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Resumen

El presente trabajo busca evaluar la aplicacion de aceites esenciales como conservantes en la elaboracion de chorizo cuencano. Los embutidos al ser
carnes procesadas y condimentadas con diversas hierbas aromaticas y especies introducidas en una tripa natural de originen animal tienen una alta
probabilidad de germinar varios microorganismos patogenos en sus procesos de elaboracion, por lo que se justifica la aplicacion de los aceites esenciales
de romero y feijoa ya que estos se obtienen de materia vegetal y poseen caracteristicas que originan aromas, ligeros y muy volatiles que se obtienen
directamente de las plantas, flores, hojas, arboles, raices, entre otros; es por eso que tienen un papel muy importante en la industria alimenticia al ser
aplicados por su actividad antimicrobiana por eso se gestionara y/o realizara un estudio en un laboratorio a la muestra con mayor aceptacion donde se
comprueba su avance microbiologico y fisicoquimico para demostrar que es apta para el consumo; ademas de obtener los resultados tiempo de vida ttil
que son 15 dias segun los analisis que se realizaron en el laboratorio PROTAL.
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Abstract

The present work seeks to evaluate the application of essential oils as preservatives in the preparation of chorizo from Cuenca. Sausages, being processed
meats seasoned with various aromatic herbs and spices introduced in a natural animal casing, have a high probability of germinating several pathogenic
microorganisms in their manufacturing processes, so the application of rosemary and feijoa essential oils is justified since these are obtained from
vegetable matter and have characteristics that originate aromas, light and very volatile that are obtained directly from plants, flowers, leaves, trees, roots,
among others; that is why they have a very important role in the food industry to be applied for its antimicrobial activity that is why a study will be
managed and / or conducted in a laboratory to the sample with greater acceptance where its microbiological and physicochemical progress is checked to
demonstrate that it is suitable for consumption, in addition to obtaining the results shelf life which are 15 days according to the analysis that were
conducted in the laboratory PROTAL.

key words
Rosemary, Feijoa, Chorizo cuencano, Essential oils, preservative, microbial

1. Introduccion

El presente trabajo tiene como objetivo evaluar la
aplicacion de aceites esenciales como conservantes en la
elaboracion de chorizo cuencano.

entre otros [3]. Este producto se puede aprovechar por
sus diversas propiedades se puede emplear como
remedio casero, cosmetologia y perfumeria; para obtener
este aceite se debe realizar la extraccion o destilacion por
medio de arrastre de vapor o arrastre directo. [4]

Los embutidos se conocen como carnes procesadas o

condimentadas con diversas hierbas aromaticas y
especias introducidas en una tripa natural de origen
animal, su procedencia se remonta al tiempo mas antiguo
del ser humano por lo que este busco una forma para la
conservacion de sus alimentos, por lo que se descubri6
que la sal podria ser aplicado en los alimentos en el afio
2670 A.C., se registra documentos donde los egipcios
obtenian la sal del desierto y la colocaban en sus carnes
realizando el método de salazon para asi poder
guardarlas y consumirlas a futuro [1], [2].

También se debe mencionar que los aceites esenciales se
obtienen de materia vegetal y tienen caracteristicas que
originan aromas, ligeros y muy volatiles que se obtienen
directamente de las plantas, flores, hojas, arboles, raices,
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1.1 Origen de los embutidos

El origen de los embutidos estd ligado al proceso de
salazon, es decir, la sal aparece en el afio 3000 A.C.
aproximadamente lo que permite que se empiece a
comercializar pescados y carnes sazonadas [5]. Por esta
razén se pudo evolucionar a la elaboracién de los
embutidos, se tiene presente que este producto se
popularizd desde que la antigua Grecia donde ya se
mencionaba la existencia del jamoén, tocino, entre otros
[6]. En la Odisea de Homero se menciona la tripa rellena
de sangre y grasa, que se pasa por el fuego que en la
actualidad se conoce como morcilla [7].

Revista Ingenieria Quimica y Desarrollo
Universidad de Guayaquil | Facultad de Ingenieria Quimica | Telf. +593 4229 2949 | Guayaquil — Ecuador
https://revistas.ug.edu.ec/index.php/iqd
Email: inquide@ug.edu.ec | francisco.duquea@ug.edu.ec

Pag. 68

ISSN: 1390 -9428 / INQUIDE / Vol. 02 / N° 02



https://revistas.ug.edu.ec/index.php/iqd
mailto:edgar.landinesv@ug.edu.ec
mailto:dayanna.soledispac@ug.edu.ec

Universidad de
Guayaquil

Facultad de
Ingenieria Quimica

Ingenieria Quimica y Desarrollo

https://revistas.ug.edu.ec/index.php/iqd

1.2 Tipos de embutidos

Cocidos

Son aquellos donde se debe cocer su carne y en la
mayoria se prensa, como por ejemplo el jamon de York,
la butifarra, la mortadela, las salchichas Frankfurt. [8]

4 >
Fig. 1. Embutido
Fuente: [9]

Crudos

Son los que se conservan adobando la carne en especias
o pimentdn, se debe secar en aire seco y frio hasta que
llega a una consistencia dura, como las longanizas, el
fuet, el chorizo, el lomo, el beicon, el jamon serrano [9].

Tabla 1
Composicion de la carne de Cerdo
Sobre 100 g de carne de cerdo

Nombre Cantidad Unidad
Agua 76.21 g
Energia 118 keal
Energia 494 kj
Proteina 17.27 g
Lipidos totales (grasas) 4.36 g
Ceniza 0.84 g
Carbohidratos por diferencia 1.33 g
Fibra, total dietética 0 g

Fuente: [10]

Tabla 2
Composicion de la grasa de Cerdo
Sobre 100 g de grasa de cerdo

Nombre Cantidad Unidad
Agua 0 g
Energia 897 kcal
Energia 3753 kj
Proteina 0 g
Lipidos totales (grasas) 99.5 g
Ceniza 0.5 g
Carbohidratos por diferencia 0 g
Fibra, total dietética 0 g

Fuente: [11]

Frescos

Son los que se embucha la carne con su adobo, como por
ejemplo las salchichas o la chistorra. Se pueden
mencionar a la chistorra, que se airea tres dias; el chorizo,
que puede ser curado o fresco [12].

Embutidos de sangre

Lleva carne, visceras, manteca, tocino y entre otros
productos, ademas de morcillas y fiambres, son similares
a los embutidos cocidos, pero de menor calidad [12].

1.3 Aditivos alimentarios aplicados en los embutidos
Colorantes

Son un tipo de aditivo que se utiliza en la actualidad en
la industria alimentaria que tiene como objetivo principal
transformar el color que es uno de los atributos al
momento de elegir alglin tipo de alimento. Por lo general,
se recomienda utilizar colorantes naturales, pero para la
industria alimentaria se aplica colorantes artificiales,
estos productos necesitan ser coloreados para que a nivel
visual sean mas llamativos para al consumidor, en los
productos carnicos predomina el color rojo que se agrega
a los embutidos y a las salchichas. [13]

Embutidos: Clasificacion

ﬂUCIDDS YAHUM#.DOA / CRUDOS \ / ESCALDADOS \

3 w
Paté de " Chorizo "
iy Motadels t ; ;
r
Morcilla Salimi Salchicha
crudo Frankfurt

Fig. 2. Tipos de Embutidos
Fuente: [14]

Conservantes

Son productos quimicos que benefician a los alimentos
para prolongar su vida util y asi evitar que el producto
sufra algin tipo de alteracion en su apariencia; hay una
gran variedad de microorganismos como por ejemplo: las
bacterias, las levaduras y los mohos que estan listos para
atacar y deteriorar en un menor tiempo a los alimentos,
sobre todo a los embutidos y los lacteos, este tipo de
aditivo debe ser aplicado con precaucion porque su uso
excesivo puede ser toxico para el proceso digestivo.
Entre los conservantes se encuentra el acido sorbico y
sulfitos. [15]
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Como ejemplo de conservante se puede mencionar al
nitrito que es un aditivo que se utiliza como conservante
en la gran variedad de productos carnicos curados como
son: salchichén, chorizo, jamén, salchichas cocidas,
entre otros; también encontramos a los productos
carnicos esterilizados como es la salchicha cocida y se
menciona algunos preparados de carne como son el lomo
de cerdo adobado, pincho moruno, careta de cerdo
adobado y la costilla de cerdo adobado. Los nitratos se
encuentran de manera natural en el suelo, agua, vegetales
y animales; en los cultivos de productos alimenticios se
ve un incremento por el uso de fertilizantes nitrogenados.
[15]

Como ejemplo de conservante se puede mencionar al
nitrito que es un aditivo que se utiliza como conservante
en la gran variedad de productos carnicos curados como
son: salchichén, chorizo, jamén, salchichas cocidas,
entre otros; también encontramos a los productos
carnicos esterilizados como es la salchicha cocida y se
menciona algunos preparados de carne como son el lomo
de cerdo adobado, pincho moruno, careta de cerdo
adobado y la costilla de cerdo adobado. Los nitratos se
encuentran de manera natural en el suelo, agua, vegetales
y animales; en los cultivos de productos alimenticios se
ve un incremento por el uso de fertilizantes nitrogenados.
[16]

Antioxidantes
Son aditivos que se adicionan a los alimentos para evadir
el enranciamiento de este. Por lo general los alimentos se

Tabla 3.
Embutidos
Embutidos
Aditivo Ao | PO 1 Unidad
Maxima

Amarillo ocaso
FCF 2008 300 mg/Kg
Carmines 2005 500 mg/Kg
Carotenoides 2011 100 mg/Kg
Carotenos, Beta-
Vegetales 2005 5000 mg/Kg
Esteres de
ascorbilo 2001 5000 mg/Kg
Ez/(;racto de piel de 2009 5000 me/Kg
Fosfatos 2010 1100 mg/Kg
Hidroxiezoatos 2010 36 mg/Kg
Oxidos de hierro 2005 1000 mg/Kg
Polisorbatos 2007 1500 mg/Kg
Ponceau 2008 500 mg/Kg
Rifoflavinas 2008 1000 mg/Kg
Rojo Allura 2009 300 mg/Kg
Verde Solido 2009 100 mg/Kg

1.5 Limites permitidos de los aditivos segun
legislacion espaiiola

En la actual REGLAMENTO DE LA COMISION

ESPANOLA se estableci6 la dosis maxima de los

aditivos que se aplicaran en un embutido.

encuentran al contacto del oxigeno del aire, este produce Tgbla 4
un deterioro porque van perdiendo sus propiedades Tripas
nutritivas, especificamente pierden las vitaminas A y C. Tripas
Se conoce que también se deterioran las grasas por lo que Aditivos Dosis Maxima Unidad
se acelera el proceso de enranciamiento, esto produce un Colorantes Cantidad mg/Kg
sabor poco agradable al consumidor que hasta puede adecuada
causar dafios a la salud, los antioxidantes se pueden Colorantes alimentarios
encontrar de manera natural y sintética [17]. con limites maximos 500 mg/Kg
combinados
Potenciadores de sabores Colorantes alimentarios Cantidad
Son sustancias o concentraciones que se utilizan por lo con 1imites maximos adecuada mg/Kg
general en los alimentos, como su nombre lo dice no combinados
aporta ningun tipo de sabor propio, sino que realza el Curcuminas Cantidad me/Kg
sabor de otros componentes. Este tipo de aditivo genera adecgada
una sensacion en el paladar y aumenta la Viscosidaq por Riboflavina Cantidad mg/Ke
ejemplo en las sopas y salsas, aunque se lo puedo utilizar adecuada
en varios productos. Entre los potenciadores de sabor se Cochinilla, acido Cantidad me/K
encuentran: el dcido L-glutdmico, Glutamato de sodio, carminico, carmines adecuada ghe
Glutamato de potasio, Glutamato de calcio, Glutamato Annato, bixina, norbixina 20 mg/Kg
amonico, Glutamato de magnesio. [18] Licopeno 500 mg/Kg
Licopeno 30 mg/Kg
1.4 Limites permitidos de los aditivos segun Acido sorbico y sorbatos Cantidad me/Kg
legislacion ecuatoriana ) adecuada
En la actual NORMA INEN se establecio la dosis Acido sorbico y sorbatos, 1000 me/K
maxima de los aditivos que se aplicaran en un embutido. p-hidroxibenzoatos ghe
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Acido fosférico, fosfaos, 1.5 Aceites esenciales

di, tri, y polifosfatos 4000 mg/Ke Es un liquido aromatico de color variable dependiendo

Nitritos 125 mg/Kg de las flores o vegetales que se extraiga de este, entre sus

Fuente: [19] ejemplos se encuentran en flores (lavanda, ylang ylang),
en la madera (cedro del Atlas, sandalo blanco), las raices

1.6 Limites permitidos de los aditivos segin (jengibre, valeriana, vetiver) o las semillas (cilantro, anis

legislacion E.E.U.U.

En la actual CODEX ALEMENTARIO se estableci6 la
dosis maxima de los aditivos que se aplicaran en un

verde, zanahoria). Los aceites esenciales se obtienen del
arrastre del vapor de agua, este tipo de aceite se puede
extraer de las plantas aromaticas frotandola hasta separar

embutido. las gotitas del aceite que se liberan en la atmosfera y llega
a la nariz. [21]
Tabla 5
Embutidos
Embutidos
Aditivos Dosis Maxima
Amarillo ocaso FCF 300 mg/Kg
Azul brillante FCF 100 mg/Kg
Carotenoides 100 mg/Kg
Caramelo III al amoniaco BPF
Caramelo IV sulfito amonico BPF
Carmines 500 mg/Kg
Carotenos beta , vegetales 5000 mg/Kg Fig. 3. Aceites Esenciales
Extracto de piel de uva 5000 mg/Kg 2. Materiales y métodos
Fosfatos 1100 mg/Kg Anélis’is Sensorial . .

. . El analisis de los alimentos que se realiza con los
Hidroxibenzoatos 36 mg/Kg sentidos. Implica el uso de técnicas especificas y
Nisina 7 mg/Kg estandarizadas. En este trabajo de titulacion se lo aplica

o para el control adecuado de calidad al realizar la
Nitrito 80 mg/Kg evaluacion de los aceites esenciales como conservante en
Polisorbatos 1500 mg/Kg el chorizo cuencano, ya sea durante el desarrollo o

durante un proceso de dicho producto. Segun la division
Ponceau 500 mg/Kg del analisis sensorial se utilizara en el presente trabajo las
Riboflavinas 1000 mg/Kg pruebas hedonicas, pruebas de preferencia pareada y
) pruebas de aceptacion.
Rojo Allura AC 300 mg/Kg
Sorbatos 10000 mg/Kg Pruebas hedénicas
Las pruebas hedonicas se utilizan para que el consumidor
Tartratos 2000 mg/Kg valore el grado de satisfaccion que le origina un producto
Tocoferoles 5000 mg/Kg en este caso el chorizo cuencano con aplicacion de
. aceites esenciales de romero y feijoa, utilizando un rango
Verde Solido FCF 100 mg/Kg que le proporciona el analista. Se realizaran dos pruebas
Esteres de ascorbilo 5000 mg/Kg diferentes para asi medir cuanto le agrada o desagrada
Esteres poliglicéridos de cido 5000 ma/K este producto al cqnsumidor designado que son los
ricinoléico interesterificado mg/kg estudiantes de' l'a Universidad de Ggayaqull. Para estas
Esteres poliglicéridos de acidos prueba§ se utlllz’an escalas categ’orlzadas, que pueden
5000 mg/Kg tener diferente nimero de categorias y que comunmente
grasos van desde "me gusta muchisimo", pasando por "no me
OXIDOS DE HIERRO 1000 mg/Kg gusta ni me disgusta", hasta "me disgusta muchisimo".

Fuente: [20]

Pruebas de preferencia pareada
La prueba de preferencia pareada se utiliza en este caso
para la necesidad de comparar dos tipos de muestras un
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producto relacionado con otro se aplicaran los aceites
esenciales de romero y feijoa en un chorizo cuencano con
diferentes codigos de tres digitos para diferenciarlo. Esta
prueba se la realiza a consumidores en general e incluso
puede tener bajo conocimiento sobre el producto; la
siguiente prueba se realiza a los estudiantes de la
Universidad de Guayaquil de la carrera de Licenciatura
en Gastronomia trata de responder una sola pregunta:
(Cual prefiere?, es decir; evaluar las dos muestras del
producto.

Prueba de aceptacion

La prueba de aceptacion tiene como objetivo general
llegar conocer el criterio sensorial de la muestra que los
consumidores van a degustar para asi conocer su opinion,
en estas pruebas no se necesitan personas expertas en el
producto por lo que se eligiéo a los estudiantes de la
carrera de Licenciatura de Gastronomia de Universidad
de Guayaquil, las personas que van a efectuar la prueba
no deben conocer los motivos de porque se realiza este
estudio solo deben conocer el procedimiento a seguir de
la prueba y solo responder. La cantidad de personas a las
que se les realizara este tipo de pruebas seran 80
minimos. Los datos se procesaran segun la cantidad de
estudiantes que aceptan la muestra contra el rechazo que
presenta el embutido de pasta gruesa con aplicacion de
aceites esenciales de romero y feijoa, que se observa en
la tabla de estimacion de significancia para conocer si la
aceptacion es o no significativa.

Experimentacion

Romero

Segtin el afirma Estévez, Ventanas & Cava (2005) en un
estudio de experimentacidon con embutidos se aplico
aceite esencial de romero, donde los ingredientes
principales para el producto fueron los siguientes: 50 g
de carne, 10 g de grasa animal, 37 g de agua destilada, 2
g de caseinato de sodio y 1 g de almidéon. También se
aplico los aditivos como son: cloruro de sodio (2%),
trifosfatos de sodio (0.5%), ascorbato de sodio (0.05%) y
nitrito de sodio (0.03%). Por lo cual se realiz6 tres tipos
de adiciones de aceite esencial de romero: 150 ppm, 300
ppm y 600 ppm, ademas de unos cuatro grupos sin aceite
esencial para realizar la comparacion.

La temperatura a las que se mantuvo las pruebas es de
4°C durante 60 dias, el muestreo se realizd durante tres
ocasiones distintas 0, 20, 40 y 60 experimentos
analiticos, se observo el color y la textura. Segun los
resultados de la oxidacion de la proteina con la adicion
del aceite esencial de romero de las muestras 300 ppm
(0,3) y 600 ppm (0,6) redujo significativamente la
liberacion de hierro. [22]

Feijoa
Como afirma Nystrdém Angelica (2013) en su estudio
realizado a la piel, semillas y pulpa de la feijoa (Acca

sellowiana) en el cual se destild aceite esencial, por esta
razén se utilizod este estudio como referencia, para es la
experimentacion de los aceites esenciales de feijoa y
romero se requiere tener claro el proceso a seguir para
aprovechar las propiedades antibacterianas que pueden
aportar al chorizo cuencano, por esta razon se aplico
destilacion por arrastre de vapor y decantacion por
aproximadamente 7 dias donde se extrajo 2 g de aceite
esencial de feijoa.

Para obtener el aceite esencial se utilizo 4.338 kg de
feijoa que se licué con 2.5 1 alcohol etilico (96%)
obteniendo como resultado una mezcla homogénea de
4.154 kg, la mezcla obtenida se llevo a refrigeracion por
4 dias por 4 °C para que obtenga la maceracion adecuada
que pasara por un proceso de filtracion y como paso final
la destilacion directa. Para este procedimiento se requiere
de los siguientes elementos:

e Equipo de destilacion por arrastre de vapor

e  Materiales de higiene y limpieza

e Jugo macerado de feijoa

Tlustracion 1 Equipo de destilacion
Fuente: [23]

Para la obtencion de los aceites esenciales se procede a
armar el equipo el cual tendra un termdémetro para
controlar la temperatura, una hornilla y una llave de agua
que regular el temple del agua donde circulara el aceite
destilado, donde la temperatura lleg6 hasta 90°C para
comenzar la destilacion directa durante 5 horas donde se
obtenia 400 ml de alcohol con una capa de aceite esencial
que se dejaba en reposo por 24 horas para decantar, este
proceso se realizd por 7 dias en el instituto de
investigaciones tecnoldgicas.
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Ilustracion 2 Decantador
Fuente: [23]

Para efectuar los procedimientos de la experimentacion
se debe ejecutar una o mas variables independientes; para
asi examinar los resultados que pueden tener sobre una o
mas variables dependientes, es decir; hasta donde el
investigador pueda dominar.

3. Resultados

Se realiza la descripcion de la aplicacion de aceites
esenciales (romero y feijoa) como conservante en la
elaboracion de Chorizo Cuencano.

Proceso de obtencion del chorizo cuencano

Para las experimentaciones de chorizo cuencano se
realiz6 un proceso previo como es la sanitizacion con
desinfectantes aprobados se aplico en los equipos y los
utensilios entre los que se puede mencionar: la
embutidora, la mezcladora, la mesa de acero inoxidable,
sartén de acero inoxidable, cuchillo, tabla y bolws.

CARNE DE CERDO /

| RECEPCION/SELECCION ||>
7| GRASADECERDO
| | TEMPERATURA
| REFRIGERACION | L, 1-50C
‘ CARNE DE CERDOY | | COF;TE | _
GRASAIXICM | ¥ [ camne D cERDO
NS GRASA DE CERDO
| PESADO | HIELD
___ BAL
- N NITRITO
| MOLIDO / MEZCLADO |\ Sl
. ACIDO ASCORBICO
S TRIPOLIFOSFATO
TRIPA NATURAL | (_ || EMBUTIDO | COMING
- — PIMIENTA NEGRA
OREGAND
| ATADO | GLUTAMATO
imB | MONCSODICO
B0CALAPANCHA | I' )
POR 15 MINUTOS N ‘\MJ
| EMPAQUETADO |
— TEMPERATURA
| ALMACENAMIENTO || Y 1-50C

Fig. 4. Diagrama de Flujo del Chorizo Cuencano

Descripcion del proceso de elaboracion

Recepcion y seleccion: Se realiza la seleccion de la carne
de cerdo y grasa de cerdo adecuada con una
manipulacion correcta.

Refrigeracion: La carne de cerdo tiene que mantener una
cadena de frio entre 1 a 5 °C.

Corte: Se realizan cortes pequefios en la carne y en la
grasa de un tamafio aproximado de 1 x 1 cm para que se
pueda moler.

Pesado: El mise en place es donde se pesan todos los
condimentos, aditivo, se utiliza la gramera y
miligramera.

Molido y Mezclado: Para el molido de la carne de cerdo
se utilizo el disco 3mm, la grasa de cerdo se la corta en
pequefios trozos; en el mezclado se debe 1) unir la sal y
el nitrito por un minuto, 2) En la mezcladora agregar la
carne y la sal con nitrito, luego la grasa, tripolifosfato, el
hielo, 3) agregar los condimentos y la otra mitad del
hielo; 4) al final agregar el acido ascorbico. Todo el
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proceso antes mencionado debe ser realizado en 10
minutos a 10 °C.

Embutido: Se aplica la tripa natural de cerdo, la cual se
coloca en el embudo y se comienza a rellenar la tripa con
la masa previamente mezclada, retirando el aire que
puede ingresar a la tripa.

Atado: Aproximadamente de 8 cm debe ser el chorizo
cuencano que se debe amarrar con un hilo de bridar.
Cocido y enfriado: Se debe escaldar a 80 °C en agua
aromatizada con hierbas y sal, de acuerdo al diametro se
debe escaldar y en el horno debe estar por 40 minutos a
200°F; para el enfriado se debe realizar un choque
termino cortando la coccion.

Empaquetado y almacenamiento: El empaquetado es al
vacio y el almacenamiento debe estar entre 1 a 5 °C.

Resultados de I prueba hedénica

Para la primera prueba hedonica se la realizdo a 80
consumidores en general donde se evaluaron tres
muestras con diferentes cantidades de aceite esencial:
Primera muestra 842: contenia 300mg/kg de aceite
esencial de romero y 100mg/kg de aceite esencial de
feijoa.

Segunda muestra 649: contenia 300mg/kg de aceite
esencial de romero y 200mg/kg de aceite esencial de
feijoa.

Tercera muestra 584: contenia 300mg/kg de aceite
esencial de romero y 400mg/kg de aceite esencial de
feijoa.

Donde los resultados fueron los siguientes:

Tabla 6
Datos I prueba heddnica

842 649 584

Promedio 5,36 3,36 6,24
Varianza 2,54 2,87 1,27
Desv. 1,59 1,69 1,13
N. de muestra 80 80 80

Suma 429 269 499

Utilizando la estadistica Analisis Varianza (ANOVA) se
demostré que la muestra con mas aceptacion entre los
consumidores fue la 584 (media: 6,24) estadisticamente
demostrado por la diferencia o preferencia del
consumidor con un nivel de confianza de 95% de
seguridad.

Tabla 7 ANOVA

ANALISIS DE VARIANZA
Orige Gra Prom Valor
n de Sum dos edio critic
las a de de de los o
varia cuad libe cuadr Proba para

ciones rados rtad ados F bilidad F

1,994 0,930 0,6252 1,451
93671 4797 0247 15232

Filas 157,6 79

Colu 3306 | 3306 1542 29451 3,961

mnas 25 25 10332 E-20 89204
1693 2,143

Error 057 79 98734

Total 657,6 159

Hipotesis: La F critica es menor a 0,05 existen
diferencias significativas entre los grupos o las tres
muestras, se concluye que hay diferencia/preferencia
estadisticamente significativa entre las medias entre las
prueba 1 (5,36), prueba 2 (3,36) y prueba 3 (6,24), en
nivel de 5% (95% de seguridad), pues el valor calculado
(154,21) es mayor a el valor critico (3,96).

Resultado de los analisis Fisico - Quimicos Yy
microbiolégicos.

Se presenta a continuacion los resultados de los analisis
microbioldgicos y Fisico - Quimicos, que se le realizaron
al chorizo cuencano segun la norma INEN 1338: 2012:
Carne Y Productos Carnicos.- Productos Carnicos
Cocidos.

En la primera prueba hedodnica se demostré que la
muestra 584 tuvo mayor aceptacion entre el publico
general, por lo que se le realiz6 un analisis fisico quimico
y bromatologico a la preparacion de dicha formulacion,
se elaboraron con un peso de 250 g y se lo envaso.

Los requisitos que fueron aplicados para el desarrollo del
analisis y la obtencion de dichos resultados fueron los
siguientes:

Nombre del embutido: Chorizo Cuencano
Referencia: Productos carnicos.

Envase: Tarrinas Plasticas

Conservacion de la muestra: Refrigeracion 0°C - 4°C
Contenido neto declarado: 250 g

Fecha de elaboracion: 07/02/2020

Fecha de expiracion: 22/02/2020

Vida util: 15 dias
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Tlustracion 3 Envase de Chorizo cuencano
Fuente: [23]

Tabla 8 Analisis Microbioldgicos

Analisis Microbiologicos

Ensayos Unida | Result | Requi

realizados d ado i Métodos/Ref.

Aerobios 20 x Max: AOAC 215t 966.23
messfilos | UFC/2 | Jora | 10 x| (ME03-PG20-
1075 | PO02-7.2 M)

AOAC 215t 991.14

Escherichia (ME04-PG20-

UFC/g | <10 | <10

1%

oo PO02-72 M) *

Staphyloco Y1 AOAC 2152003:11

ccurs) a};reus UFC/g | <10 <107 | (MEI2-PG20-

PO02-7.2 M)

Ausenc Ausen AOAC 215t 967.26

Salmonella ia/Pres iuse 0 (ME20-PG20-
encia | ° PO02-7.2 M)

Fuente: [24]
Elaborado: Por Autora

Analisis: Se puede apreciar en la presente tabla que el
chorizo cuencano con aplicacion de aceites esenciales de
romero (0.3) y feijoa (0.4) es un producto confiable para
su consumo porque al momento de su elaboracion se
utilizd una correcta manipulacion de alimentos, se
trabajé en un area sanitizada y con una materia prima de
alta calidad, con un correcto control de temperaturas,
coccion del embutido y almacenamiento. Se determina
que en microbiologia los siguientes valores <1.0, <1.1,
<1.8, <2, <3, y <10 estiman la ausencia de
microorganismos dependiendo el método utilizado que
de acuerdo a los valores que se presentan en el presente
analisis microbiologico se sefiala el cumplimiento de los
requisitos de las normas INEN 1338:2012 Carne Y
Productos Carnicos.- Productos Carnicos Cocidos.

Tabla 9
Andlisis Fisico - Quimicos
Analisis Fisico - Quimicos
rf;f::“;zs Unidad | Resultado | INEN | Métodos/Ref.
AOAC 21st
50.00 + 950.46 B
0, -
Humedad | % 0.60 (ME14-PG20-
PO02-7.2 FQ)
AOAC 21st
16.90 + 981.10
) . ]
Proteina % 0.7 (ME22-PG20-
PO02-7.2 FQ)
AOAC 21st
. 1.84 + 920.153
0,
Cenizas % 0.06 > (ME05-PG20-
PO02-7.2 FQ)
AOAC 21st
3126+ 960.39
0,
Grasa % 1.28 30 (ME17-PG20-
P002-7.2 FQ)

Fuente: [24]
Elaborado: Por Autora

Analisis: Se determina mediante los datos que se
obtuvieron en el analisis Fisico — Quimicos el chorizo
cuencano se determind que el presente producto es alto
en grasa, posee una humedad alta por el proceso de
coccion al que es sometido, es alto en proteinas por la
cantidad de carne de cerdo y grasa de cerdo que posee en
su formulacion y es baja en cenizas con el limite
permitido en las normas INEN 1338:2012 Carne Y
Productos Carnicos.- Productos Carnicos Cocidos. Es
importante reconocer que el presente embutido tiene un
alto en proteinas y sobrepaso con 1% lo establecido en
las normas INEN.

4. Conclusiones

e Elmétodo de obtencion del aceite esencial de feijoa
utilizado fue el de destilacion directa en el que se
obtuvo 2 g de aceite esencial por cada 4.338 kg de
fruta, adicionalmente para la obtencion se siguieron
procedimientos desarrollados por otros autores para
asi obtener las cantidades necesarias para la
experimentacion en este trabajo de titulacion.

e Los aceites esenciales contienen un agente
antimicrobiano que detiene o inhibe el desarrollo
de los microorganismos, es decir, que combate con
plantas medicinales, frutos u otro tipo de materia
prima a los patdgenos mas resistentes que se
pueden encontrar en los productos procesados en
este caso los embutidos como lo es el chorizo
cuencano por lo que se le aplicé aceite esencial de
romero en 300 ppm (0,3) y aceite esencial de feijoa
400 ppm (0,4).
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Las propiedades antioxidantes y bactericidas de los [3]
aceites esenciales de romero y feijoa tienen efectos

benéficos inhibiendo el crecimiento

microbioldgico, evitando la oxidacion y alargando

el tiempo de vida util; todas estas propiedades de (4]
los aceites esenciales se corroboraron mediante el
uso de analisis de vida util y analisis
microbioldgicos que se realizaron en el laboratorio
PROTAL.

A través de varias experimentaciones en los
analisis de laboratorio se pudo determinar el tiempo
de vida util que tiene el chorizo cuencano con la
aplicacion de aceites esenciales de romero (0,3) y [6]
feijoa (0,4) en el cual se comprobd que la vida util

es de 15 dias segun los analisis del laboratorio

PROTAL.

A través de pruebas sensoriales realizadas a los

consumidores en general utilizando la prueba de

preferencia y la estadistica ANOVA que demostrd

la diferencia estadistica entre las pruebas 1 (5,36),

prueba 2 (3,36) y prueba 3 (6,24), en nivel de 5% [7]
(95% de seguridad), pues el valor calculado
(154,21) es mayor a el valor critico (3,96). En la
segunda prueba sensorial se demostrdé comparacion
pareada entre las muestras 350 y 676 donde su
resultado fue menor a 50 que significo que no hay
mayor preferencia y por ultimo la prueba de
aceptacion donde la muestra 676 obtuvo 79,57%
donde alcanzo el minimo de 70% para la
aprobacion en el mercado.

Al realizar los analisis fisico-quimicos y [9]
microbioldgicos al chorizo cuencano segln los

requisitos de las normas INEN 1338:2012 CARNE

Y PRODUCTOS CARNICOS.- PRODUCTOS

CARNICOS COCIDOS se determiné que el

chorizo cuencano cumplid con los requisitos

indispuestos como es los microbioldgicos Aerobios [10
mesofilos (2.0x1072), Escherichia coli (<10), ]
Staphylococcus aureus (<10), Salmonella

(Ausencia), los fisico-quimicos humedad (50.00 £

0.60), proteina (16.90 + 0.7), cenizas (1.84 % 0.06), (11
grasa (31.26 = 1.28); aunque el grado de grasa debe
disminuir en 2% para este en el rango permitido
por la normativa
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