sélida, liquida o gas) bien definida.

Materiales y Reactivos

Materiales Reactivos
Probetas de vidrio Acido Léactico
Picetas Nisina
Matraces de vidrio Agua destilada

Vasos de precipitacion
Pipetas

pH- metro

Balanzas

Des ionizador de agua destilada

Procedimiento:
Se prepara en 800 ml de agua destilada y se coloca la cantidad de nisina y acido lactico definidas y

las cantidades de sal como de fosfato tri-sédico segun el modelo estadistico establecido.
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ANEXO H 2 : METODOS MICROBIOLOGICOS.

Se evalud la efectividad de las soluciones con diferentes concentraciones de acido lactico y de
nisina como agentes de reduccion de carga microbiana de cada tratamiento, a través de siembras
microbioldgicas antes de la inmersion de la muestra en el tratamiento y después de someter al
proceso de inmersion del mismo, mediante el recuento de Aerobios Totales, Coliformes Totales.
En el mejor tratamiento se realizo el analisis microbioldgico de Escherichia coli. La cuantificacion
de microorganismos analizados se los determino segun el método de pelicula seca rehidratante

(petrifilm)

Materiales y Reactivos

Materiales Reactivos

e Probetas de vidrio e Agua destilada estéril
e Picetas .

e Matraces de vidrio

e Tubos bacteriol6gicos

e Vasos de precipitacion

e Pipetas

e pH- metro

e Balanzas

e Petrifilms

e Incubadora

e Esterilizador de material de vidrio
e Cémara de flujo laminar

e Autoclave

e Refrigeradora

e Cuchillos
e Guantes
o Tijeras
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Procedimiento
Preparacion de las muestras

Las muestras fueron preparadas en un cuarto aislado, limpio y desinfectado donde se procedié a la
inmersion en los tratamientos con nisina y &cido lactico segun el disefio experimenta y sometidas a

un analisis microbioldgico dentro de las 7 horas siguientes.

Se prepar6 en 800 ml de agua estéril la solucion de inmersién por tratamiento mediante la
aplicacion de las formulas del Anexo H-1

Para el analisis microbiolégico de Bacterias Aerobias Activas, Coliformes Totales y Escherichia
coli, se obtuvo 25 gr de muestra mediante el muestreo diminutivo cuadratico (Lyon 1998 citado por
Ramos M. 2007) el mismo que comprendié tomar asépticamente la muestra; identificar 4 areas
opuestas y cortar un pedazo de cada area, cortar cada pedazo en 4 sub pedazos, tomar un sub pedazo
de cada uno de los pedazos y mezclar los 4 sub-pedazos, finalmente de la mezcla se pesa 25
gramos del producto. Esta muestra representativa fue colocada en una funda de polietileno estéril y

masajeada durante 2,5 minutos con 225 ml de agua estéril a una temperatura ambiente.

Se realiz6 a cada muestra un cultivo antes y después del tratamiento, se diluy6 las muestras sin
tratamiento (antes) hasta (10) mientras que en las muestras con tratamientos se utiliz en (10™7),

para su correspondiente siembra.

Se calcul6 el porcentaje de eficiencia en la reduccion de microorganismos mediante la aplicacion

de la siguiente formula.

(Rec. con tratamiento * 100)
%R = (100 - _ - )
Rec.sintratamiento
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Medios de cultivo de Aerobios, Coliformesy E. coli

Aerobios

La Placa Petrifilm para Recuento de Aerobios Totales (Aerobic Count AC) es un sistema de medio
de cultivo listo para ser empleado, que contiene nutrientes del Agar Standard Methods, un agente
gelificante soluble en agua fria y un tinte indicador que facilita la enumeracion de las colonias. Las
Placas Petrifilm AC se utilizan en la enumeracién de la poblacion total existente de bacterias
Aerobias en productos. Segun la AOAC el método oficial 990.12 se debe incubar 48 hrs. (+/- 3
hrs) a 32°C (+/- 1°C).

Coliformes

Las placas Petrifilm para coliformes totales contienen los nutrientes del Violeta Rojo Bilis (VRB)
modificado, un agente gelificante soluble en agua fria y un indicador de tetrazolio que facilita la
enumeracion de colonias. El film superior atrapa el gas producido por la fermentacion de la lactosa
por los coliformes. Segun el Método Oficial 991.14 de la AOAC para la enumeracion de coliformes
se debe incubar 24h +/- 2h a 35°C +/- 1°C.

E. Coli

Las placas Petrifilm para Recuento de E. coli / Coliformes contienen nutrientes de Bilis y Rojo
Violeta (VRB), un agente gelificante soluble en agua fria, un indicador de la actividad de
glucuronidasa, y un indicador que facilita la enumeracion colonial. La mayoria de las E. coli (cerca
del 97%) producen beta-glucuronidasa la cual produce un precipitado azul asociado con la colonia.
El film superior atrapa el gas producido por los coliformes fermentando la lactosa y la E. coli.
Segun el Método Oficial 998.08 de la AOAC para la enumeracion de E. coli se debe incubar 24h +/-
2h a 35°C +/- 1°C.

PROCEDIMIENTO

El proceso de siembra inicio con las muestras que fueron homogenizadas, las cuales fueron diluidas
hasta 10°° en tubos bacteriol6gicos estriles ya auto clavados, la muestra inicial se encuentra en una

dilucion 10™.
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Se sembré las muestras antes y después de someter al tratamiento en diluciones 10° y 10
respectivamente, donde se coloc6 1 ml de cada una de las diluciones en una placa para su
correspondiente andlisis microbioldgico. Para la incubacion de las placas se siguio los métodos de
la AOAC indicados anteriormente

NUMERACION DE COLONIAS

Placa de Aerobios y Placa de Coliformes

Las placas de aerobios y coliformes totales colorean a las colonias de un tinte indicador rojo para su
mejor identificacion. Se cuenta todas las colonias rojas sin importar su tamafio o la intensidad del
tono. Para las placas de Coliformes Totales, el film superior atrapa el gas producido por la
fermentacidn de la lactosa por los coliformes

Placa de E.coli

Cualquier coloracion azul (azulosa a rojo-azul) indica la presencia de E. coli en las placas petrifilm.
Las colonias de coliformes creciendo en la placa Petrifilm E.coli producen acido el cual ocasiona

que el indicador de pH tifia el gel de color rojo obscuro. El gas atrapado alrededor de las colonias de

coliformes indica coliformes confirmados.
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ANEXO H 3 : Método de analisis de pH

El pH (potencial de hidrogeno) es una medida de acidez o alcalinidad de una disolucion. El valor
del pH se puede medir de forma precisa mediante un potenciémetro, también conocido como pH-
metro, un instrumento que mide la diferencia de potencial entre dos electrodos: un electrodo de
referencia (generalmente de plata/cloruro de plata) y un electrodo de vidrio que es sensible al ion de
hidrégeno.

También se puede medir de forma aproximada el pH de una disolucion empleando indicadores,
acidos o bases débiles que presentan diferente color segln el pH. Generalmente se emplea papel
indicador, que se trata de papel impregnado de una mezcla de indicadores cualitativos para la

determinacion del pH.

Materiales y Reactivos

Materiales Reactivos

Picetas Agua destilada estéril
Vasos de precipitacion Alcohol

pH- metro

Balanzas

Refrigeradora
Cuchillos

Guantes

Tijeras

Procedimiento

Para la determinacion del pH se sigui6 la norma INEN 783 que es referente a determinacion del pH
en Carne y Productos Carnicos para lo cual se utilizé un pH-metro con un electrodo de vidrio, una
balanza analitica, vasos de precipitacion de 100 y 250 cm®, y papel absorbente y como reactivos
etanol y agua destilada. La calibracion del pH-metro se lo realizé con un una solucién buffer de pH

7, donde se realiz6 una dilucion de la muestra (1:1) con agua destilada y un reposo de 1 hora.
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ANEXO H 4 : Método de evaluacién sensorial

La Evaluacion sensorial se trata del andlisis normalizado de los alimentos que se realiza con los
sentidos. Se suele denominar "normalizado™ con el objeto de disminuir la subjetividad que pueden
dar la evaluacién mediante los sentidos. La evaluacion sensorial se emplea en el control de calidad
de ciertos productos alimenticios, en la comparacion de un nuevo producto que sale al mercado, en

la tecnologia alimentaria cuando se intenta evaluar un nuevo producto.

Materiales y Reactivos

Materiales Reactivos

Panel de catacion Agua
Vasos plasticos
Platos desechables

Etiquetas de colores

Hoja de catacion

Procedimiento:
Para el analisis sensorial se aplicé un disefio de bloques completos con 15 panelistas los cuales

evaluaron 6 tratamientos los cuales fueron escogidos como los mejores tratamientos de las pruebas

fisicas; los atributos de color, olor, sabor, textura y aceptabilidad.
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ANEXO H 5 : Metodologia para la determinacion del tiempo de vida Gtil

La vida atil de un alimento es el periodo de tiempo en el que, con unas circunstancias definidas, el
producto mantiene unos pardmetros de calidad especificos. EI concepto de calidad engloba aspectos
organolépticos o sensoriales, como el sabor o el olor, nutricionales, como el contenido de nutrientes,
o0 higiénico-sanitarios, relacionados de forma directa con el nivel de seguridad alimentaria. Estos
aspectos hacen referencia a los distintos procesos de deterioro: fisicos, quimicos y microbioldgicos,
de tal manera que en el momento en el que alguno de los pardmetros de calidad se considera

inaceptable, el producto habré llegado al fin de su vida util.

Materiales y Reactivos

Materiales Reactivos

Datos obtenidos de crecimiento microbiano

Procedimiento:

Se comprob6 la cinética de reaccion mediante los datos obtenidos de crecimiento microbiano de
aerobios mesofilos. El tiempo de vida atil se determiné a partir del recuento microbiolégico del
mejor tratamiento y en muestras en blanco, cada muestra se realiz6 un seguimiento de la tasa de
supervivencia de microorganismos con respecto al tiempo. Se utiliz6 la ecuacion que sigue la
cinética de primer orden (Labuza, 1982 citado por Alvarado 1996)

ILnC=InCo+kt
Donde:

C = Parémetro escogido como pardmetro de vida util
Co = Concentracion inicial

t
k

Tiempo de reaccion

Kte de velocidad de reaccion.
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