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RESUMEN

La presente investigacion fue realizamban el objetivo de evaluar las caracteristicas
bromatolégicas, microbioldgicas y calidad sensorial de salchichas de camarén tipo
coctel elaboradas con diferentes niveles de extracto de ronRE®mMAarinus
officinalis). Se evaluaron dos niveles 0,1% y 0,28@s un nivel testigo 0%. Los
valores nutritivos fueron determinadims méodos estandarizados como humedad
(estufasecado a 105 °C), proteina (Kjeldahl con el factor 6,25), grasa (Soxhlet
solvente hexano) y ceniza (muflecinerado 550°C). Asi mismo seahled recuento

de aerobiosmesofilos,Escherichia coli, Staphylococcus aurgusalmonella;segun

la norma EcuatorianaNTS N° MINSA/DIGESAV.01 y la evaluacion sensorial
mediante escala hedonica. La humedad vari6 entre 64,2 (nivel A) y 70,6 (nivel C), el
nivel C present6 diferencias significativas (p<0,05). El contenido de proteinas varié
entre 9,8 y 10,7%, sin presentar diferencias significativas entre los diferentes niveles
analizados. La grasa vario desde 27,3 a 28,6% detectandose diferencias sigsificati
(p<0,05) entre los niveles A y C. Los parametros microbiolégicos, se encuentran
dentro de los limites establecidos en la norma Técnica Peruana NTS N°
MINSA/DIGESA-V.01. No se detectaron diferencias significativas (p<0,05) en
ninguno de los niveles usaslde romeroRosmarinus officinaljsen lo que respecta

a los parametros sensoriales, pero se concluyé que el nivel de 0,1% de romero actla

de buena manera en la elaboracién de salchichas de camaron tipo coctel.

Palabras clavesCamarén, Rmero, bromatogia, microbiologia
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ABSTRACT

This dojective of this research wasrmulate and to elaborate sausages with extract
of Romero(Rosmarinus officinalis to evaluate its sensory type, bromatological and
microbiological composition. Two levels 0.1% and 0.2% plus a control level 0%
were evaluated. The nutritional valuegere determined following standardized as
moisture (overdried at 105 ° C), protein (Kjeldahl with the factor 6.25), fat (Soxhlet
hexane solvent) andshes (cremated muffEb0C) methods. For microbiological
analysis count aerobic mesophilic bacteEacherichia coli Staphylococcus aureus
andSalmonellavas made according to the International Standard NTS No. MINSA /
DIGESA-V.01 andsensorial evaluain by hedonic scale. Moisture varied between
64.2 (level A) and 70.6 (level C), level C showed significant differences (p <0.05).
Protein content varied between 9.8 and 10.7%, without significant differences
between different levels analyzed. Fat rangeaimf 27.3 to 28.6% significant
differences were detected (p <0.05) between levels A and C. All formulations
presented acceptable microbiological quality The Peruvian Technical Standard NTS
No. MINSA / DIGESA-V.01. No significant differences (p <0.05) watetected in

any of the levels use®omero (Rosmarinus officinalis with respect to sensory
parameters, but it was concluded that the level of (Rif¥neroacts good way in

developing type sausage shrimp cocktalil.

Key words: Shrimp,Romerqg bromatology, narobiology.
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1. TEMA

Incidencia del extracto de romerdkdsmarinus officinalls en las propiedades
sensoriales, bromatolégicas y microbiolégicas de la salchicha de camaron tipo coctel
en la UTMFCZ. Chone.

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Cuando una proteéd contiene los aminoacidos esenciales en la cantidad necesaria
para los seres humanos, se dice que tiene un valor biolégico elevado. Cuando uno o
mas aminoacidos esenciales estan presentes, pero en cantidades insuficientes, se dice
que dicha proteina tienun valor biol6gico bajo. El aminoacido que esté presente en

menor cantidad de la necesaria se denomina "aminoacido lienibéReeds, 2000)

Las salchichas son embutid@sbase de carne picad@ara la elaboracidén se suelen
aprovechatas partes dednimal, como las grasas las viscevda sangre Esta carne

se introduce justamente en una envoltura,aepugadicionalmente la piel del intestino

del animal. La composicion generatle las salchichasaria de marca a marca:
mientras una contienen carne de cerdo, otras llevan pavo, pollo o alguna mezcla de
estos su ingrediente priipal, sin embargo, es el agua)% aproximadamente.
Ademasde la carne y las sales de curado (nitritos), las diversas mafieaen
fosfatos y otros ingredites comaproteinasno carnicas principalmente de soya
almidones y grasas casi siempre de adPéro laincorporaciorde estos ingredientes

se hace a costa del contenido de carne, con lo cual se abarata eloprioolsict
avances en la elaboracion deskdchicha, constituyen ahora uno de los rubros mas
dindmicos en la industria carnica y es de complejidad si se tiene en cuenta que en la
actualidad se elaboran mas de 1.500 tipos de salchichas para el nmetratid.
(Llamas, 2007)

Se hace pues, no sahecesario sino urgente, el planteamiento de una revision de lo

que son y lo que representan las salchichas en nuestro mercado.



Otro gran problema radica en que se carece de una cultura de consumo de embutidos
por parte de la poblacién, esto hace que eisemidor nunca verifique los
ingredientes de la salchicha que adquiere, e ignora la calidad y cuantia de los aditivos

y las adulteraciones que pueda tener.

Es por esto que se propone en este trabajo dar respuesta a la siguiente pregunta:
¢coémo inciden efa elaboracié de embutidos, en sus caracteristicas sensoriales y

bromatolégicas el uso de extracto de romero como conservante?

Cabe destacar que con este tipo de proyecto los estudiantes de la carrera de Industrias
Agropecuarias y la Universidad Técnida Manabi, deseamos dar una alternativa
técnica y viable a la hora de procesar alimentos procurando que los mismos sean de

calidad 6ptima y sobre todo que no atenten con la salud publica.

Estas notas preliminares fomentanaeliianierto del presente oljeo general
analizar la incidencia del extracto de romerBog$marinus officinalis en las
propiedades sensoriales, bromatolégicas y microbiolégicas de la salchicha de

camaron tipo coéctel en la UTHACZ. Chone.

Asimismo, se plantean los siguientes objizos especificos:

1 Estandarizar el proceso de elaboracion de la salchicha de camaron tipo
coctel utilizando extracto de romero.
1 Establecer mediante un panel sensorial no entrenado el mejor tratamiento.

Evaluar las caracteristicas bromatolégicas del nieamiento



3. REVISION DE LITERATURA Y DESARROLLO DEL
MARCO TEORICO

3.1. EMBUTIDOS

3.1.1. DEFINICION DE EMBUTIDO

Un embutido es un alimento preparado a partir de carne picada y condimentada,
introducida a presién en tripas aunque en el momento de consunzcacade ellos.
Aclarando que, embutido curado es en el cual sus componentes interactian con sal,
nitratos y nitritos principalmente, con el fin de mejorar sus caracteristicas, en

especiakolor yvida util (Mira, 2000)

3.1.2. TIPOS DE EMBUTIDOS

SegunRanken 2003) los embutidos se clasifican de acuerdo al tiempo de coccion:

Embutidos crudos: aquellos elaborados con carne y grasa crudas, sometido a un

ahumado o maduracién, ejemplo chorizo salchicha desayuno, salami.

Embutidos escaldados:aquellos a cuya pasts incorporada cruda, sufriendo un
tratamiento térmico de coccién y ahumado opcional, luego de ser embutidos,

ejemplos mortadelas, salchichas tipos Frankfurt, jamon cocido.

Embutidos cocidos:cuando la totalidad de la pasta o parte de ella se cocirmdmte

incorporar a la masa, ejemplo morcillas, pate, queso de cerdo.

3.1.3. COMPONENTES BASICO DE LOS EMBUTIDOS

El componente bacisco de los embutidos es la carne picada. Los productos difieren

sobre todo de la presentacién, en condimentacion y en los mémgoscgsamiento
3



utilizados. La composicion basica también contiene, grasa, agua, nitrito, nitrato,
fosfato condimentos sustancias relleno y sustancias ligantes y en algunos se incluyen
otros componentes como persevantes,origkantes y fijadores de caldBéaez,

2008)

Los tres componentes principales de la carne son: agua, proteina y grasa. El agua, se
encuentra en mayor proporcion, un 70% de los tejidosondas proteinas se
encuentra el musculo mag es de 22% y el de grasa es d&086, el conteido

mineral es de aproximadamente un.1%

En casi todos los tipos de carne procesadas, la extraccién de proteinas juega un papel
decisivo. Si la proteina no es extraida no puede realizar sus funciones fundamentales;
las proteinas carnicas son el agentaulsificante de una emulsion carnica. El
contenido total de proteinas es de 50% del 15% de actina y el 35 misiona, el resto
consiste de zarco plasmaticas y tejidos conectivo o proteina del estroma. La fraccion
de la proteina iofibrilar es la mas importartde considerar para lograr una buena

liga, emulsion y glificante.(Pezacki, 2007)

3.1.4. COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR DE EMBUTIDOS

Uno de los propodsitos de este estudio era identificar los factores que predomina sobre
la decision final en el comportamientiel consumidor demsbutidos.Es relevante

para las empresas, que deben tener plena comprension de los agentes que influyen
sobre la compra de los consumidores; deben conocer por que compran, que necesita
tratan de satisfacer y que interviene en la eleag#&los diversos productos, para asi
estar en posicion de disefar estrategias de mercadotecnia que influya favorablemente

en las decisiones del consumid@razar, 2001)

Ademag(Mendez, 2007¢onsidera que existen diversas posibilidades de cankasn
cual es 0 de pe radaes gue resumen laocondi€iones individuales de los

consumidores; gusto y preferencia de publicidad de los bienes, precio de los mismos,

4



conocimiento de | os bienes sustitutoso.

de bienes o servicios para cubrir y satisfacer sus necesidades.

El analisis que se presenta a continuacion se desarrollé considerando la importancia
de la relacion entre el comportamiento del consumidor y la mezcla de mercadotecnia.
Esta dltima ha sido definedpor como las adecuaciones, los diversos aspectos que

intervienen en la comercializacién con el fin de satisfacer las necesidades del cliente

de una manera coherente y orden@tellano, 2002)

3.1.5. EMBUTIDOS DE MARISCOS

Mufioz Basurto (2012. De la Universdad Catdlica de Santiago de Guayaquil
planted el Estudio del porcentaje de proteina en la elaboracion de embutidos de pasta
fina (salchicha tipo coctel) a base de camardn, demostrando que este tipo de
productos constituyen una innovacion, debido a qudieren gran cantidad de

proteinas esenciales para la constitucion de los tejidos del organismo.

Asi mismo, podemos evidenciar que para la elaboracion de embutidos de origen
animal marino se debe seleccionar cuidadosamente la materia prima ya que puede se

proclive a que su tiempo de vida de anaquel no sea muy extéasales, 2012)

En | a investigaci - nperigaibilidadpamn &alaboréicibrsdeu d i o
chorizos de camar - -no incursionaron en | a
cuya flente carnica sea no tradiciondtn el Ecuadorse consumen muchos
embutidos, entre estos los embutidos para parrilla son de los mas cotizados, pero, por
tradicion, estas han sido Unicamente de res, cerdo o §Gi&iao, 2006)

Las sales nitrifican® nitratos y nitritos, son conservantes inorganicos que se
emplean con regularidad como aditivos alimentarios, sobre todo en productos
carnicos, por su efecto antimicrobiano. También se utilizan para su curado ya que

protegen frente aClostridium botulium Sin embargo, el uso de los nitratos es
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discutido ya que puede dar lugar, en determinadas condiciones, a la formacién de
nitrosaminas, potencialmente cancerigenas. Esta situacién ha obligado a una estricta
regulacion y al desarrollo de posibles susbsuimas naturales con las mismas

propiedades amhicrobianas y de conservacidzanza, 2011)

Algunos aditivos que se usan en los elaborados quimicos estdn sometidos a
restricciones legislativas. Las sales nitrificantes de los embutidos forman parte de
este grupo. Por ello, aunque son muy importantes y se usan desde tiempos remotos,

no estan muy bien egideradas por los consumidor@®erez, 1992)

3.2. SALCHICHA

Segun(Ranken, 2003)La salchichadel italiano salsicises una comida de origen
alemana a basde carne picada, generalmente de cerdo y algunas veces vacuna, que
tiene forma alargada y cilindrica. Para la elaboracion se suelen aprovechar las partes
del animal que aunque son comestibles y a menudo nutritivas, no tienen un aspecto
particularmente apetible, como las grasas, las visceras y la sangre. Esta carne se
introduce en una envoltura, que es tradicionalmente la piel del intestino del animal
aunque actualmente es mas comun utilizar colageno, células o incluso plasticos

especialmente en la prodie industrial.

Las salchichas de cualquier especie, la formacion y la estabilidad de la emulsion
determiran su calidad. En la elaboracion de salchicha con carne de camarén se han
presentado dificultades entre ellas la busqueda de proporcion se hartapesen
dificultades en la formulacion, y la presencia de una textureesmaeseable que
parece ser unoedlos principalegproblemas cuando se incorporan a las productos
embutidos (Bazurto, 2012)

La salchicha de camardn es un producto ecuatoriancegado bajo los principios y
mas estrictos controles de calidad, e higiene; para que de esta manera el consumidor

pueda deleitarse con su exquisito sabor.



El camardon es comunmente coccido o utilizado en platos como cocteles de marisco e
incluso se le ha otgado un importante valor en recetas afrodisiacas. Sin embargo la
mayoria de la gente no se siente satisfecha debido a la ardua tarea que corresponde a
Su preparacion, si se quiere comer camaron se debe prepararlo y tras un proceso de

limpieza proceder aocinarlo en varios platillogDoncamaron, 2009 )

A diferencia de otras salchichas, la salchicha con camardn y pescado contiene gran
cantidad de proteinas. Con el propésito de ofrecer a la poblacion un alimento carnico
de consumo rapido y altamente itito, estudiantes de la Escuela Nacional de
Ciencias Bioldgicas del Instituto Politécnico Nacional prepararon una salchicha a
base de filete de pescado y camaron, con alto contenigoogeinasPara elaborar

una salchicha de camardn se selecciona cagiadente la materia prima, la misma

gue se somete a un proceso de lavado, para posteriormente llevarse al proceso de
molienda, en el que el camaron se llega a formar una pasta homogénea y con esto se

logra una mejor apariencia natural del produgtourndmex, 2008)

3.2.1. SALCHICHA CRUDA

Se conoce como salchicha cruda a la mezcla de carne crudadg@sao o tocino

con adicion de sal comudn, sustancias currantes, condimentos y algunos aditivos y
productos coadyuvantes para el curado todo ello introducidarera de relleno a

una tripa natural o artificial, para proporcionar forma y aumentar la consistencia y
para poder someterse al embutido a posteriores tratamieatgslchicha cruda no
pasapor unprocesode coccién en agua y pueden consumirse en @stadco o
cocinado posterior a una maduracion, segun la capacidad de maduracién. Algunos
tipos de embutidos crudos son: Chorizo comun, Longaniza, Salami tipo hungaro,
Salami tipo italiano, Morcilla. Materias primas para salchichas crudas se utiliza carne
de cerdo, grasa, sustancias otesa, condimentos y envolturaGAngel Toralba,

2011)



La carne debe ser de buena fibra, en pre rigor, con un pH entre 5.5 y 6.2 con buen
color y seca. si se utiliza carne congelada, esta se debe congelar de manera que el
jugo celular pueda fluir de la carne, toda la carne que se introduce en una picadora
conocida como cutter debe ser refrigerada con el fin de obtener cortes limpios y para
reducir asi la coagulacién de las proteinas por efecto del calor, la grasa se debe
agregar fria o congelada-a0°C, a la hora de introducirla en la picadora, la sal se
afiade en aproximadamente un 3% Yy tiene la funcién de realzar el sabor y reducir el

contenido de agua en la masa de la salchifhagelToralba, 2011)

3.2.2. SALCHICHA COCIDA

Se entiende por salchicha coccida, las salchichas, cualquiera que sea su forma de
elaboracion, que sufren un proceso de cocimiento en estufa o(dpr@no, 2001)

Las salchichas cocidas son carnes curadas o no, condimentadas, embutidas en tripas,
cocidasy a veces ahumadas. Generalmente se sirvenHjéumsplos: Salchicha de
higado, queso de higado, mortadé@analsalud, 2001)

Todas aquellas que se elaboran con materias primas cocidas y que, una vez al calor,
dependiendo del tipo de salchicha se agmedeterminadas materias primas en crudo
como, por ejemplo, higado o sangre. Las salchichas cocidas so6lo presentan
consistencia firme en frio. Si se calientan se separan en sus distintas fracciones.
Algunos tipos son: salchichas dieyado. Salchichan geétina o pasta de chicharon
Salchicha deangre (Journalmex, 2008)

La composicion de este producto estd elaborada a base de coccion. La salchicha
cocidaprovienede la carne magra, la papada, la panceta y de varios restos que son
recortes de carnes. tBs alimentos tienen una elevada proporcion de grasa, sal y un
afadido extra de féculas. El picado de la masa de carne resultante, también marca la
diferencia entre estos tipos de salchicha, por ejemplo la carne de una salchicha, esta
mucho mas picada gua que compone una mortadela. Cuando se embuten, se les

aplica calor a 90 grados centigrados durante unos minutos y se le realiza un enfriado



rapido. Lo importante de todas estas elaboraciones cocidas, es que la carne que se

utiliza sea de una calidad apth. Gastrondémica, 2006)

3.2.3. TIPOS DE SALCHICHA

Existen en el mundo numerosos tipos de salchiawirsel tipo de carnargleadas

entre los cuales est@Ranken, 2003)

Salchichon
Salchicha de Zaratan
Salchicha Huachana
Salchicha Copetin
Salchicha de Talouse
Salchicha de Viena
Salchicha de Barco
Salchicha Grand
Salchicha Parrillera

Salchicha de Dan

To To To o o o o o o To I

Salchicha Frankfurt

3.2.4. COMPOSICION DE LA SALCHICHA

3.2.4.1. Carne

Las emulsiones carnicas o productos carnicos escaldados se preparan con carne
fresca, no maduradatalmente y debe tener una alta capacidad fijadora y pH alto
(5,86,4). Se deben utilizar carnes de animales jévenes y magros, recién sacrificados.
Estas carnes permiten aumentar el poder emulsificante y aglutinante, ya que su
proteina se desprenden aoayor facilidad. Esto permite una mejor trabazon para un
embutido de textura consistente, no se debe utilizar caomegladas, de animales
viejos. (Pezacki, 2007)



3.2.4.2. Grasa

Debe de ser dura, con alto punto de fusién con tejido conectivo y blanco.ska gra
porcina es la mas utilizadas pos las caracteristicas que le confiere a los productos
carnicos fabricado con @éstos tejidos mas adecuados son el dorsal y el tocino
descortezado. La grasa se debe mantener refrigerada higiénicamente en cuartos frios
a wa temperatura de-Z¥ C, por un tiempo minimo, no mayor de3alias, para

evitar la acidez, el enranciamiento y el sabor a mEsde lo contrario se debe
congelar al8 °C(Pezacki, 2007)

3.2.4.3. Agua-hielo

Debe ser fabricada con agua potable, blanda, ld@eimpurezas y sustancias
extrafas, el hielo debe adicionarse en forma de escarcha o menudo para evitar el
dafio de las cuchillas del cuter y lograr una emulsion eqfblegken, 2003)

3.2.4.4. Sal comun

La sal es el Unico ingrediente indispensable. El empée®bda 33 gramos de sal por

kilogramo de mezcla, parece apropiada. La sal juega tres papeles importantes

1 Detiene la actividad de los gérmenes anaerobios y las bacterias gran negativa,

seleccionando una flabacterianaitil hal6fila ohalo tolerante

1 Lasal induce una disminucién del pH lo que lleva consigo un aumento de la
retencion en agua y del poderstdubilizacion de las proteinas bajando del
pH isoeléctrico de las proteinas (pH que permite un equilibrio de las cargas
positivas y negativas dedaroteinas). Por eso, no son interesantes las carnes
PSE (Palidas Blanda Exudativa).

1 La sal extrae las proteinas solubles (asi como actina, misiona y actomiosina)

gue afadida a un proceso de acidificacion van a formar un gel que dara
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consistencia al prodto final. Debe estar yodadimpia, seca y mantenerse

en sitio seco y fresc@Quiroga, 2007)

3.2.4.5. Aditivos

Como los nitritos, los fosfatos y antioxidantes, debe ser puros, permanecer cerrados,
en lugares frescos y secos, debidamente rotulados para estaisiones en su

manejo que puedperjudicar a los consumidoréRanken, 2003)

3.2.4.6. Harinasy féculas

Debe estar fresca, libre de hongos e insectos, su adquisicion deberia hacerse en sitios
0 supermercados con una rotacién rapida y de una marca recorfst@lntegrante

en malas condiciones puede causar defectos de sabor y de conservacion en el
producto terminad@Ranken, 2003)

3.2.4.7. Condimento

Los condimentos son sustancias obtenidas por la mezcla de especies. Con gran
variedad de productos carnicos esrges también una gran variedad de condimentos
listos para adicién directa y asi por ejemplo hay condimento para jaogsgdg
chanclo, hamburguesas, chorizo, pate, salchichas, salami, mortadela, pastel

mexicano, entre otrqRkanken, 2003)

3.3. EMPAQUES

Un envoltorio cilindrico que permite dar forma y proteccion a ciertos productos de
cartuchera crudos, cocidos o que hayan sufrido agademaduracié@ Son un
componente fundamental puesto que van a contener al resto de los ingredientes
condicionado la madaciéon del producto. Se utilizan tripas naturales de cerdos

desecadas y los calibres mas utilizados son é&188n de diametro se comercializa
11



en madejas de 90 metros, cubiertos con sal marina para su conservacion; hay que
lavarlas con agua fria, hastarénar la totalidad de las sal. Para embutir una libra de
pasta carnica se gastan entre800cm de tripas, por lo tanto se debe establecer el
namero de metros a utilizakavar he hidratar solamente la que se necesite, la tripa

sobrante se deja escursg le adiagdna bastante sal y se refrigef@alaza, 1982)

También se utiliza de celofan, que viene corrugado en forma de tubos de 25 metros,
que se colocan directamente en la boquilla de la embutidora, sin que necesiten
ningun tratamiento previo. El kdan es un material brillante, flexible que es poco

permeable, que permite una preseion agradable a la salchicfi®ezacki, 2007)

Con frecuencia la fabrica dedica especial cuidado e invierte en tripas artificiales para
sus productos. Apoyamos esaciativa por las ventajas quaieden aportar a los

productos(Suarez, 2002)

Cuando se usan tripas naturales, se ha observado serias deficiencias y no se aplica el
mismo criteriode calidadque pasa las tripas importadas, sintéticas. Independiente
mente cando se emplean tripas naturales se deben tener [o mismo criterios exigentes

de calidad, uniformidad, calibradlimpieza y acondicionamien{Suarez, 2002)

3.3.1. TIPO DE TRIPAS

En el mercado se encuentran los siguientes tipos de tripas:

1 Tripas raturales
1 Tripas sintéticas

{ Tripas artificiales

3.3.1.1. Tripas naturales

(Suérez, 2002ndica que proceden del tracto digestivo de vacunos (reses), ovinos y

porcinos
12



VENTAJAS:

A A 4 A4 -

Unidn intima entre protaas de la tripa y masa embutida
Alta permeablidad a los gases, hunyovapor
Soncomestibles

Son mascondmicas

Dan aspecto artesanal

DESVENTAJAS:

= =4 4 =2

Grandes uniformidades si no se calibra adecuadamente
Menos resistente a la roturas
Presencia de paiifss Presencia de pinchaduras o ventanas

Mal raspado de serosa extermeno presencia de venas

3.3.1.2. Recomendaciones para uso de almacenamiento para tripas naturales

A =4 A

=

Disponer de estencias para dos o tres meses

Comprar a proveedores confiables

Usar tripas bien raspadas, calibradas y limpias

Verificar la calidad a su ingreso a planta acondicionarlas en recipientes con
sal seca

Almacenar preferiblementn lugares frescos o refrigerados

Lavar antes del uso para recuperar su elasticidad

Es permitido el empleo de antibacterianos naturales, como el acido (detico
2%), (Suéarez, 02).

3.3.1.3. Tripas sintéticas

T
T

Ventajas del uso de tripas sintéticas:

Largos periodos de conservacion
13



Calibrado uniforme

Resistencia al ataque bacteriano

Resistencia a la rotura

Algunas impermeables (cero merma)

Otras permeables gases y humo

Se pueden imprim

Se pueden engrampar y usar en procesos automaticos
No toxicas

Algunas comestibles (colageno)

Algunas contractiles (se adaptan a la reduccién de la masa carnica)
Facilidad de pelad@Witting, 1981)

A A 4 4 -4 -4 -4 -4 -4 A -

3.3.1.4. Tripas artificiales

(Suarez, 2002)Para ser frenta la produccién mundial de embutidos y salchichas
son necesarias las tripas artificiales, por su alto rendimiento en el proceso de la
produccion, caracteristica para la automatizacion de los procesosjug fodavia

no se ha encontrado sistema mas efigaaconomico de envasar y conservar un

producto, como la rapida y comoda técnica de embutir en tripas artificiales.

3.3.1.4.1. Tripas artificiales de Colageno

Las tripas para embutidos curados, ahumados o cocidos: las tripas de colageno
ciertamente son las mas natles de todas las tripas artificiales y realzan la calidad

de los embutidos bien sean curados, ahumados o cocidos. Una virtud importante de
colageno, que no tienen otras tripas para embutidos artificiales es curar el embutido y
conservarlo, como si sedse tripa natural gracias a sus propiedades organolépticas,
homogeneidad, porosidad de la tripa y excelente adherencia. En efecto, su
composicién de la materias animales a asemejan por sus fibras a la tripa natural.
(Suérez, 2002)
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3.3.1.4.2. Tripas Artificiales Comestibles

(Suérez, 2002kn la actualidadse disponede dos cualidades de tripa comestible de
altima generacion para la fabricacion de salchichas y embutidos en los calibres

estrechos:

Fibra Co PLUS: esta calidad ha sido especialmente disefiada parbrieaizon de

salchicha cocida ahumadas, curadas u oreadas.

Fibra Co GRILL: es una calidad orientada a la fabricacion de productos frescos
para la produccion de salchichas destinadas a su posterior asado a la parrilla. Esta
calidad de nueva generaciortéegspecialmente disefiada para cocinar el producto
acabado directamente en la parrilla y es una novedad entre las tripas de colageno

artificiales.

3.3.1.4.3. Tripas de Poliamida para Embutidos

(Suérez, 2002).as tripas de poliamida han sido desarrolladas pareotiugcion de

productos cocidos o pasteurizados en los calibres estrechos o anchos:

1 Las tipas de poliamid&olyfibrace5
1 Tripa de poliamiddolyfiborace5 (CURVADA )
1 Tripa depolyfibracol

3.3.1.4.4. Tripas Fibrosas

Las tripas o envolturas fibrosas para endnsgj son productos de viscosidamhaina

matriz de celulosa.

3.3.1.4.5. La tripa fibrosa

Esta calidad de tripa es la mas ultima incogoayn anuestras lineade produccion

aunque la produccion es muy resistente, y esta especialmente diseflada para
15
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embutidos cocidos y curados como el salami, Pepperoni, salchichon y toda clase de

embutidos gruesos para lonchg@uéarez, 2002)

3.4. CAMARON

Los camarones, conocido con los nombres de quisquilla o esquilas, son crustaceo
decdpodos marinos o de agua dulces, perteneciente al infra orden de los Caridea, de
unos 10 a 15 centimetros de longitud, patas pequefias, bordes de las mandibulas
fibrosos, cuerp comprimidos, cola muy prolongada respecto al cuerpo, coraza poco
consistente y color grisiceo. Son relativamente faciles de encontrar en todo el
mundo, tanto en cuerpos de agua dulce como en agua. ¢8laskzao, 200Q)

Segun(Handbook, 2001pefalaque existen razones por las cuales el camardn ocupa
una posicién significativa en el mercado internacional. Una de ellas de debe a que
este pequefio crustaceo es de algin modo diferente a otros marisgos,goocarne

no tiene espinasuesos. Otra razon es popularidad, por la amplia distribucién que

tiene, ya que después de congelados pueden ser transportados facilmente a cualquier
parte del mundo, pero la verdadera causa de la fama de los camarones, especialmente
entre las amas de casa, porque estoseaedifias de los peces, su coccidn rapida y
facil, hervidos, al vapor, salteados o en microondas, los camarones estan listos para

una multitud de usos y preparados

Desde el punto de vista nutricional, los camarones constituyen un alimento
privilegiado. Irvestigaciones recientes hegwveladoque los niveles de colesterol en

un marisco, incluyendo los camarones, son significativamente mas bajo de lo que se
pensaba. Un promedio de 100g de camarones contiene aproximadamente 100mg de
colesterol; es decir, de uercio de colesterol presente en un huevo de gallina. El
valor nutricional de los camarones vadi@ acuerdaon la alimentacion, ubicacion
geogréfica, especie y edad, y el mismo es igual a cualquier otra proteina animal. En
general los camarones son gaen proteinas y bajo en calorias. Un servicio de 100g

contiene 20g de proteinas y entre 90 y 100 calorias. Los camarones poseen también
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un bajo ontenido del 10%de grasas, con un rango cercano de 0.5 a 1g por cada
100g. Sin embargo, este bajo conterigograsas, caracteristico de estos crustaceos,

se puede ser facilmente desaprovechado por los métodos de cocimientos, por
ejemplo, algunas personas los preparan fritos en aceites o salteados en mantequilla.
Las grasas de los camarones son, en su mayiilasaturadascontiene cantidades
moderadas del acido graso omegjaun componente terapéutico altamente solicitado

y encontrado del mar. Por dltimo, al igual que otros alimentos marinos, el camarén es

una buenduente de calcio y fosforgD'incao, 199).

(Arreguin, 1991) manifiestaque es importantesubrayar que el pescado y los
mariscos tienen un balance favorable como alimentos sobre otras carnes, como la de
res, cerdo y de gallina, porque su contenido en proteinas, su valor calorico, sus
vitaminasy sales minerales son superiores, ademas de su digestibilidad también es
mayor. Los peces y los mariscos tienen generalmente, los mismos elementos
nutritivos que los organismos terrestres. Como reserva de proteinas, los peces se han
considerados entre l@nimales mejor provistos, debido a que su parte comestible
contiene entre 15y 20 % de proteinas. Esta proporcion corresponde, y en ocasiones

supera a la que se encuentra en la mayoria de las carnes de los animales.terrestres

Las proteinas sarcoplasntas, no forman geles elasticos al ser calentados y si estos
no son removidos, interfieren con la habilidad de formacion de gel de las proteinas
miofibrilares (Tejada 1994)Este es uno de los motivos por lo que al almacenar
pescado desmenuzado, se realizaompleto lavado quedando como surimi, lo cual

se replicé en nuestro proceso en donde como requisito de la carne del camaron, para

ser recibida por la empresa, debe estar bien lavado.

En la gelificacibn ocurren numerosos cambios en las proteinasbritéoés
resultando la agregaciéon de éstas en una red firme y elastica. Cuando las proteinas
son solubilizadas en el calentamiento, pierden su conformacion natural comenzando
el despliegue de la molécula, donde existe una disminucién del total de los grupo
reactivos reflejandose en la aparicion en la superficie de la molécula de residuos

hidrofébicos de aminoacidos y grupos sulfhidrile8H), resultando en el despliegue
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respectivo e induciendo el incremento de interacciones hidrofébicas y enlaces
disulfuros alrededor de la molécula, lo que contribuye a quéeseinteracciones
lipofilicas. (Tejada 1994)

Los puentes de hidrogeno al parecer juegan un rol importante en la estabilizaciéon de
las uniones de agua dentro de la soluciéon proi&foa. Una granantidad de
moléculas son unidas por puentes de hidrégeno a residuos de aminoacidos polares en

la superficie molecular de las proteirfbisva, 1992)

(Tejada, 1994 Bxiste una fuerte relacion entre la cantidad de agua ligada y la

elasticidad de los gele® pescado.

Las interacciones hidrofébicas son muy importantes para la estabilidad de la pasta
emulsionada en el chorizo de camardn. Estas son formadas por el despliegue de las
proteinas y los residuos hidrofébicos de amino&cidos que emergen a lecsuderf

la molécula. Las proteinas de mamiferos y pescados sometidos a calentamiento para
la formacion de la pasta son totalmente diferentes y podrian deberse a la
termoestabilidad de las proteinas, ya que estas provienen de habitat diferentes
(KATOH et al 1984 y SHIMIZU 1985).

Por otro lado, dado el alto porcentaje de agua en la estructura del camarén, es
necesario la inclusién de proteina vegetal y poli fosfatos en la formula, ya que estos

contribuyen a la retencion de agua en el producto.

En cuantaa las grasas se realiz6 pruebas con diferentes tipos de grasas, las muestras
utilizadas en pruebas incluyeron aceites vegetgtasa de cerdo, manteca vegetal, y
manteca vegetal inodora, obteniendo los mejores resultados en cuanto a estabilidad,
sabor ypunto de fusién con la grasa vegetal inodora o neutra. Por otro lado al
incorporar en la formulacién una grasa de origen vegetal, pernptedicto entrar

en el mercado objetivo de los vegetarianos que consumen pescados.
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Uno de los mas grandes retosgpal producto es lograr grabar en el consumidor un
sabor para este tipo de chorizo, ya que el consumidor comun tiene acostumbrado su
paladar a otro tipo de sabor y sensacion cuando piensa en un embutido, al igual que
no es comparable la evaluacion seraaite un camarén entero frentecbrizo de
camaron. Dentro de la parte sensorial el producto es de caracteristica grestsa,
debido a que hay trazas de arena en el producto, deficiencia en la calidad del mismo
gue no puede ser corregida en un 100% solo en un porcentaje, para contrarrestar

estose probo con varias especias para reducir la incidencia de este problema.

3.4.1. Calidad sensorial del camaron

El camarén de acuerdo a su condicién y composicion presenta diferencias en la
calidad de sucarne ni v el sensori al . La calidad i
analizada en | a clasificaci - nicdendCannael |
c o mp o s i(@nnelln1®80)

3.4.1.1. Gelatinoso

Los camarones que caen dentro de esta clasificaoidmquellos ue presentan una

estructura carnosa floja, de apariencia gelatinosa.

Este estado se da previo y durante la etapa de desovacion, qual & camardn

luego de este periodo pierde una cantidad considerable de proteinas, grasa y
carbohidratos. Muchos canmes recuperan los macro elementos por la
alimentacién, mientras que otros no lo pueden hacer, por lo tanto el nivel de agua en
estos organismos es elevada, obteniendo como resultado cuerpos flojos y gelatinosos.
El principal problema con este estado es tfas el proceso de coccion se obtienen

pocos rendimientos en carne y gmardidade humedadConnell, 1980)
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3.4.1.2. Terroso

La condicion del camarén en estado terroso parece ser lo opuesto del estado
gelatinoso. A diferencia del estado gelatinoso en etledtrroso no se pierden los
macro elementos, este estado se ve caracterizada por la concentraciéon de &cido
lactico en el musculo del animal, el mismo que es producido en el proceso de la
glucdlisis durante el rigor mortis. Losamarones que caen en eskasificacion

exhiben una apariencia terrosa blanquecina y. S&@annell, 1980)

3.4.1.3. Condiciones alimenticias

La dieta de los camarones es un factor de terminante del sabor final que tendra la

carne del camaronConnell, 1980)

El camarén blanco ecuatoriapresenta de naturaleza un sabor du{@omero A. ,

2005 En el Ecuador tenemos efteni no @ c amar - ncanatbroenllas 6 par
piscinas deultivo se ha alimentado en las épocas de invierno de una gran cantidad de
algas, las mismas que transfiereteesabor caracteristico a choclo a la carne del
camaron.(Romero A. , 2005.)

3.4.1.4. Gaping o desmoronamiento de la carne

Esta es una condicion en la que se da la separacionde las fibras del musculo,
obteniéndose una textura partida, esto se da post proagso miortispor la
contraccion extrema de los musculos dando como resultado el desprendimiento dela
carne. Hay una serie de condiciones que

de la carne:

1. Incremento de la temperatura en el camaron recién capturaaiod@hay un
incremento rapido de la temperatura del camardn recién capturado ocurren
dos cosas: la primera que el proceso rigor mortis inicia rapidamente; y

segundo que el tejido conectivo que una los musculos con la membrana es
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sensible al incremento da temperatura, por lo que se debilita rAdpidamente

facilitando el estado gap.

2. Una manipulacion inadecuada y dura durante el rigor mortisdara como

resultado el estado gap.

3. El congelamiento del camardon puede resultar en gaping. ElI camardn
congelado antede los rigores menos susceptibéégap en comparacion con

los que han sido congelados durante y después del rigor.

4. Los camarones pequefios gap mas que los grandes.

5. La manipulacion de camaron justo después dbsdove puedeesultar en

gaping

3.4.2. DESCRIPCION ANATOMICA

De acuerddo expresado pofCastro, 200Q)el cuerpo del camarén como todos los
artropodos, esta revestido por exoesqueleto llamado caparazén. Este revestimiento
cuticular esta constituido principalmente con un componente llamado quémby

crustaceos esta pelicula esta endurecida por el carbonato de calcio

3.4.3. HABITOS ALIMENTICIOS

Son de régimen omnivoro, comen frecuentemente y de manera voraz material animal

y vegetal. Los alimentos principalmente consisten en trozos de carneaviseer

peces, pequefios moluscos y crustaceos, insectos acuaticos y larvas de insectos,
semillas, granos, pulpa de frutas. Ademas, en cautiverios aceptan alimento
balanceados para camaroén, aves y peces cuando estos alimentos no estan disponibles
se nutren dalgas, asi como de hojas y talltiernos de plantas acuaticéBarreto,

1986)
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Bajo condiciones de cultivo, cuando la cantidad de alimentacion que se les
proporciona no es suficiente y debido a su voracidad, se convierten en canibales,

esta tendenciao ha sido observa en las hemb(Bsirreto, 1986).

3.4.4. MUDA Y DESARROLLO

Al igual que todos los artrépodos, el cuerpo entero del camardén, incluyendo sus
apeéndices, esta cubierto por un caparazon fuerte y duro que impide la expansion del
cuerpo de animal.d? esta razén, la muda es un proceso necesarioagiiaf el

aumento de su tamaifi®larina, 1982)

3.4.5. CRECIMIENTO Y SUPERVIVENCIA

La tasa de crecimiento y supervivencia depende de factores tales como la densidad,
alimentacion temperatura, calidad del ggdepredacion entre otros. En general es
aceptable una tasa media de crecimiento en estos 0.17 y 0.35 g/dias el crecimiento en
estos camarones es muy heterogéneo, presentan una gran disparidad de tallas, siendo

esto mas marcados entre los madi@astro, D00).

En cuanto a la supervivencia se puede obtener en promedio 60% entre el periodo de
siembras y cosecha. En los sistemas cultivo continuo este valor es dificil de evaluar.
Los camarones cultivos en los estanques que una buena calidad de agua y alimento

adecuado tengan un desarrollo normal de juveniles a ad@ksto, 200Q)

3.4.6. COSECHA'Y PRODUCCION

La pesca debe de iniciarse en la noche o en las primeras horas de la mafana para
evitar la elevacion de la temperatura del agua; en aguaje o en quiébhn es lo

mas importante. Lo que puede determinar la cosecha es la textura del camaron. Este
debe presentar por lo menos un 90% del exoesqueleto duro, es decir que no presente

flacidez por prenuda. El producto debe lavarse con agua limpia que contgpgan
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de cloro. Posteriormente la cosecha se trata de transportar en neveras con hielo a la

planta de procesamientBarreto, 1986)

La produccion en los estanques varia por diferentes factores como: densidad de
siembra, supervivencia, crecimiento, tipoatsecha y la calidad puntual de la tierra.
Para dotener una maxima produccién es necesario sasa@elmplares mas grandes,

pues estos retardan el crecimiento de los mas pequeid®rminos generales, los

rangos de produccién normales oscilan entré 200000 kg/ha/afiMarina, 1982)

3.4.7. RELEVANCIA COMO ALIMENTOS

(Andrade, 2000)Que dentro de los crustaceos marinos, los camarones del género.
Penaeusstan entre los de mayor produccion a nivel mundial, ya sea estos obtenidos
en ambiente natural o pawltivo. A creciente demanda de estos camarones
posiblemente se debe a su alto rendimiento en carne, que esté alrededor de 65%. En
afos recientes, mientras que ehsumo de alimentos marinos se hmerémentado en

una tasa fija anual de 2% en aumeamoial del consumo de camarones ha sido casi

de 9%.

Los camarones en sus diferentes especies son criatura relativamente abundantes en
los cuerpos de agua dulce o salada en todo el mundo, lo cual los convierte en un

importante recurso pesquero y alimentigdastro, 2000Q)

Practicamente cada pais posee recetas y formas particulares para preparar y consumir
estos crustaceos. Si existe algin punto en coresique para consumirlos es
habitual que se elimine la cabeza, la coraza corporal, las aletas anteyiores

posteriores, todas ellas partes ricas en quitina y por ello indig€ststso, 200Q)

También es comuque se magullantes de consumo, pues en este grupo de especie
los intestinos son facilmente reconocibles, como una linea oscura que corre

longitudinalmente por la pagtalta del cuerpo y cola.
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3.4.8. PROPIEDADES NUTRITIVAS

(Barreto, 1986FExpresan que los camarones son fuente de proteinas de calidad, bajo
contenido en grasa y caloria, alto eolesterol y purinas elevaddSus propiedades
nutricionales sn similares a las de la mayor parte de los crustaceos y sobre todo se
asemejan a las gambas. Contiene cantidades importantes de fosforo, yodo y también
de sodio. Una de las recomendaciones para personas que siguen dietas con control de
sodio es que se gscinda de la sal de adicion en estos alimentos y combinarlos con

limén o condimentos aromaticos para conferirles un sabor mas intenso.

Entre las vitaminas que contiene los camarones destacan la B3, la B12, el acido

félico y la D presenta en cantidadesderadas.

Los datos nutricionales sobre el valor calérico, proteinas, grasas, hidratos de carbono

e indice glucémico (I. G) que posee el camaron son:

Calorias: 75 k calorias/100g
Proteinas:17.59/100g
Grasa:0.59/100g

Hidratos de carbono:0 g/100g

= =4 4 A4 -

indice gucémico (1G): 0

3.4.9. FACTORES QUE AFECTAN LA CONSERAVCION DEL CAMARON

(Niero, 2010)que la descomposicion del camaron almacenado en el hielo es el
resultado de la accion combinada de grupo de microorganismos contaminantes y de

las enzimas naturales de tejido.

Segun(Colaboradores, 200%)dicaronque la melanosis del camaron es otro efecto
nocivo de la actividad enzimética endbégena, los cambios en la poblacién microbiana
y quimica, durante el almacenamiento de los procesos responsables de las baja

calidad y sibsecuentes dafios del camarén la melanosis comunmente denominada la
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manchas negras es un defecto de color superficial causado por la polifenol oxidasa
(PFD) la cual permanece activa durante el almacenamiento congelado o refrigerado.
Esta accion ha sido ctvolada mediante el uso de agente sulfitantes, particularmente

el bisulfito de sodb.

(Colaboradores, 200Rgalizaron estudios en México que demuestran que el
camarén es afectado por bacterias como Coliformes, Pseudomanas, Moraxella
Acinetobacter, App. Eas bacterias proteoliticas, especialmente las Pseudomanas
producen malos sabores y olores en el camardn durante su alimentacion, dando por

resultado un producto inaceptabl

3.4.10.CONTROL DE CALIDAD

Ecuador mantiene un sistema de control de calidad altamesmaeocido. Ha pasado
las exigencias de la Food And Drug administracion, FD&, departamentoDe
veterinaria de la unién europea, de organizaciones de inspeccion de QAINE,
1996)

El camardon producido en ecuador esta libre de uso de antibisigeoendo
estrictamente las normas internacionales de seguridad alimenticia, garantizado un
producto sano y segurdNNEN, 1996)

El 100% de las plantas procesadoras de camardén cumplen con todas las normas
nacionales e internacionales de calidad, cé@istema HACCP (Analisis De Riesgos

y Punto Critico De Contitpy con todos los requerimientos de los compradores, con

la cwales ha logrado que el camardéouatoriam sea competitivo en los mercados

internacionales.

La industria camaronera ecuatorianagm una infraestructura con un potencial que
todavia puede ser explotado. El sector se ha propuesto llegar a todos los mercados
consumidores con productos de calid&d. el campo de la acuicultura, abre la

posibilidad de invitar a un seleccionado grupo ideersonistas nacionales y
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extranjer@ a unir fuerzas, y beneficios con los productores ecuatorianos y
conjuntamente generar productos industrializados abrir nuevos mercados para la
productos con valor agregado, brindar asisia técnica yransferir ecnologia
(Castro, 200Q)

3.4.11.MORFOLOGIA DEL CAMARON

El camaroén esta dividido basicamente en tres zdnazadas sometes:

i Cefalotorax
1 Abdomen

M1 Telson

Cefalotérax

En el somite del cefalotérax se encuentra concentrado el céfalo (cabeza) y el térax en
donde se encuentran la mayor parte de los Organos dehr@anfcorazon,
hepatopancreas, ovario, estomago). El cefalotérax concentra alrededor del 5

0 al 80% de la poblacion bacteriana del camarén, ademas concentra la mayor

proporcion de exrimas digestivagCobb, 1990)

Abdomen

En la zona del abdomen se encuentran concentradas la mayor parte de las arterias
gue se encargan de distribuir la hemolinfa por todo el cuerpo, e intestinos.

Esta es la zona que concentra la mayor parte deilssulos los que ceaisten la

parte comestible del camardn. Los intestinos contienen bacterias, material
alimenticio parcialmente digerido, enzimas digestivas y arena.

(Bryant F Cobb, 1990).
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Alrededor del abdomen se encuentra la epidermis, endonde se encuentra concentrada

la mayor cantidad de pigmento, generalmente melanastayxantina.(Cobb, 1990)

Telson

En el telson o cola se encuentra la zona final del intestino o recto.

Los peredpodos y pledpodos

Los peredpodoson el conjunto de patas articuladas que se enameatr la parte

frontal, especificamente en la zona del cefalotérax. Este conjunto de patas le sirve al
camaron para movilizarse al entrar en contacto el mismo con la tierra.

Los ple6podosambién son un conjunto de patas articuladas, a diferencia dedss o

estas se encuentran en la zona abdominal, su tamafio es menor a los pereépodos, y le

sirven al camaron para nadar.

3.6. ROMERO

El romero es un arbusto aromatico, lefioso, de hojas perennes, muy ramificadas y
ocasionalmente achaparradas y que puedmr a medir 2 metros de altura. Los
tallos jovenes estan cubiertos de borra que desaparece el crecer y tallos afiosos de
color rojizo y con la corteza resquebrajada. Las hojas pequefias y muy abundantes,
presenta forma lineal. Son opuestas, sésiles antava los bordes hacia abajo y de

un color verde oscuro, mientras que por el envés presenta un color blanquecino y
estan cubiertas de vellosidad en la zona de unién de la hoja con el tallo nacen los

ramilletes floriferos(H, 1983)

Las flores son de usdd mm de largo. Tienen la corola bilabia de una sola pieza. El
color es azul violeta pdlido, rosa o blanco, con calizverde o algo rojizo, también
bilabiado y acampanado son flores axilares, muy aromatica meliferas se localizan en
la cima de la ramas, tien dos estambres encorvados soldados a la corola y con un
pequefio diente. El fruto encerrado en el fondo del céliz, esta formado por cuatro
ndculas de 18 por 22 mm, ovoide, aplanadas, color castafio claro con una mancha

clara en la zona de insercidhl, 1983)
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3.6.1. COMPOSICION DEL ROMERO

Segun(H, 1983)los componentes y principio activos del romero son los siguientes:

Aceites esenciales (3%): dependen gran medida del tipo de cultivo y la variedad
del romero debido a la naturaleza de flm®quinicos. Principalmente compuestos
1,8 cineol alfgpineno y alcanfor (2860%) limoneno, verbenona, canfeno, barneol,

mirceno, canfor etc.

Fenoles y terpenoides(sobre todo en las flores): destaca el carnosdlciglo
carnosolico ( potente antibiético natuddl romero), acidos rosmarinico, rasmonol,
oleanolico, betulinico, cafeicajorogenico. El romero es la planta mas rica en acido

ursolico (potente hepatoprotector).

Flavonoides:diosmetina, diosmina, genkawanina, luteolina, apigenina.

Hidrato de carbono, fibra

Minerales: destaca su contenido en potasio y calcio.

Vitaminas: destaca su contenido en tiamina y niacina.

3.6.2. VARIEDADES DE ROMERO

Esta planta originaria de las zonas meglitdneas que desde tiempos remotos se
valora por su caracter ornamental no demanda grandes esfuerzos para mantenerse en
buenas condiciones: puede desarrollarse en diversos tipsgettey no requiere

importantes niveles de agu&omero, 2011)

Mas all4 de este arbusto, es importante resaltar que el término puede funcionar como
apellido (tales los casos de los futbolistas argentinos Sebéas@am i r Romneaody
Sergioi Ch i g Romero;0el actor estadouritse César Romero y el cineasta
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norteamericano George A. Romero, entre muchos otros); identificar a un plato propio
de la gastronomia dgléxico que se conoce a nivel general como Romeritos; para
hacer referencia al cuarteto musical espafiol bautizado camdrbmeros y para
distinguir a una colonia mexicana del area @eyoacan(Colonia Romero de
Terreros)(Romero, 2011)

Si s6lo centramos la atencion en las variedades de plantas que se conocen con este

nombre, entonces podnes apreciar las cualidades:

Romero amarillo (del cual puede extraerse un aceite esencial valorado por su

propiedades antifungicas).

Romero blanco (denominacion comun para las plantas Rosmarinus ifis y
Cistus Clusii).

Romero de la sangre(tal como se suele mencionar al arbusteeper Lithodora

Fruticosa).

Romero real (nombre comun que recibe la planta bautizada como Salvia

Verbenaca), por citar algunos a modo de referencia.

3.6.3. EXTRATO DE ROMERO

El romero es usado desde hace milenios como condimento y conocido por sus
propiedades terapéuticas. Las hojas en si 0 el extracto, tradicionalmente se ha usado
como aroma o conservante en los alimentos. Las propiedades antioxidantes del
extracto del romero fueron arduamente estudiadas y su eficacia fue comprobada en la
conservacion € la vida atil de los alimentos. En la industria alimenticia, el extracto

de romero es una excelente alternativa como antioxidante n@ietd, 2010)

El extracto de romero es un producto natural, seguro desde el punto de vista
alimenticio y sin limits de dosificacion, caracteristica importante para el desarrollo
de alimentos nuevos industrializados.

29



Actualmente, el extracto de romero tiene gran aceptacion en la industria de productos
carnicos como ingrediente para controlar la oxidacion de lipidos. dénlos dos
factores limitantes para utilizar el extracto de romero en otros segmentos de la
industria alimenticia era la alteracién de sabor que causaba en los alimentos. Nuevas
tecnologias en la extraccion y la estandarizacién del extracto permitequéadste

sea aplicado en cualquier segmento de la industria alineeti@aio, 2010)

Derivado de las especias son las oleorresinas que estan constituidas por aceites
esenciales, resinas organicamente solubles y otros materiales relacionados como
acidosgrasos no volétiles. La cantidad de lipidos depende de la materia prima vy el
disolvente usado en la extraccién, los componentes debe estar en la misma
proporcion que la especie original, la resina y los lipidos actian como fijadores

naturales de los compstosmasvolatiles(Farrel, 1985)

El extracto de romero se obtuvo mediante destilacion directa en el laboratorio de

Quimicade la FCZ, para esto se utilizo:

Peso del romero: 5 g.

Peso vaso precipitai con la muestra (romero): 107,4 g.
Peso vaso precipitEiony el extracto: 108,52 g.

Peso del extracto obtenido: 108j5207,4 = 1,12 g.
Distancia recorrida por el extracto: 1,8 cm.

Distancia recorrida por el patron (éter de petréleo): 1,8 cm.

N o gk~ wbdRE

Distancia recorrida por el solvente: 3,1 cm.

gramos de solido obtenido x 100

% Rendimiento =
gramos de la muestra

Distancia recorrida por el extracto

R actor de retenciom) = — - -
Yy ) Distancia recorrida por el solvente
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3.7. CUALIDADES ORGANOLEPTICAS DE LA SALCHICHA DE
CAMARON

Color
Olor
Sabor

Textura

=4 =2 =42 4 =

Apariencia geneta

4. VISUALIZACION DEL ALCANC E DEL ESTUDIO

Con la presente investigacion se plantea una alternativa para el mercado nacional y
de ser internacionainnovando en la eboracion de embutido, ademéas generar

un nuevo campo de estudio en el procesamiemduestrializacion del camarén.

5. ELABORACION DE HIPOTESIS Y DEFINICION DE
VARIABLES

5.1. HIPOTESIS

El uso del extracto de romer&®@smarinusofficinalis) incidira en las ppiedades
sensoriales y bromatoldgicas de la salchicha de camaroén tipo coctel en t&CHA.M
Chone.

5.2. VARIABLES

Variable Independiente:Xd&actode romero

Variable Dependientéropiedades sensoriales y bromatolégicas

Tipo de camaron
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TABLA 1: OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

INDICADOR
VARIABLES DEFINICION ES INDICES
Independiente %
DE ROMERO
- 0,
Concentracié Condimento que resalta el s;aborTO 0% Test de
especialmente en carnes T1=0.10% degustacior
de Romero
T2=0,20%
Dependiente
Es elconjunto de técnicas que permit Test de

Propiedades
sensoriales y
bromatolégicc

evaluar algunas propiedades de los
alimentos mediante la contribucion d
uno o mas érganos de los sentidos

Los andlisis brmatolégicos determini
la composicion cualitativa y cuantitat
de los alimentos, el significa
higiénico y toxicoldgico. Yera Celind
2009.

Los analisis Microbiolégice
determinan la composicion cualitativ
cuantitaiva de los alimentos(Vere
Celinda 2009).

Sensoriales:
Color, olor,
sabor, textura
aceptacion
general.

Bromatoldgico
: Humedad,

Grasas

Proteina,
Ceniza,
Carbohidratos

Coliforme
totales,
salmoella.

degustacion

Elaborado por. Solis, D. 2016
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6. DESARROLLO DEL DISENO DE INVESTIGACION

La presente investigacion se ejecn el laboratorio de Industrias Agropecuarias de
la Facultad de Ciencias Zootécnicas de la Universidad Técnica de Manabi, desde

septiembre de 2015 hasta marzo de 2016.

El ensayose realizd en un tiempode 3 mesedlistribuidos en la formulacion y
elaboracién de las salchichas de camaron tipo céctel, los analisis bromatologicos y

las pruebas sensoriales.

La presente investigacion es de tipo experimgraadiue se manipuld una variable
no canprobada, en condiciones rigurosamente controladas, con el fin de describir de

gué modo o por qué causa se produce una situacion o acontecimiento en particular.
Se utiliz6 un disefio experimental de bloques completamente al azar con arreglo
factorial 3x3y los resulados se analizano estadisticamente utilizando como

herramienta el programa InfoStat bajo los siguientes parametros:

TABLA 2. Representacion de los tratamientos (niskele

TRATAMIENTO FORMULACION

T0 0%
T1 0,10%
T2 0,20%

REPETICIONES 30 JUECES

Elaborado por: Solis, D. 2016

Se analizaron los pardmetros sensorialediante una escala hedonica@puntos
para cada uno de los tratamientos y cada una de las repeticiones para un total de 90

repeticiones incluyendo el cwal. El mejor tratamiento se determind mediante el
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programa estadistico SBSoluciones & Productos y Servicios Estadisticosy P

medio de un ADEVAAnNalisis de varianza).

7. DEFINICION Y SELECCION DE LA MUESTRA

ParaBello (2000)El analisis sensoriale los tratamientos en estudio se considero lo
propuesto por que sugiere tomar una muestra midend0 jueces no entrenados

estudiantes de la Cama de Industrias Agropecuarias

8. RECOLECCION DE LOS DATOS

8.1. TECNICAS

Lastécnica utilizadasson las sigientes:

M Panel sensorial.

1 Analisisdelaboratorio.

8.2. INSTRUMENTOS

1 Testde andlisissensorial comna escala heddnica dg@ntos, expuesta los
panelistas.

1 Normas de laboratorio que seran establecidas al momento de la elaboracién
del producto, comalnormaNEN 1338:2010

9. ANALISIS DE LOS DATOS

Los datos obtenidos en el panel sensorial fueron analizados estadisticamente a través

del software estadistico SB&oluciones De Productos y Servicios Estadisticos)
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10. ELABORACION DEL REPORTE DE LOS RESUL TADOS

10.1. DIAGRAMA DEL PROCESO DE ELABORACION D E SALCHICA

DE CAMARON

)
N/

Recepcion

Pelado

Lavado

Picado

Pesado

Molido

Homogenizado (adicién de
extracto de romero)

Embutido

Proporcionado y atado

Coccibn (72°c* 2 horas)

Pesado final

Almacenado

P> O-O-O-O-0O-O-O-O-O-O
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10.2. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE
SALCHICHA DE CAMARON TIPO COCTEL

Recepcion:Ingresa los camarones y los respedivtgredientes a la planta el cual
debe reunir ciertos requisitos de calidad. Y reuna las caracteristicas organolépticas
adecuadas.

Pelado: se procede a sacar la cascara de los camarones.

Lavado: Se realiza el lavado con el fin de limpiar o quitar lagunezas presentes en

el camarodn.

Picado: Se pica la grasa, con el fin de mejorar el ingreso en el molino de carne.

Pesado:Se procede a pesar la materia prima y los condimentossearaesclado

como son: ejo, sal, cebolla, proteina, almidon, etc.

Molido: Se coloca todos los ingredientes en el molino.

Homogenizado- Colocar erel cuttera materia prima, parte del hielo. Luego de un
minuto afiadir la sal curante, el polifosfato y la proteina, luego el resto de los
ingredientegunto con el extracto deomera El resto del hielo debe afiadirse poco a
poco durante el proceso

Embutido: embutir en tripas artificiales.

Proporcionado y Atado: Se amarra de la mejor manera dejando las salchichas de un

tamafo adecuado.

Coccion: debe cocinar a 72 °C por 2 hery media.

36



Pesado final: Se pesan las salchichas con la finalidad de obtener el rendimiento y

realizar los célculos de costo.

Almacenado: El producto se almacena a temperatura de refrigeracion en un lugar

aséptico.

En lo que respecta al extracto de esede romero estos son los resultados:

1,12 g x 100%
>y

04 Rendimiento =

04 Rendimiento = 22,4 %

1.8 cm
Rf (factor de retencion) =

3,1, cm

Rf (factor de retencion) = 0,58

10.3. PANEL SENSORIAL

10.3.1.COLOR

CUADRO. N° 4: ANALISIS DE VARIANZA PARA EL PARAMETRO COLOR

Fuente de SC gL CM Fcalc | nivelp F tab
Variacion
Niveles 5,96 2 2,98 | 1,36088| 0,26184 | 3,1013
Error expeimental 190,37 87 2,19
Total 196,32 89

SC= Suma de cuadradgL = grados de libertadCM = Cuadrados medio& calc= F de FisherNivel p = nivel critico de
error,Ftab = Tabla F

De acuerdo al andlisis se muestra que no existe una difesigmificativa para los

niveles catados en las encuestas, TO (0% de romero ), T1 (0,10% de romero )y T2
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(0,20% de romero) en los cuales se describen una igualdad minima, en los diferentes
niveles; por lo tanto, tiene un efecto estadisticamente no saifica nivel de
confianza del 0.05%, por lo que el uso del extracto de ronfRRosn{arinus
officinalis) no incide en la caracteristica sensorial color de la salchicha de camardn

tipo cocté.

GRAFICO 1: DIAGRAMA DE PARETO QUE INDICA LA DISPOSICION
DEL PROMEDIO DE L OS VALORES SENSORIALES DE COLOR

10.00 -
9.00
8.00 -
7.00 A
6.00 -
5.00 -
400 A
3.00 A
2.00 -

1.00 ~

0.00 ~

10.3.2. SABOR

CUADRO. N° 5: ANALISIS DE VARIANZA PARA EL PARAMETRO SABOR

Fuentes de Sc gl CM Fcalc | nivelp | Ftabl
Variacion
Niveles 6,42 2 3,21 1,11316 0,33315 3,1013
Error Experimental 250,97 87 2,88
Total 257,39 89

SC = Suma de cuadradyl = grados de libertacCM = Cuadrados medipE calc = F de FisheNivel p = nivel critico de
error,F tab = Tabla F

Al realizar la prueba del andlisis se ha detectado que no existe diferencia
significativa a nivel de probabilidad del 0.05% para los niveles estudiados A (0% de
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romero), B (0,10% de romero) y C (0,20% de romero), ya que el nivel de
concentracion de romero no incide en el sabor de la salchicha de camardén tipo

coctel.

GRAFICO 2: DIAGR AMA DE PARETO QUE INDICA LA DISPOSICION
DEL PROMEDIO DE L OS VALORES SENSORIALES DE SABOR

10.00 -
9.00 -
8.00 -
7.00 -
6.00 -
5.00 -
4.00
3.00 -
2.00 -

1.00 -

0.00 -

10.3.2TEXTURA

CUADRO. N° 6. ANALISIS DE VARIANZA PARA EL PARAMETRO TEXTURA

Fuente de SC gL CM Fcalc | nivelp | F tabl
Variacion
Niveles 1,16 2 0,58 0,28894 | 0,74977| 3,1013
Error Experimental 173,97 87 1,9996
Total 175,12 89

SC = Suma de cuadradyl = grados de libertadCM = Cuadrados medipE calc = F de FisheNivel p = nivel critico de

errorF tab = Tabla F

Mediante la realizacion de las pruebaanglisis sensorial, los resultado obtenidos

muestran que no existe diferencia significativa para los niveles en estudio A (0% de

romero), B (0.10% de romero) y C (0.20% de romero), por lo que el uso del
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extracto de romerdRosmarinus officinaljsno ircide en las propiedades sensoriales
en este caso textura de la salchicha de camarén tipo coctel, al nivel de confianza del
0,05%.

GRAFICO 3: DIAGRAMA DE PARETO QUE INDICA LA DISPOSICION
DEL PROMEDIO DE LOS VALORES SENSORIALES DE TEXTURA

10.00 -
S9.00
8.00 -
7.00
500 -
5.00 4
4.00 -
3.00 4
2.00 4

1.00 4

0.00 -+

10.3.30LOR

CUADRO. N° 7. ANALISIS DE VARIANZA PARA EL PARAMETRO OLOR

Fuente de SC gL CM F cal nivelp | F tabl
Variacion
Niveles 2,96 2 1,48 | 0,62553 0,53737 3,1013
Error Experimental 205,53 87 2,36
Total 208,49 89

SC = Suma de cuadradyl = grados de liberth CM = Cuadrados medipE calc = F de FisheNivel p = nivel critico de
error,F tab = Tabla F

Realizado el ANOVA con un nivel de probabilidad del 0,05% para el parametro
sensorial olor, se determina que no existe diferencia significativa entre &ssniv
catados en las encuesta A (0% de romero), B (0,10% de romero) y C (0,20% de
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romero), por lo que el uso del extracto de rom&uws(narinus officinaljsno incide

en el olor de la salchicha de camardn tipo coctel.

GRAFICO 4. DIAGRAMA DE PARETO QUE IN DICA LA DISPOSICION
DEL PROMEDIO DE LOS VALORES SENSORIALES DE OLOR

10.00
2.00 -
8.00 -
7.00 -
5.00 -
S5.00 -
4.00 -
3.00 -
200 -

1.00 -

10.3.4 APARIENCIA GENERAL

CUADRO. N° 8: ANALISIS DE VARIANZA PARA EL PARAMETRO
APARIENCIA GENERAL

Fuente de Variacion| SC gL CM Fcalc | nivelp | Ftabl
Niveles 2,42 2 1,21 | 1,01673  0,36604 3,1013
Error Experimental 103,63 87 1,19

Total 106,06 | 89

SC = Suma de cuadradyl = grados de libertadM = Cuadrados medipE calc = F de FisheNivel p = nivel critico de

errorF tab = Tabla F

Al realizar la prueba del andlisis se haedtado que no existe diferencia
significativa a nivel de probabilidad del 0,05% para los niveles catados en las
encuesta A (0% de romero), B (0.10% de romero) y C (0.20% de romero), por lo

que no se cumple con la hipétesis ya que el uso del extraobongeo Rosmarinus
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officinalis) no incide en las propiedades sensoriales y bromatolégicas de la salchicha

de camarodn tipo coctel.

GRAFICO 5: DIAGRAMA DE PARETO QUE INDICA LA DISPOSICION
DEL PROMEDIO DE LOS VALORES SENSORIALES DE APARIENCIA
GENERAL
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F0O0 A
5.00 -
5.00
4.00 -
3.00
200 -
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10.3.5VALORACION NUTRITIVA

Contenido de humedad

Los valores determinados para este parametdeseriberen la tabla que se enlista

a continuacion:

TABLA 3. DE VALORES

Niveles % Humedad | % Proteina %Grasa % Ceniza
A=0% 64,2 10, 28,6 1,8
B =0,10 % 69,3 10,7 27,9% 2,5
C =0,20% 70,8 9,8 27,3 2,12
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El contenido de humedad vari6 entre 64,20 % valor maximo permitido por la Norma
INEN 1 338:96 y 70,60 %; valores superiores a los establecidos por dicha norma que
est ceterminada para aae y productos carnicos, sobre todo salchichas. El analisis
de varianza mostré que sélo el nivel C = 0,20% presentd diferencias significativas
(p<0,05) con relacion a los otros niveles; debido a que el camardn es una especi

con un alto contenido de agua

En cuanto al contenido de proteinas, varié entre 9,8 % y 10,7 %, sin diferencias
significativas entre las formulaciones. Estos valores son inferiores a los establecidos
por la Norma INEN 1 338:96; para salchichas procesadas a partir de cerdo y bovino
de 11y 12%, respectivamente; cabe mencionar que sin embargo, se encuentra dentro

de los rangos de marcas como Fritenirose, Don Diego, entre otras.

De acuerdo al Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos (INEC), las necesidades
de proteinas para doinfantes ecuatorianos es de 50 g diario (INEN, 2013); es asi
que, una porcion de 100 g de las salchichas formuladas en este estudio aportarian
aproximadamente el 27% de su requerimiento proteico diaodo que se podria
considerar la inclusion de egproducto en la dieta de los infantes ecuatorianos.

En cuanto al contenido de grasa, éste varid entre 28,6 % (nivel A) y 27,3 % (nivel
C); detectandose diferencias significativas (p<0,050) entre los tres niveles. El
porcentaje de grasa de las salchiatb@samaron, disminuy6 en forma proporcional

al nivel de extracto de romero utilizado para su elaboracién. Estos resultados se
estiman convenientes con los estipulados en la Norma INEN 1 338:96 que determina
que para el valor nutricional grasa en salchiatlagalor maximo recomendado es
30%. Ademas, estos valores se correlacionan con el de las diferentes marcas que

existen en el mercado nacional

En los Ultimos afos se ha observado una tendencia hacia la formulacion de alimentos
bajos en grasas, debido a dsociacion entre su elevada ingesta y el desarrello d

enfermedades cardiovascular®er otra parte, ciertos estudios sefalan que mezclas
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de bovino, cerdo, crustdceos y pesca blanca se han utlizado con éxito en la
obtencion de productos que se carazagr por un bajo conteniden grasa y alto

valor proteico

CONCLUSIONES

1 El uso del extracto de romerBdsmarinus officinallsen la elaboracion de
salchichas de camardn tipo coctel, presentaron una buena calidad
bromatolégica, microbioldgica y aceptidiad por parte del consumidor.

1 El uso del extracto de romerdRdsmarinus officinalls como aditivo
conservante de caracter natural presenta propiedades que podrian favorecer su
utilizacién en otro tipos de alimentos carnicos para el consumo humano.

1 Todoslos niveles de extracto de romer@osmarinus officinalls fueron
aceptadas sensorialmente, resultando el nivel de 0,1% de rdResragrinus

officinalis) la de mayor aceptacion

44



PRESUPUESTO

CUADRO 2: PRESUPUESTO ESTIMADO DEL ESTUDIO

CONCEPTO VALOR (USD)
Materia prima 90,00
Analisis bromatolégico 140,00
Panel sensorial 60,00
Material de oficina 150,00
SUBTOTAL 440,00
IMPREVISTOS 5 % 22,00
TOTAL 462,00

Elaborado porSolis D. 2016
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CRONOGRAMA

TIEMPO EN COSTOS
MESES RECURSOS
ACTIVIDADES USDh
2 13 |4 |5 |6 | HUMANOS | MATERIALES | OTROS
Planteamiento del X
problema
Elaboracion del marc X
tedrico
Recoleccion d la X X
informacion
Procesamiento de X X X
datos
Analisis de resultado X X X
Redacciéon de andlisig X X
final.
Aprobacion y X
sustentacion del
informe final
$ 462,00
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ANEXOS

ANEXO 1. TEST DE ANALISIS SENSORIAL

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANAB[
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS
CARRERA DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS

TEST DE ANALISIS SENSORIAL

NOMBRE: FECHA:
PRODUCTO: Salchicha

Estamos desarrollando una producto embutido evaluar la aceptabilidad ded, npism ellos
solicitamos su colaboracién sincera y ética para establecer la mejor formulacion y proseguir con el
andlisis y organolépticqGRACIAS POR SU AYUDA!

TIPO: Valoracion METODO: Escala hedoénica

CARACTERISTICA ESCALA

MUESTRAS ORGANOLEPTICAS

9876|514 |13|2]|1

COLOR

SABOR

TEXTURA

A MUESTRA 1 OLOR

APARIENCIA GENERAL

COLOR

SABOR

O MUESTRA 2 TEXTURA

OLOR

APARIENCIA GENERAL

COLOR

SABOR

O MUESTRA 3 TEXTURA

OLOR

APARIENCIA GENERAL

EQUIVALENCIA DE LA ESCALA: 9 Extremadamente agradable; 8 muy agradable
moderadamente agradable; 6 ligeramente agradable; 5 ni agradable ni desagradable; 4 ligeramente
desagradable; 3 moderadamente desagradable; 2 muy desagradable y 1 extremadamente desagradable.
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ANEXO 2. TIPOS DE CAMARON USADOS EN LA ELABORACION DE
SALCHI CHAS

MEDIDA DE LOS CAMARONES

EXTRA JUMBO
16/20

COLOSSAL
13/15

EXTRA LARGE
26/30

SUPER COLOSSAL
U-12 (under 12)

MEDIUM
41/50

IXTRA COLOSSAL
U-10 (under 10)

EXTRASMALL
61/70
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ANEXO 3: ELABORACION DE LOS TRATAMIENTOS EN ESTUDIO EN
LABORATORIO

PIDADO DE LA MATERIA PRIMA PESADO DE ADITIVOS

AMARADO PRODUCTO FINAL




ANEXO 4. EXTRACION DE ROMERO POR ARRASTRE DE VAPOR EN
EL LABORATORIO

MATERIA PRIMA ADICION DEL ROMERO

TOMA DE TEMPE RATURA INICIO DE DESTILACION

FINALIZACION DE DESTILACION PRODUCTO FINAL DEL
EXTRACTO
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ANEXO 5. APLICACION DE TEST DE ANALISIS SENSORIAL A LOS
JUECES

PRUEBA DE TEST DE DEGUSTACION 1 PRUEBA DE TEST DE DEGUSTACION 2

f i,'

ri
1

i

PRUEBA DE TEST DE DEGUSTACION 3 PRUEBA DE TEST DE
DEGUSTACION 4
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ANEXO 6. MEDIDAS DESCRIPTIVAS DE LOS ANALISIS REALIZADOS A
NIVE L DE PARAMETRO SENSORIAL

Parametro Nivel N X Var S CVv
0 30 7,43 3,56 1,89 0,25
Color 0,1 30 7,90 0,99 0,99 0,13
0,2 30 7,300 2,01 1,42 0,19
0 30 7,200 3,89 1,97 0,27
Sabor 0,1 30 7,777 191 1,38 0,18
0,2 30 7,200 2,86/ 1,69 0,23
0 30 7,10, 2,99 1,73 0,24
Textura 0,1 30 7,300 1,94 1,39 0,19
0,2 30 7,37 1,07 1,03 0,14
0 30 7,27, 3,72] 1,93 0,27
Olor 0,1 30 7,57 1,777 1,33 0,18
0,2 30 7,700 1,60 1,26 0,16
Apariencia 0 30 7,700 1,11 1,05 0,14
general 0,1 30 793 1,17 1,08 0,14
0,2 30 7,53 1,29 1,14 0,15
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ANEXO 7. ANALISIS BROMATOLOGICAS DE HUMEDAD, GRASA,
PROTEINA, CENIZA Y CARBOHIDRATO Y DE MICROBIOLOGICAS EN
COLIFORMES TOTALES Y SALMONELLA DEL MEJOR TRATAMIENTO
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