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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue determinar los pardmetros técnicos para la elaboracion de
dos tipos de chorizo: ahumado aromatizado con maracuyd (Passiflora edulis) y cilantro
(Coriandrum sativum). La fase de campo se realiz6 en el taller Industria Don José y los andlisis
correspondientes se los realizaron en el Laboratorio Agropecuario Agrolab de la ciudad de
Santo Domingo de los Tsachilas. La fase experimental de esta investigacion se establecio
mediante un disefio experimental con arreglo factorial AxBxC, donde el factor A corresponde al
porcentaje materia prima, factor B aromatizado y factor C humo liquido. Las variables
evaluadas fueron: Humedad, grasa, proteina y analisis organoléptico (olor, sabor, color y
textura). Las caracteristicas del experimento fueron 2 repeticiones, 12 tratamientos y 24 de
unidades experimentales. El analisis estadistico se realiz6 mediante el programa Infostat de la

Universidad Nacional de Cdrdoba, para el manejo de resultados se aplicé un arreglo factorial




AxBxC con dos repeticiones y en cuanto al andlisis factorial se realiz6 la separacion de medias
con la prueba de Tukey al p>0,05. Los resultados obtenidos fueron discutidos con los valores
citados en la norma técnica NTE INEN 1338:2012, carne y productos cdarnicos, productos
carnicos crudos, productos carnicos curados-madurados y productos carnicos precocidos y la
Norma INEN 1346:2010; carne y productos carnico; respectivamente para cada respuesta
experimental, que fueron necesarias tomar en cuenta para luego determinar el mejor
tratamiento de acuerdo a estos datos que ya estan establecidos para embutidos. Se evaluaron
los resultados obtenidos y se determiné que el mejor rendimiento y buenas caracteristicas se
obtuvo del tratamiento (a0Ob1CO0) (40% carne porcina + 40% carne bovina + 20% grasa + 20 gr
concentrado de cilantro + 1 ml/kg de humo liquido). En cuanto a los costos de produccion en
funcion de maquinarias y equipos, materiales directos e indirectos, mano de obra, depreciacion
de equipos y maquinarias e infraestructura utilizada en el proceso. Se trabajé con 1000 gr de
materia prima para obtener 968,8 gr de chorizo con un costo de venta $6,72/Kg, con un margen
de utilidad de 2,00 délares/gr, el precio de venta al publico que se determiné 8,72 délares que

conduciria a obtener un punto de equilibrio 0,60 kg producido.

Palabras claves: maracuyd, cilantro, chorizo ahumado, programa infostat.

ABSTRACT

The objective of this investigation was to determine the technical parameters for the preparation
of two types of smoked sausage flavored with passion fruit (Passiflora Edulis) and coriander
(Coriandrum sativum). The field phase was performed in the Don José Industry workshop and
the corresponding analyzes were carried outin the Agrolab Agricultural Laboratory of the city of
Santo Domingo of thes Tsachila. The experimental phase of this investigation was established
by an experimental design with a factorial arrangement AxBxC where the factor A corresponds
to percentage raw material, factor B flavored and factor C liquid smoke. The variables evaluated
were: Moisture, Fat, Protein and organoleptic analysis (smell, taste, color and texture). The
characteristics of the experiment were 2repetitions, 12 treatments and 24 experimental units.
Statistical analysis was performed using the Infostat program of the National University of
Cordoba, for the management of results a factorial arrangement was applied AxBxC, with two
repetitions and in the factorial analysis was performed the separation of means with the Tukey
test at p>0,05. The results obtained were discussed with the values quoted in the standard
technical NTE INEN 1338: 2012, (Meat and Meat Products. Raw Meat, Cured Meat Products
and Products Precooked Meat and Standard INEN 1346: 2010; meat and meat products;
respectively for each experimental response which were necessary to take into account in order
to then determine the best treatment according to these data that are already established for
sausages. The results obtained were evaluated and it was determined that the best
performance and good characteristics were obtained from the treatment (a0b1CO0) (40% Pork +
40% Beef + 20% Fat + 20 gr coriander concentrate + 1 ml/kg Smoke Liquid). The costs of

production based on machinery and equipment, direct and indirect materials, labor, depreciation



of equipment and machinery and infrastructure used in the process. It worked with 1000 gr. Of
raw material to obtain 968,8 gr of sausage with a cost of sale $6,72/Kg with a profit margin of $
2,00/gr, the PVP that was determined $ 8,72 that would lead to a breakeven point 0,60 kg

produced.

Key words: passion fruit, coriander, smoked sausage, infostat program

1. INTRODU
CCION

A lo largo de la historia, el hombre ha experimentado, diversas técnicas para conservar la carne
durante largos periodos de tiempo, ya que se trata de un producto perecedero. Muchas de las
formas de conservacion de los productos, usadas actualmente, se solian usar en el pasado; en
el caso particular de la carne, no debemos olvidar que se trata de un medio excelente para la
multiplicacion de microorganismos, debido a su elevada cantidad de nutrientes; mediante un
tratamiento térmico adecuado, se pueden eliminar la mayoria de los patdgenos, aunque a
veces se recurre a la adicién de determinados ingredientes para alargar la vida util del alimento
(Cabrera, 2013).

Se entienden por producto o elaborados cérnicos, aquellos preparados a base de carnes,
despojos o grasas y subproductos comestibles procedentes de los animales de abasto u otras

especies, asi como condimentos, especias aditivas autorizados.

Cuando la carne es industrializada para elaborar productos cérnicos, cuatro factores han de

tenerse en cuenta:

Humedad: el contenido natural de humedad de la carne magra ha de mantenerse en un
porcentaje Optimo durante todo el proceso de elaboracion, ya que ello repercutiria y la calidad

del producto final.

Grasa: el contenido de la grasa natural de la carne y la grasa extra que se incorpore al

procedimiento, también deben mantenerse en una proporcién maxima y optima todo el tiempo.

Tejido conectivo: donde el producto contiene tejidos mas duros, estos deben presentarse de la

forma mas aceptable.

Segun las legislaciones espafiolas, los elaborados carnicos se clasifican en: frescos, crudos —
curados, tratados por el calor, salazones carnicas, pero para un mejor entendimiento del tema
se hard la clasificacion en funcién del tratamiento térmico que reciba o no el producto, ya que
se considera dicho tratamiento como la caracteristica principal de diferencias de los mismos
(Cabrera, 2013).

Para la industria carnica, es necesario buscar alternativa para mejorar la calidad de embutidos,

sin tener que elevar los costos de produccion; una de estas maneras es sustituyendo los



aromatizantes quimicos con productos naturales sin alterar las caracteristicas fisicas-quimicas,

bromatolégicas y organolépticos de los productos carnicos industrializados.

Elaboracion productos de calidad como es caso del presente trabajo con la elaboracion del
chorizo aromatizado con la utilizacion de extracto de maracuya y cilantro los mismo que son
precursores de enfermedades para el consumidor, garantizando de esta manera su salud y
poniendo a su disposiciébn un alimento nutritivo sin que se encuentre alterado sus

caracteristicas organolépticas, microbiolégicas y bromatol6gicas.

2. METODO

Con la utilizacién de los diferentes métodos de investigacion se hace referencia a cada una de

las etapas las cuales se describen a continuacion:

Mediante el método de observacién se establecié el acondicionamiento de la materia prima
para la elaboracion del chorizo incorporando en su formulacién carne de cerdo, bovino y grasa,
con la observacion de fendbmenos, que en un primer momento es sensorial. Con el
pensamiento abstracto se elabord la hipétesis y se disefid el experimento, con el fin de

reproducir el objeto de estudio, controlando el fendmeno para probar la validez de las hipétesis.

El método experimental ha sido uno de los que mas resultados han dado en las diferentes
investigaciones, mediante el cual se determind el mejor tratamiento con la aplicacion del
ADEVA (Analisis de varianza) y con la realizacion de significancia Tukey, analisis estadistico

gue se realiz6 mediante el programa Infostat.

2.1. Factores
de Estudio

Los factores de estudio que intervinieron en esta investigacion fueron los siguientes:

Cuadro N° 1. Factores de estudio para la elaboracion de chorizo ahumado
aromatizado.

Factor Simbologia Descripcion

ao 40% Came porcina + 40% Carne bovina
+ 20% Grasa

A: Materia prima a1 50% Carne porcina+ 30% Carne bovina
+ 20% Grasa

az 60% Came porcina+ 30% Carne bovina
+ 20% Grasa

B: Aromatizado bo 20 gr Concentrado de Maracuya
b1 20 gr Concentrado de Cilantro
C: Humo liquido Co 1 mi‘lkg de Humo Liquido
0.8 mli/kg de Humo Liquido 4

Elaborado por: Chicaiza. J. 2014.



2.2.Tratamientos

En la presente investigacion se utilizé un disefio de completamente al azar con arreglo factorial
AxBxXC, (3x2x2) con los niveles en A=3; B=2 y C=2, dando asi un total de 12 tratamientos con 2
repeticiones (total 24 tratamientos). Para determinar diferencias entre medias entre

tratamientos se empleara la prueba de Tukey (p<=0,05) como se detalla a continuacién:

Cuadro N° 2. Descripcion de Tratamientos para la elaboraciéon de chorizo

ahumados aromatizados.
N°.|Simbologia Descripcion
1| aoboCo |40% Carne porcina+ 40% Came bovina + 20% Grasa + 20 gr
Concentrado de Maracuva + 1 mi/ka de Humo Liguido
2 | aoboC1 [40% Carne porcina+ 40% Carne bovina + 20% Grasa + 20gr
Concentrado de Maracuva + 0.8 mi/ka de Humo Liguido, |
3 | a0b1C0 (40% Came porcina+ 40% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr

Concentrado de cilantro + 1 mi/kg de Humo Liguido.
4| a0b1C1 |(40% Came porcina* 40% Came bovina + 20% Grasa + 20 gr

Concentrado de maracuya + 0.8 mi/kg de Humo Liquido.
5| a1b0C0 |[50% Came porcina+ 30% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr

Concentrado de maracuya + 1 mi/kg de Humo Liquido.
6 | albOC1 |50% Came porcina* 30% Camne bovina + 20% Grasa + 20 gr

Concentrado de maracuya + 8 mi/kg de Humo Liquido.
7 | a1b1C0 |50% Carne porcina+ 30% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr

Concentrado de cilantro + 1 mi/kg de Humo Liquido.
8 [ a1b1C1 ([50% Came porcina* 30% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr

Concentrado de cilantro + 0.8 ml/kg de Humo Liguido.
9| a2b0C0 |60% Carne porcina+ 20% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr

- fodod 4 + 1 mifka de H Liouid
10( a2b0C1 |[60% Carne porcina+ 20% Carne bovina + 20% Grasa + 20 gr

Concentrado de maracuya + 0.8 mi/kg de Humo Ligquido

11| a2b1C0 |60% Came porcina® 20% Camne bovina + 20% Grasa + 20 gr
Concentrado de cilantro + 1 ml/ka de Humo Liauido

12| a2b1C1 |[60% Came porcina® 20% Came bovina + 20% Grasa + 20 gr

Concentrado de cilantro + 0.8 ml/kg del Humo Liquido
Elaborado por: Chicalza, J. 2014.




2.3.Disefio Experimental

Para el presente estudio se aplico un disefio completamente al azar (DCA) en un arreglo
factorial AxXBXC con 3 niveles en el Factor A (Materia prima), 2 niveles en Factor B
(Aromatizado) y 2 niveles en el Factor C (Humo liquido). Para determinar los efectos entre

niveles y tratamientos se utilizé la prueba de Tukey.
Caracteristicas del Experimento

 Tratamientos: 12

* Repeticiones: 2

» Unidades experimentales: 24

» Cada unidad experimental: 1 kg

2.4.Analisis Estadistico

El analisis estadistico se realizé mediante andlisis de varianza (ADEVA), que es una técnica
empleada para analizar la variacién total de los datos, descomponiéndola en porciones
significativas e independientes, atribuibles a cada una de las fuentes de variabilidad presentes

y variaciéon casual o aleatoria.

Cuadro N° 3. Esquema del Analisis de Varianza.

FV GL

Tratamientos AxBxC 1
Replicas (r-1) 1
Factor A (a-1) 2
Factor B (b-1) 1
Factor C (c-1) 1
Int. AXB (a-1) (b-1) 2
Int. AXC (a-1) (c-1) 2
Int. BxC (b-1) (c-1) 1
int. AXBXC (a-1) (b-1) (c-1) 2
Error Exp (axbxc)-1 (r-1) 1"
Total axbxcxr-1 23

Elaborado por: Chicaiza, J. (2014).

2.5.Prueba de Significacion



Para detectar diferencias estadisticas entre medias de los niveles de los tratamientos, luego de
realizar el andlisis de varianza, se utilizd la prueba de Rangos de Tukey al 5% de
probabilidades (p<0,05).

2.6.Unidad Experimental
La unidad experimental estuvo constituida de la siguiente manera:
Tiempo total requerido para el ensayo: 30 dias
Total, de la muestra: 1 kg
Total, de muestra por tratamiento: 1 kg
Tiempo estimado para cada tratamiento: 2 horas
Tiempo entre un tratamiento y otro: 4 horas
Tiempo entre la primera y segunda repeticién: 2 dias
Numero de tratamientos: 12
NUmero de repeticiones: 2
Unidades experimentales: 24
Tiempo requerido para determinar las variables respuesta:
Grados Brix: 3 horas
PH: 3 horas
Horas acidez: 3 horas
Andlisis sensorial: 2 dias.

Andlisis microbiolégico: 8 dias

2.7.Medicién

En la presente investigacion los datos obtenidos han sido comparados con los anteriormente
establecidos por las normativas vigentes. Ademas, se obtuvo informacion suficiente sobre el

proceso de elaboracion de chorizo.

Para la elaboracién de dos tipos de chorizo ahumado aromatizado con maracuya (Passiflora

edulis) y cilantro (Coriandrum sativum) se evallo las siguientes variables:

2.8.Variables Evaluadas



Las variables para la evaluacién del resultado elaboracion de dos tipos de chorizos ahumados

aromatizados con maracuya (Passiflora edulis) y cilantro (Coriandrum sativum) de proteina,

grasa, humedad y calidad sensorial del chorizo fueron los siguientes:

3.

Proteina

Grasa.

Humedad.

Analisis organolépticos
Analisis microbiol6gico
Andlisis organoléptico

Costo de produccion

Procedimiento Experimental

Para el manejo especifico de esta técnica se detallan los siguientes pasos para la elaboracion

del chorizo:

Recepcidn e inspeccién de materia prima:

La carne, y la grasa fueron transportadas al lugar de procesamiento e inmediatamente
se procedié a evaluar la calidad organoléptica como color, olor, y textura, previo al
inicio del proceso del producto.

Refrigeracion.

Se colocé la materia prima en refrigerado hasta que la carne baje su temperatura a
4°C, para no romper la cadena de frio y evitar la proliferacién de los microorganismos.
Troceado y Molido

Se procedi6 a cortar la carne de cerdo en trozos delgado y alargados de
aproximadamente 0,10 cm de ancho por 10 cm de largo, mientras que tocino se muele
para facilitar el mezclado y dar una mejor presentacion del producto final.

Pesado:

Se pes6 la materia prima, al igual que el resto de los ingredientes acuerdo a la
formulacion para cada uno de los tratamientos.

Mezclado:

Se realizé manualmente, aplicando las BPM (Buenas Practicas de Manufactura), con la
finalidad de ligar la sal durante, nitral, especias, tripolifosfato, imbac y tocino para
obtener el sabor del producto final. Esta operacion se la ejecuté por aproximadamente
10 minutos a una temperatura menor a 10°C y de esta manera evitar la proliferacion de
microorganismos.

Embutido:

Se efectudé en tripa natural, previamente adquirida en un centro de venta. Esta
operacion se la debe realizar de una manera uniforme evitando dejar aire en el interior
del chorizo ya que serian focos de contaminacion.

Pre- maduracion:




Colocamos el chorizo en refrigeracion a temperatura de 4°C por 24 horas para que el
condimento y los aditivos actiien de manera 6ptima.

8. Inspeccidn:
Se evalud la calidad fisico-quimica, organoléptica y microbiolégica del producto
terminado.

9. Empaquetado:
Se efectla en bandejas de polietileno expandido, recubierta de plastico adherente de
polietileno para dar una mejor presentacion.

10. Almacenamiento:

Se almaceno a refrigeracion de 4°C, para que el producto no pierda la cadena de frio, y
asi evitar el desarrollo de microorganismos patégenos y asi alargar la vida Gtil del

chorizo.

Cuadro N° 4. Maquinarias y Equipos

A.- Maquinarias y Equipo
Descripcién Cantidad | Valor unitario | Valor total
Balanza Gramera. 1 16,00 15,00
Embutidora 1 700,00 1000,00
Molino 1 800.00 800,00
Mesa de acero inoxidable 1 200,00 200,00
Utensilios 1 10,00 10,00
TOTAL 2185,00

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.



4. FLUJOGRAMA DEL PROCESO

Came porcina: 400 gr
Came bovina: 400 gr
Grasa 200 gr
Aditivos 478 ar
Aditivos Gr
Eritorbato 36
Condimento para 8
chorizo

Sal 76
Sal Nitral 5
Proteina de cerdo 10
Humo Liquido 1
Imbac 3,2
Tripolifosfato 4
Ajo en polvo 3
Cebolla 24
Total 478

Recepcion e inspeccidn de la materia

prima

478 gr

|

Refr‘ivgeracién

v

Troceado

> 2 gr. desperdicio

v

Molido

10 gr desperdicio

y 988

ar

Mezclado

2 gr. desperdicio

10358 gr |,

Reposo por 30"

v 1033

8ar

Embutido

> 5 gr. Desperdicio

1028.8 gr J/

Maduracion

1 10288 gr

AhumadEJ 2horas T
40°C

—>  60grH20

968.8gr

Enfriado

v

| Empaquetado

\l: 968.8 gr

Almacenado

El mejor tratamiento es (aOb1CO0) (40% carne porcina+ 40% carne bovina +20% grasa + 20 gr

concentrado de cilantro + 1 ml/kg de humo liquido).
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5. RESULTADO Y DISCUSION
5.1.Anélisis Quimico

En los resultados reportados en el cuadro N° 5 del (ADEVA) podemos observar que el Factor

A: (materia prima), Factor B: (aromatizado), Factor C: (humo liquido) no existen diferencia

significativa.
Cuadro No. 5. Analisis de varianza (ADEVA) para Cuadro No. 6. Andlisis de varianza (ADEVA) para
la humedad la grasa
(A" € 6L cm F paaler EV. SC 6L cw F p-vaior
EFECTOR PRONGIPALES | ! 1 1 ! |
A T 3e 7 | 472 | 088 | 045%S A 200 | 2 | 301 | 54T 0027
3 95087 7 T np8 | 2y o 8 045 1 |04 277 0,1504
¢ 7027 1 | 027 | oos 08 C 172 | 1| 172 B68* 0.0133
Aepetcnnes ame \ 376 | 08 oales Regelidiones 02 | 1 |62 11 0,3138
A8 T 2 190 038 07080 AB 077 | 2 | 033 1S5 0,188
AT [ o 2 AY | o | oasss AC 127 | 2 | 083 | ax 0.07:
&< | 04 T 7 | om0 | 008 | o708 5C 82T | 102 1% 0288
ARc e 2 et | 1 s  EC 53z 0T s 05t
S ®0e| 1 | &= Eme Z8 11| 02
Total e 2 e AR

Vs =0 08 presertan Slerenuia sgrvicetee

Valores de p<0.25 presentan dissercia signficatva
Enborads por Orcmzs | (20

Eladorado por: Chicaza J 2014

El cuadro N° 6 del (ADEVA), muestra diferencia significativa en los niveles del factor A (materia
prima) y el factor C (humo liquido) por lo tanto se realiz6 en ambos factores una prueba de
significacién de Tukey; en tanto que en el factor B (aromatizados) no existi6 diferencia
significativa entre los niveles de sus tratamientos.

Cuadro No. 7. Analisis de varianza (ADEVA)

nara la nrataina

Fv € oL om ¥ Pvator
EFECTOS PRINCIPALES | = 1 1 Factor A
" |08 | 2| 03 BM05°  «00000 Nivel o o 7 Humsdad
8 04 i 04 | o7 s5* | <0000
! a0 15,07 A 11,13 AB 67,44
[ 104 1 104 | 31T <0000
Aapeticiones 00015 | 1 | 0005 | 03 | osmes ai 1541 B "3 B 66,76
A'B |00 |2 | oo | 3a: 0.0793 a 15,03 A (EE] A 68,29
A'C % : had | Mao7 00001 *Indica una diferencia significativa
Bc 0% 1| oM 0K 0001 Elaborado por: Chicaiza, J. 2014
Awc 200 12| vor | 2400 | <0000
Errew 0,08 11 | 00041
Yotal 14 b )

Vanres e g % presscies dBwreteias el sden
Blahorato por Chomm J (200

En el cuadro N° 7 indica los resultados
obtenidos del (ADEVA) muestran que existe diferencia significativa tanto en el Factor A
(materia prima) como en el Factor B (aromatizado) y asi mismo en el Factor C (humo liquido),
por lo que se aplica la prueba de Tukey con un margen de error del 5%.

11



I A3 e I'I. I oM I ’ Dok I
EFLCTON PRNCIPALLY "
A 1,69 ] omr [ eaaey | <d000d
' ) I 66 | { 06 | onsant | es.n00f
| | | Factor B
c om 1 om [ 10.00* Q0088
} Ruguiichnas | aooer | | aoay | o1 | arm Nivel Proteina | * Grasa * | Humedad
| A ; o | 2 | o2 |28 ¥ | «0.0001 15,04 A 11,18 A 66,76
’ A I % B I 0.68 ]m FE T L 183 B 11,46 68,24
e 0.00 1 0.00 ‘ 00 *0 0001 Factor C
’ e W (% T e S A X1 I s [ 80001 i
. J=) . Nivel | Proteina | * | Grasa Humedad
Eorm om 1" 0.000m ‘ = Z =
i ‘ Co 15,38 11,59 67.39
| Tolw I au a | 1 {
| | | G 14,96 11,05 67.60
Vetres dw 020 08 (rasenian (Mermcss sgnfvabn
*Indica una diferencia significativa
Einborsne por Crocwas J X014
Elaborado por: Chicaiza, J. 2014
5.2. A
ndlisis Sensorial
Cuadro N°9. Andlisis de
Varianza FV. sC | GL cM F p-valor (A D EVA)
I EFECTOS PRINCIPALES
para color A 002 | 2 0,01 14,83° | 0,0008
B 0,14 1 0,14 161,41* <0,0001
c 0,45 1 0,45 542,53 <0,0001
Repeticiones 0,02 1 0,02 17,93 0,0014
A'B 1,07 2 0,53 639,66 <0,0001
A'C 0.8 2 04 479,05 <0,0001
B*C 0,86 1 0,86 1026,85 <0,0001
A*B*C. 0,43 2 0,22 258,65 <0,0001
Error 0,01 1 0,00084
Total 38 23
Valores de p<0,05 presentan diferencia significativa
Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.
Cuadro 10. Andlisis (ADEVA)
para olor F.V. 'sC GL cm F p-valor
EFECTOS PRINCIPALES
A 0,44 2 0,22 | 185,42° | <0,0001
B 0,12 1 0,12 | 104,61 | <0,0001
[ 1,27 1 1,27 | 1061,2* | <0,0001
Repeticiones 0,03 1 0,03 | 2293 | 0,0006
A'B 0,05 2 0,02 | 19,32 | 0,0003
A'C 0,77 2 0,38 321,87 | <0,0001
B'C 0,02 1 0,02 | 1569 | 0,0022
A*B*C. 1,43 2 0,72 | 601,3 | <0,0001
Error 0,01 11 | 0,0012
Total 414 23

Cuadro N°

8. Anadlisis de factores

caracteristicas fisica—quimicas

de las medias (LS)

Valores de p<0,05 presentan diferencia significativa

Elaborado por: Chicaiza, J. 2014.
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Cuadro N° 11. Analisis sensorial de las medias (LS) caracteristicas olor, sabor, olor,

textura.
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6. Discusién General

Basados en los datos expuestos, se concluye que el mejor porcentaje de materia prima 40%
carne porcina+ 40% carne bovina + 20% grasa, mejor aromatizante es 20 gr concentrado de
cilantro y el mejor humo liquido es 1 ml/kg ya que dio buen rendimiento, menor porcentaje de
humedad, grasa y con excelente cantidad de proteina, en cuanto al color, olor, sabor, y
aceptabilidad de facil elaboracion y manipulacién. Siendo entonces el tratamiento 3 aOb1cO el

mejor y con el que se realiz6 el balance de materia y los costos de produccion.

7. CONCLUSIONES

7.1.Andlisis Fisico - Quimico
Factor A

e En lo que respecta al contenido de proteina considerando que existe diferencia
significativa se rechaza la hip6tesis nula y se concluye que el nivel méas alto lo presenta
al (50% de carne porcina+40% carne bovina + 20% grasa) 15,41% vy el nivel mas bajo
a2 (60% de carne porcina+30% carne bovina + 20% grasa) 15,03%; también se
establece que existe un nivel intermedio que representa al nivel a0 (40% de carne
porcina +40% carne bovina + 20% grasa) 15,07%.

e En el contenido de grasa se considera la diferencia significativa, se rechaza la hipétesis
nula, y se concluye que el nivel mas alto lo presenta al (50% de carne porcina+40%
carne bovina + 20% grasa) 11,73% y el mas bajo el nivel a2 (60% de carne

porcina+30% carne bovina + 20% grasa) 11,1% también se establece que existe un
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nivel intermedio que representa al nivel a0 (40% de carne porcina + 40% carne bovina
+ 20% grasa) 11,13%.

Considerando el contenido de humedad los valores de a0 (67,44%); al (66,76%) y a2
(68,29%), se considera que al no existir diferencia altamente significativa por lo cual se
acepta la hipotesis nula es decir que la materia prima no influye el contenido de
humedad.

Factor B

En cuanto al contenido de proteina se considera que al existir diferencia significativa se
rechaza la hipétesis nula y, se concluye que el nivel mas alto lo presenta bl (20 gr de
concentrado de maracuyd) 15,30 % y el nivel mas bajo b0 (20 gr de concentrado de
cilantro) 15,04 %.

En lo que respecta al contenido de grasa se considera que al existir diferencia
significativa se rechaza la hipétesis nula, y se concluye que el nivel mas alto lo
presenta b1l (20 gr de concentrado de maracuya) 11,46% y el nivel mas bajo b0 (20 gr
de concentrado de cilantro) 11,18%.

Considerando el contenido de humedad los valores de b0 (66,76%) y bl (68,24%), se
considera que al no existir diferencia altamente significativa por lo cual se acepta la

hipotesis nula es decir que el concentrado no influye el contenido de humedad.

Factor C

En lo que respecta al contenido de proteina se considera que al existir diferencia
altamente significativa, se rechaza la hip6tesis nula, y se concluye que el nivel mas alto
lo presenta cO (1 ml/kg de humo liquido) 15,38%; y el nivel mas bajo c1 (0,8 mi/kg de
humo liquido) 14,96%.

En lo que concierne a la grasa se considera que, al existir diferencia altamente
significativa, se rechaza la hip6tesis nula y, se concluye que el nivel mas alto lo
presenta cO (1 ml/kg de humo liquido) 11,59% y el nivel mas bajo c1 (0,8 ml/kg de
humo liquido) 11,05%.

En cuanto al contenido de humedad los valores de cO (67,39%) y cl (67,60%), se
considera que al no existir diferencia altamente significativa por lo cual se acepta la

hipotesis nula es decir que el humo liquido no influye el contenido de humedad.

7.2.Andlisis Organoléptico

Factor A

En lo que concierne al color al existir diferencia significativa, se rechaza la hipoétesis

nula y, se concluye que el nivel mas alto lo presenta al (50% de carne porcina+40%
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carne bovina + 20% grasa) 3,44; el nivel mas bajo a0 (40% de carne porcina+40%
carne bovina + 20% grasa) 3,37; también se establece que existe un nivel intermedio
que representa al nivel a2 (60% de carne porcina+30% carne bovina + 20% grasa)
3,38.

e Enlo que respecta al olor se considera que al existir diferencia significativa, se rechaza
la hipotesis nula y, se concluye que el nivel mas alto lo presenta a0 (40% de carne
porcina+40% carne bovina + 20% grasa) 3,81; el nivel mas bajo al (50% de carne
porcina+40% carne bovina + 20% grasa) 3,52; también se establece que existe un nivel
intermedio que representa al nivel a2 (60% de carne porcina+30% carne bovina + 20%
grasa) 3,53.

e Considerando al sabor se considera que al existir diferencia significativa, se rechaza la
hipétesis nula, y se concluye que el nivel mas alto lo presenta a0 (40% de carne
porcina+40% carne bovina + 20% grasa) 3,9; el nivel mas bajo al (50% de carne
porcina+40% carne bovina + 20% grasa) 3,34; también se establece que existe un nivel
intermedio que representa a2 (60% de carne porcina+30% carne bovina + 20% grasa)
3,36.

e En cuanto a la textura se considera que al existir diferencia significativa, se rechaza la
hipétesis nula y, se concluye que el nivel mas alto lo presenta a0 (40% de carne
porcina+40% carne bovina + 20% grasa) 3,92; el nivel mas bajo a2 (60% de carne
porcina+30% carne bovina + 20% grasa) 3,3; también se establece que existe un nivel
intermedio que representa al (50% de carne porcina + 40% carne bovina + 20%

grasa) 3,37.
Factor B

e Respecto al color se considera que al existir diferencia altamente significativa, se
rechaza la hipotesis nula y, se concluye que el nivel mas alto lo presenta bl (20 gr de
concentrado de maracuyd) 3,47; y el nivel mas bajo b0 (20 gr de concentrado de
cilantro) 3,32.

e Luego de analizado los datos de olor se consideré que al existe diferencia altamente
significativa, se rechaza la hip6tesis nula y, se concluye que el nivel mas alto lo
presenta bl (20 gr de concentrado de maracuya) 3,69; y el nivel mas bajo b0 (20 gr de
concentrado de cilantro) 3,55.

e En cuanto al sabor se considera que al existir diferencia altamente significativa, se
rechaza la hipétesis nula y, se concluye que el nivel mas alto lo presenta bl (20 gr de
concentrado de maracuya) 3,69; y el nivel mas bajo b0 (20 gr de concentrado de
cilantro) 3,37.

e En lo que respecta a la textura se considera que al existir diferencia altamente
significativa, se rechaza la hipétesis nula, y concluye que el nivel mas alto lo presenta
bl (20 gr de concentrado de maracuya) 3,71; y el nivel mas bajo b0 (20 gr de

concentrado de cilantro) 3,35.
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Factor C

e Luego de analizado el color se considera que al existir diferencia significativa, se
rechaza la hipotesis nula, y se concluye que el nivel mas alto lo presenta c0 (1 ml/kg de
humo liquido) 3,54, y el nivel mas bajo c1 (0,8 ml/kg de humo liquido) 3,26.

e En olor se considera que al existir diferencia significativa, se rechaza la hip6tesis nula,
y se concluye que el nivel mas alto lo presenta cO (1 ml/kg de humo liquido) 3,85, y el
nivel més bajo c1 (0,8 ml/kg de humo liquido) 3,39.

e En lo que respecta al sabor se considera que al existir diferencia significativa, se
rechaza la hipétesis nula, y se concluye que el nivel mas alto lo presenta c1 (0,8 ml/kg
de humo liquido) 3,55, y el nivel méas bajo c0 (1 ml/kg de humo liquido) 3,51.

e En la textura se considera que al existir diferencia significativa, se rechaza la hipotesis
nula, y se concluye que el nivel méas alto lo presenta cO (1 ml/kg de humo liquido) 3,63,
y el nivel mas bajo c1 (0,8 ml/kg de humo liquido) 3,43.

7.3.Analisis Microbioldgico

De acuerdo al andlisis microbioldgico (aerobios totales, coliformes, E. coli, mohos y levaduras),
para el tratamiento. El mejor tratamiento es 3 aOb1cO (40% carne porcina + 40% carne bovina
+ 20% grasa + 20 gr concentrado de cilantro + 1 ml/kg de humo liquido), se determiné que no
existe contaminacién, lo que significa que el chorizo fue elaborado con B.P.M (Buenas

Préacticas de Manufactura); garantizando que el producto esta apto para el consumo.

7.4.Balance de Materiales del Mejor Tratamiento

Luego de haber sometido a todos los tratamientos a un analisis de sus parametros técnicos,
ademas de los resultados de la evaluacion organolépticas, se ha llegado a la conclusion de que
el mas aceptable es el tratamiento 3, el mismo que contiene en su formulacion aOb1cO (40%
carne porcina+ 40% carne bovina + 20% grasa + 20 gr concentrado de cilantro + 1 ml/kg de
humo liquido). Cabe ademas mencionar que el costo de produccién de 1 kg es de $ 8,72; el
precio de venta por unidad y el beneficio con relacion al costo es de $ 2,00; el motivo por el
cual el costo de produccion es tan elevado se debe posiblemente a la depreciacion de

magquinarias y equipos que se utilizan en el proceso
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