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RESUMEN

Este proyecto de graduacion se basé en el aprovechamiento del camarén
pomada con el desarrollo de un paté con sabor ahumado, teniendo en cuenta
el hecho de no ser una especie acuicola de exportacion y dando asi al
mercado actual una nueva opcion, de esta manera se realizd6 un producto de

tipo gourmet.

El producto se trabajé a partir de una férmula base establecida
experimentalmente cumpliendo con los requerimientos que indica la norma,
para lo cual se escogio cinco formulas diferentes variando la cantidad de
masa de los ingrediente que aportan mayor porcentaje de proteina, grasa y
humedad, las formulas fueron evaluadas sensorialmente por un panel

entrenado.

Se realizaron pruebas de evaluacion sensorial a partir de la preseleccion y
seleccién de un panel de catadores que fueron entrenados, para la cual se
realizaron pruebas de niveles de umbral, ya que esto fue decisivo para la

seleccién correcta de los atributos de textura y sabor.

Se realizdé un disefio de experimento con los 10 catadores seleccionados
anteriormente con el entrenamiento, para lo cual se elaboraron doce

combinaciones tres férmulas con diferente textura y cuatro diferentes



concentraciones de humo liquido (%0.3 , %0.5, %0.7, %0.9), para asi elegir

las dos férmulas que seran evaluadas por el panel de consumidor.

Finalmente se realizd un panel de consumidores en el cual por preferencia
se escogio que la formula 1215 con (49g de camardn, 14.81g de aceite
vegetal, 2.75g de aislado de soya, 6.94g de hielo y 0.5 % humo liquido),
resultando dicha férmula como la ideal para la elaboracion del paté de

camardn con sabor ahumado.
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INTRODUCCION

El camardon permanece como unos de los mariscos mas consumidos en el
mercador local y mundial, siendo el Ecuador el cuarto pais exportador de
camaron en el mundo teniendo una participacion a nivel mundial de 322

millones de libras exportadas en la actualidad.

Existen distintos hébitats del camaron como lo son: estanques de cultivo y
natural. Entre las diversas especies que crecen en estos estanques naturales
esta el camardén pomada, esta especie es una de las de mayor rechazo en la
industria camaronera ecuatoriana. Por esta razon se escogio a esta variedad
como materia prima para elaborar un paté con sabor ahumado con

caracteristicas organolépticas finales tipicas de un paté.

Este proyecto tuvo como objetivo darle una opcion a un subproducto a esta
importante industria por medio del aprovechamiento del camarén pomada,

creando una nueva opcion para los consumidores.



En base a las pruebas experimentales se determind la formula base para el
desarrollo del paté considerando caracteristicas como textura y sabor, las
cuales fueron evaluadas por catadores entrenados, los mismos que fueron
estudiados bajo un disefio de experimentos para determinar la mejor

combinacion de textura y sabor.

Finalmente, para determinar la preferencia de combinaciones de formulas

entre los consumidores, fue sometido a una evaluacion sensorial.



CAPITULO 1

1. GENERALIDADES

1.1Camaron
El camardn es un artropodo perteneciente a la clase de los crustaceos,
de familia Penaeidae del género Penaeus. Es tal vez, uno de los
crustaceos marinos mas abundantes en las charcas de marea, viven en
charcas intermareales y en aguas poco profundas cercanas a la costa; se
alimenta basicamente de pequefios animales vivos o muertos, de algas y

de todo tipo de restos.[24]

Este crustaceo es uno de los animales de la zona intermareal mejor
adaptado a todo tipo de cambios en su habitat, soporta alteraciones

drasticas tanto en la salinidad como con la temperatura o en la



proporcion de compuestos nitrogenados (amoniaco, nitritos, nitratos),
siendo la disminucion en el nivel de oxigeno uno de los pocos factores

por los que se ve fuertemente afectado. [24]

Los camarones de granja son conocidos también como "cultivados” o de
acuacultura. El camardn puede originarse de la actividad pesquera o de
la acuacultura. ElI camardn de acuacultura o "de granja" crece en un
ambiente controlado. Los huevos o larvas de éste ultimo se extraen de
un ambiente natural o de criaderos. EI camaron es posteriormente
criado hasta alcanzar su madurez o talla comercial, en estanques poco

profundos. [24]

1.1.1Tipos de Especies
Existen varios tipos de camaron siendo el Penaeus Vannamei y la
Penaeus Stylirostris, los mas conocidos y por ende los mas aptos
para el cultivo; son también conocidos como camarones blancos.

[23]

En el Ecuador existen otras variedades entre las que se puede

citar las que se detallan en la (Tabla 1). [23]



TABLA 1

TIPOS DE ESPECIES DE CAMARON

Denominacion

Especie

Descripcidén

Camarén Blanco

Penaeus QOccidentalis

Mide de 25 a 50 mm de
longitud, color blanco

Penaeus Vannamei

Mide de 25 a 50 mm,
dorados y con manchas
rojizas

Penaeus Stylirostris

Mide de 25 a 40 mm, con
pigmentos azules

Camarén Rojo

Penaeus Brevirostris

Son pequefios, casi
carecen de color

Camardn Café

Penaeus
Californiensis

Mide de 25 a 40 mm, sin
color definida

Camarén Tigre o

Trachypeneus Byrdi

Con barras de color rojizo
claro

Trachypeneus Faoea

De color azulado o

Pomada o Titi

Cebra purpura
Trachypeneus Simils |Motienen colores
Pacificus definidos ¥ miden 30 mm
Camarén Protrach};pene Miden de 15 a 25mm
Precipua

Xiphoneus Riveti

Miden de 15 a 25 mm

1.1.2 Procedencia

El producto llega a la planta, adquiriéndolo
proveedores, EI mismo que llega con un grado Optimo de frescura,

a temperaturas de 5°C+/-2°C, luego la calidad del producto es

Fuente: Novapesca S.A.

revisada en funcion del color, textura, sabor y olor. [9]

de diferentes
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El camardn procesado, no debe llevar adicion de antibidticos como
el cloranfenicol. Ademas del control de residuos de pesticidas que

es negativo en la recepcion de los camarones. [9]

La planta estad disefiada para procesar camaron congelado en
bloque e IQF con cabeza, cola y Valor Agregado como P&D, PUD.
Se maneja una cadena de frio desde el momento de llegada a la
planta, durante su procesamiento, hasta que se congela a -18° C y
esta a su vez esta lista para su despacho y distribucion en el

mercado consumidor. [9]

Conservacioén y Estabilidad

Durante su ciclo de vida, los camarones estan sujetos siempre a
las condiciones ambientales. La temperatura es el factor ambiental
mas importante en la vida de cualquier crustaceo, los ajustes
bioguimicos o fisiolégicos que ocurran en cualquier adaptacion,
dependerdn de las reacciones metabdlicas del animal que
involucren las enzimas dependientes totalmente de este factor

para su desarrollo. [9]



Cuando el camardon es suministrado a la planta, debe ser
perfectamente inspeccionado por el laboratorio de control de
calidad para tener la seguridad de las condiciones de frescura, libre

de contaminacion, olores y sabores extrafos. [9]

La estabilidad nos indica que el tiempo es critico desde la muerte
del camardn, hasta que se coloca a temperatura de congelacion.
Inmediatamente después de sacrificado, las enzimas autoliticas y
bacterianas empiezan a descomponer las proteinas, lipidos y
carbohidratos. Es imperativo que el camarén se lave muy bien para
eliminar tantas bacterias como sea posible y reducir la temperatura

muy por debajo de su ambiente natural. [9]

1.2 Analisis de la materia prima y métodos
La materia prima ingresa al laboratorio de calidad, se le realiza los

siguientes analisis:

o Andlisis Fisicos.
o Analisis Quimicos.

o Andlisis Organolépticos.



Andlisis Fisicos

Este andlisis consiste en la separacién de los defectos del producto
usando el método de la observacion, para su posterior pesado y calculo

de los valores de los defectos expresados en porcentaje. [9]

Se determina el calibre de los camarones usando la balanza con
unidades en kilogramos para conocer los gramos promedio del lote y la

talla promedio del mismo (Tabla 2). [9]

TABLA 2
TALLAS DE CAMARONES ENTERO

TALLAS | CONTEOS X kg
20/30 55-56
30/40 75-96
40/50 95-96
50/60 115-116
60/70 135-136
70/90 155-156

80/100 180-181

1101130 | 215-216-217

Fuente: Novapesca S.A.



Andlisis Quimicos

Se realiza el analisis para determinacion de residual de

metabisulfito de sodio en base a dos metodologias:

o Método lodométrico o por maceracion en frio.

o Método Kjeldahl o por destilacién con &cido sulfurico.

El propdsito es garantizar que el camardn con cabeza esté
dentro del rango permitido de sulfitos (Tabla 3), los que no se
encuentren dentro del rango de aceptacion pasan al area de

descabezado y continua el proceso como cola de camarén. [9]

TABLA 3

RANGOS DE ACEPTACION DE METABISULFITO DE SODIO

RANGOS DE ACEPTACION
Maximo (PPMS02)
Camaron | entero 150
Camaron | entero cocido a0
Camardn cola 30

Fuente: Método Monier William modificado AOAC.Cap.47.3.43 - Edicion 21/2400
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Anélisis Organolépticos

Este analisis consiste en calentar el producto hasta que alcance en su
interior una temperatura de 65 °C a 70 °C. Introducir el producto en un

recipiente apropiado para la coccion por microondas. [9]

Se determina las caracteristicas del producto que han de evaluarse, asi
como los criterios para aceptar o rechazar los productos o para
clasificarlos. En el cual se indicaron los atributos y criterios sensoriales
gue pueden aplicarse. Los evaluadores deben prestar atencion especial

a las caracteristicas del producto cocido. [9]

Evaluacion de Muestras Cocidas

El evaluador observard el aspecto del producto y tomard nota de
cualquier caracteristica que no sea habitual. Comprobara el olor y
tomara nota de su naturaleza e intensidad, y por ultimo los evaluadores

probaran las muestras cocidas para la deteccién de algin compuesto.

[9]

Estas piezas seran valoradas por su coloracion en escalas que van

desde el Al hasta A4, y sabores que se catalogan desde el



11

caracteristico a camaron hasta los sabores no caracteristicos (tierra,
choclo, palo, gallinaza). El olor sera percibido al momento de terminar la

coccion del producto. [9]

FIGURA 1.1 CARTILLA DE COLORACION DE CAMARONES

CRUDOS Y COCIDOS

Fuente: Novapesca S.A.

1.2.1 Camar6n Pomada

El camardon pomada o “Titi” alcanza un tamafio entre 15 a 25 mm,
cuyo nombre cientifico es “Protrachypene precipua”, esta especie de
crustaceo presenta una actividad reproductiva todo el afo; sin

embargo, es un crustaceos del orden de los decapodos. Viven tanto
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en aguas dulces como saladas, asi como en regiones templadas y
tropicales o frias y gélidas. Habita en aguas poco profundas, cerca
del fondo, donde se alimenta de plantas y pequefios animales.
Ciertas especies son pelagicas y viven en aguas abiertas, a veces a

profundidades de hasta 9 kilémetros. [21]

Suelen ser transparentes, de color verde o castafio con un olor a
marisco muy alto. Tienen el abdomen grueso y musculoso, el cual
contraen de forma brusca cuando realizan sus rapidos

desplazamientos de huida hacia atras. [21]

FIGURA 1.2 CAMARON POMADA
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1.3 Normativa de Productos Cocido

1.4

En este proyecto se tomara como referencia la norma NTE INEN
1337:96 de Carne y Productos Carnicos. Paté Cocido. Requisitos

(Anexo 1).

Esta norma establece los requerimientos que debe cumplir un paté
cocido en sus diferentes presentaciones y con distintos tipos de carnes
comestibles emulsionadas; ahumado o no. Para lo cual el producto debe
constar con las caracteristicas organolépticas de color, olor y sabor

propio.

Los aditivos permitidos en la elaboracion del producto deben cumplir con
las especificaciones establecidas de la normativa. Ademas esté indica
los limites maximos y minimo en los parametros bromatolégicos y

microbiolégicos.

Clases de Aditivos Utilizados
Se clasifica a los aditivos y conservantes en 5 grupos: sustancias de

accion antimicrobiana, sustancias antioxidantes, sustancias
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emulsionantes, sustancias aromatizantes y sustancias gelificantes o

ligantes. [16]

En la elaboracion del producto se usaran los siguientes aditivos:

a)

b)

Los aromatizantes, se utilizan para alterar o mejorar el sabor
de productos naturales como la carne o las verduras, o para
proporcionar sabor a los productos que no tienen el deseado.

[22]

Los estabilizantes, impiden la separacion de las emulsiones,
espumas y suspensiones en sus componentes individuales
al aumentar la viscosidad de la mezcla, permiten mezclas de
ingredientes que en condiciones naturales son imposibles,
como el agua y el aceite, responsables de dar y mantener

una textura determinada en alimentos. [4]

Los gelificantes, espesan y estabilizan los alimentos liquidos,
dandoles asi textura. Aunque cumplen un propésito muy

similar al de los espesantes, los agentes gelificantes, son



d)

15

capaces de formar geles. En general, los agentes
gelificantes son proteinas o carbohidratos que, al disolverse
en alimentos liquidos, luego toma una apariencia solida
pero que sin embargo estd compuesto en su mayoria por

liquido. [4]

Los emulsificantes, es un tensioactivo que tiene la propiedad
de ser soluble en el agua y ser soluble en aceite. Con esta
propiedad se consigue que un aceite se divida finamente en
el agua produciendo la llamada emulsion. Una emulsion es
una mezcla intima de dos liquidos inmiscibles (como el
aceite y el agua) en la cual uno de los liquidos se encuentra

disperso en el otro en forma de gotas finas. [4]

Los conservantes, previenen posibles dafios debidos a la
acciéon de agentes quimicos (oxidacion), fisicos (temperatura
y luz) o biolégicos (microorganismos). La funcion principal de
la conservacion es retrasar el deterioro de los alimentos y
prevenir alteraciones de su sabor o, en algunos casos, de su

aspecto. [4]
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f) Los potenciadores del sabor, estas sustancias practicamente
no tienen "sabor propio”, son utilizados para resaltar ciertos
sabores caracteristicos de los alimentos o de otros aditivos
alimentarios. Estos reducen la cantidad de saborizante a

afiadir y hacen que el alimento sea mas apetitoso. [22]

1.4.1 Aroma - Propiedades

o Ofrece un aroma sobre el alimento

o Mejora la estabilidad de almacenamiento

o Aumenta la vida util de los alimentos perecederos, asegurando
Su supervivencia.

o Proporciona al producto sabor y olor caracteristico debido a la
reduccion del contenido de humedad, la accién conservadora y
antioxidante.

o Posee propiedades bactericidas y antioxidantes.

1.4.2 Estabilizante — Propiedades

o Tienen alta viscosidad incluso forman un gel



17

Mejora la incorporacion de aire y la distribucion de las células
de aire

Mejora el cuerpo y textura

Mejora la estabilidad durante el almacenamiento

Mejora las propiedades de fusion y derretido

inhiben reacciones quimicas que provocan cambios en la

naturaleza de los alimentos.

1.4.3 Gelificante — Propiedades

Las propiedades particulares de los gelificantes estan

especialmente unidas a las interacciones privilegiadas que estas

macromoléculas establecen con el agua. [4]

O

Modifica la textura de los alimentos.

Estabiliza los componentes para formar geles.

Inhibe la cristalizacion en los productos de panaderia.
Forman una pasta espesa.

El agua produce un aumento muy grande de la viscosidad.
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1.50bjetivos

1.5.1 Objetivos Generales
Aprovechar el camaron pomada no utilizado en la industria
camaronera para exportar por su reducido tamafo considerado
como un subproducto convirtiéndolo en un nuevo producto en la
presentacion de un “paté con la adicion de sabor ahumado” para el
mercado nacional y de exportacion dando una nueva opcion para

un segmento de consumidores.

1.5.2 Objetivos Especificos

o Seleccionar y entrenar a un grupo de personas con la sensibilidad,
exactitud y reproductibilidad necesarias para conformar el panel

sensorial, que analizara las diferentes combinaciones de férmulas.

o Seleccionar un panel entrenado para la degustacion de diferentes

formulaciones.
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o Evaluar el efecto de diferentes porcentajes de ingredientes que
influyan en la textura del paté, mediante la aplicacion de una

prueba de comparaciones multiples.

o Desarrollar un disefio de experimento para obtener una férmula
para el paté de camardn, basandose en la textura y sabor

ahumado del producto.

o Obtener mediante la evaluacion del panel de consumidor con

pruebas de grado de satisfaccidn, la formula de mayor agrado.

1.6Justificacion del Proyecto

Actualmente, la tendencia de los consumidores a buscar alternativas de
nuevas presentaciones en los alimentos, como es lo presentado en este
proyecto el mismo que utilizé6 un subproducto del camardén no apto para

la exportacion, que es el camarén pomada.
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Esto ha llevado a los productores de camaron, a desarrollar nuevos
productos dirigidos a un nuevo segmento de mercado consumidor.
Debido al poco consumo y poco valor monetario del camarén pomada al
transformarlo en un paté y adicionarle un sabor a ahumado se tiene un
producto gourmet. Por tal motivo, se desarroll6 una férmula y un
proceso de fabricacidn y se entrendé un panel de catadores para la

presentacion de este producto en el mercado nacional y de exportacion.

Por lo que la aplicacion de este proyecto de graduacion se basa en el

aprovechamiento del “camardon pomada” para un mercado definido.



CAPITULO 2

2. PRUEBAS EXPERIMENTALES

2.1. Caracterizacion de la Materia Prima Camardén Pomada
Los camarones son ricos en proteinas y vitaminas como la tiamina (B1),
riboflavina (B2), niacina (B3), piridoxina (B6), cobalamina (B12) y acido
pantoténico (B5) y vitamina D. Ademas puede considerarse un tipo de
marisco muy completo por ser uno de los mas apreciados al tener una
carne exquisita y llena de nutrientes. Se caracteriza por su gran

cantidad de minerales (calcio, hierro, zinc, cobre, fldor y fosforo). [19]



22

Las grasas de los camarones son, en su mayoria poliinsaturadas,
contienen cantidades moderadas del acido graso Omega-3, un
componente terapéutico altamente solicitado y encontrado casi
exclusivamente en los alimentos del mar.También contiene niveles
medios/elevados de colesterol, y entre otros componentes encontramos

Carotenos, Beta carotenos y buenos valores de antioxidantes. [19]

2.1.1 Parametros Fisico-Quimicos, Nutricionales y Microbiol6gicos

TABLA 4
PARAMETROS FiSICO - QUIMICO
LIMITE (%)

CARACTERISTICAS MIM MAX
HUMEDAD 72 kil
CEMIZA 3 5
PROTEIMA 20 28
GRASAS 3 5

Fuente: Novapesca S.A.



TABLA 5

PARAMETROS NUTRICIONALES

CARACTERISTICAS UNIDADE § LIMITES
ENERGIA Keal 121
CARBOHIDRATOS g 42
S0DIO mg 150
POTASIO mg 293
CALCIO mg 17
FOSFORD mg 240
HIERRD mg 25
RETINOL mg 17
RIBOFLABINA (VIT B2) mg 0,03
TIAMINA (VIT B1) mg 0,01
COBALAMINA (VIT B12) mcg 1

Fuente: http://nutriguia.com

TABLA 6

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

CARACTERISTICAS LIMITE METODO DE ENSAYO
n C m M
Aegrobios meséfilos ufc/g 5 3 1,0x10° | 1,0x107 COVENIN 902
Escherichia coli NMP/g 5 3 11 500 COVENIN 1104

Fuente: Norma Venezolana — Camarones (COVENIN — 453-93)

23
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Donde:

n= NUmero de muestras de lote.
c= Numero de muestras defectuosas.
m= Limite minimo.

M= Limite maximo.

2. 2 Desarrollo de Férmulas para el Paté de Camaron
El desarrollo de la férmula base se realiz6 a partir de pruebas a nivel
experimental que tienen como objetivo determinar las caracteristicas de
la mezcla y a su vez cumpliendo los requerimientos de la norma para la
elaboracion del paté de camardn, las mismas que se desarrollaron sin la

adicién del humo liquido.

Se analizaron las diferentes pruebas que se detallan a continuacion:



25

TABLA 7

FORMULACION PRUEBA #1

INGREDIENTES Y ADITIVOS g %
Camaron 38 47,4
Margarina 25 31,2

Hielo 5,5 6,9

Harina de Trigo 4.4 5,5
Tripolifosfato de Sodio 3 3,7
Goma Xanthan 1,3 1,6

Sal 1 1,2
Glutamato Monosddico 0,96 1,2
Especias 0,9 1,1

Nitrito 0,13 0,2

Total 80,2 100

Elaborado por: Viviana Velastegui Acufa - Lourdes Villagran Bastidas, 2011

o En esta prueba (Tabla 7) se utiliz6 una grasa semi-viscosa de
origen vegetal, presentd una consistencia muy compacta en
conjunto con el resto de ingredientes, y al mismo tiempo perdio el

sabor caracteristico del camaron.

o Al finalizar este ensayo se concluyo que para la siguiente prueba
se debera usar un agente fijador de agua como es el aislado de

soya, para mejorar la consistencia e incrementar su valor
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proteico; en cuanto a la grasa se va a proceder a cambiarla por
grasa liquida de origen vegetal, debido a que la margarina
imparte sabor no deseado al producto.

TABLA 8

FORMULACION PRUEBA #2

INGREDIENTES Y ADITIVOS g %
Camaran 40 20,2
Aceite Vegetal 215 27 0
Hielo 9,5 5.9

Aislado de Soya 3,5 44
Harina de Trigo 2.0 3.1
Tripolifosfato de Sodio 2.4 3.0
Goma Xanthan 1.3 16

Sal 1 1.3
Glutamato Monosadico 0,96 1.2
Especias 09 1,1

Nitrito 013 0,2

Total 79,7 100

Elaborado por: Viviana Velastegui Acufia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011

o En esta prueba (Tabla 8) se utilizd grasa liquida de origen
vegetal (aceite de maiz) por la grasa semi-viscosa junto con el

aislado de soya para mejorar la consistencia de la masa.
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o En esta prueba se mejor6 la consistencia del producto pero la
masa tuvo una apariencia muy grasa y el camarén perdio su

sabor caracteristico.

o Para mejorar la apariencia del paté en la siguiente prueba se
debera disminuir la cantidad de grasa liquida y aumentar la
cantidad de camaron, debido que el producto final pierde el
sabor caracteristico del camaron.

TABLA 9

FORMULACION PRUEBA #3

INGREDIENTES Y ADITIVOS g %
Camaron a0 62,8
Aceite Vegetal 12 131
Hielo 2,9 6,9

Alslado de Soya 3,5 44
Harina de Trigo 2.3 29
Tripolifosfato de Sodio 2 2.0
Goma Xanthan 1.3 1.6

Sal 1 13
Glutamato Monosodico 0,96 1,2
Especias 0.9 1.1

Nitrito 013 02

Total 79,6 100

Elaborado por: Viviana Velastegui Acufia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011
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o En esta prueba (Tabla 9) se incrementd la cantidad de camarén
para conservar el sabor caracteristico del mismo y se redujo la

cantidad de aceite vegetal, para mejorar su apariencia grasa.

Al conocer el problema presentado con la disminucion excesiva
de la grasa su consistencia se presentd muy compacta debido a

la union de la harina de trigo con el aislado de soya.

o Para la proxima prueba se reduciré la cantidad de harina de trigo,
goma xanthan vy tripolifosfato de sodio por lo que estos

ingredientes le dan compactibilidad a la masa.

TABLA 10
FORMULA BASE
INGREDIENTES Y ADITIVOS g %
Camaron 50 62,6
Aceite Vegetal 15 18,8
Hielo 5,5 6,9
Aislado de Soya 3 3,8
Tripolifosfato de Sodio 15 1,9
Harina de Trigo 1 1,3
Sal 1 1,3
Glutamato Monosédico 0,96 1,2
Goma Xanthan 0,9 1,1
Especias 0,9 11
Nitrito 0,13 0,2
Total 79,9 100

Elaborado por: Viviana Velastegui Acufia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011
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o Luego de realizar los cambios antes mencionados en las pruebas
experimentales se obtuvo la formula base con las caracteristicas

sensoriales de un paté (Tabla 10).

Ingredientes Usados en la Elaboracion de Paté de Camarén

TABLA 11

INGREDIENTES UTILIZADOS EN EL PATE DE CAMARON

Ingredientes Funcién Propiedades en el Paté

Aceite de Maiz Emulsionante Permite el mezclado

Incrementa el contenido
Aislado de Sova | Agente fijador de agua protéico
Mejora la consistencia

Harina de Trigo Aglutinante Ayuda a compactar la masa
Sal Conservante -Condimento Proporciona sabor
Realza el gusto
Ajo Condimento Sazonar al alimento

Acentuadores del sabor

Elaborado por: Viviana Velastegui Acufia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011
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2.2.1 Caracterizacion de los Aditivos

Los aditivos alimenticios son cualquier sustancia o mezcla de
sustancias que directa o0 indirectamente modifican las
caracteristicas fisicas, quimicas o biolégicas de un alimento, a
continuacion se muestran se muestran las tablas de los aditivos

con sus respectivas caracterizaciones. [16]
2.2.1.1 Sabor Ahumado

TABLA 12

HUMO LIiQUIDO

Aditivo Funcién Caracteristicas en el Paté
Concentraciones de 0.2 -
0.9% producen
caracteristicas deseadas de
sabor,color y aroma
Saborizante | Temperatura del paté antes
del proceso de ahumado <
60°C
Estabilidad en el
almacenamiento

Humo
Liquido

Elaborado por: Viviana Velastegui Acuia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011



2.2.1.2 Gelificante

TABLA 13

GOMA XANTHAN

Aditivo

Funcién

Caracteristicas en el Paté

Goma Xanthan | Gelificante

% de viscosidad = 1200 cps,
modifica la textura.

Otorga apariencia
homogénea

Evita la salida de grasas

Elaborado por: Viviana Velastegui Acuia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011

2.2.1.3 Estabilizante

TABLA 14

TRIPOLIFOSFATO DE SODIO

Aditivo

Funcién

Caracteristicas en el Paté

Tripolifosfato
de Sodio

% de insolubilidad en agua <
0.05,aumente la captacion de
humedad

Estabilizante

La alcalinidad emulisifica las
grasas

pH 9.5 - 10.0 mantienen el
color y sabor del paté

Elaborado por: Viviana Velastegui Acuia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011

31
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2.3 Obtencién del Paté de Camardén

Formula Base.- Se obtuvo mediante diversas pruebas a nivel
experimental, cumpliendo con los requisitos indicados en la norma NTE
INEN 1337:96 de Carne y Productos Carnicos. Paté Cocido. Requisitos
(Anexo 1) en el cual indica los niveles minimos y maximos de proteina,
grasa y humedad que debe tener el paté (Tabla 15), recalcando que al
producto no se le ha adicionado las diferentes concentraciones de humo

liquido lo cual ser& descrito posteriormente.

TABLA 15

REQUISITOS PARA LA FORMULA BASE

Ingredientes Masa(g) | % Proteina | % Grasa | % Humedad
Camaron 50 21% 4% 72%
Aceite Vegetal 15 1% 98% 1%
Aislado de Soya 3 91% 1% 8%
Hielo 5,5 100%
Tripolifosfato 1.5
Harina de trigo 1 Proteina Grasa | Humedad
Sal 1 13.4 16,7 419
Glutamato 0,96 12 - - Limite Minimo
Goma Xanthan 0.9 - 30 65 Limite Maximo
Especies 0.9
Nitrito 0,13
Total 79,9

Elaborado por: Viviana Velastegui Acufia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011
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Diferentes Formulaciones de Textura del Paté

Para obtener las diferentes formulaciones del paté se realizaron
diferentes combinaciones modificando la masa de cada uno de los
ingredientes (Tabla 16), de tal forma que cumplan con los niveles

minimos y maximos de proteina, grasa y humedad que debe cumplir el

paté.
TABLA 16
DIFERENTES FORMULACIONES Y REQUISITOS
Cdédigo de | Camardn Aceite Aislado de Hielo (g)
Muestras (9) Vegetal (g) Soya (g)
449 49 16 2,78 5,72
793 49 16 2,5 6
121 49 14,81 2,75 6,94
326 47,08 16,18 3,24 7
542 48 15,5 3 7
Codigo de Proteina Grasa Humedad
Muestras
449 13,0 17,7 41,4
793 12,7 17,7 41,6
121 12,9 16,5 42,6
326 13,0 17,8 41,3
542 13,0 17,1 42,0
Limite Minimo 12 - -
Limite Maximo - 30 65

Elaborado por: Viviana Velastegui Acuia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011
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2.3.1 Formula de Ahumado para Paté de Camaron
Se consideran cuatro diferentes concentraciones de humo liquido,
tomando en cuenta un rango de dosificacion que se encuentre
dentro de los limites permitidos de humo de acuerdo a la ficha
técnica que se observa en el (Anexo 2), donde se establecio las
concentraciones de (0.3, 0.5, 0.7, y 0.9%), la cuales seran
evaluadas posteriormente por los jueces y el disefio de
experimento junto con las formulaciones de textura elegidas por

los catadores entrenados.

2.3.2 Descripcién del Proceso de Fabricacion
Recepcién de la Materia Prima
El camaron pomada es utilizado para la elaboracion del paté, llega
a la planta con una temperatura de 5°C+/-2°C y con un pH de 6.5 -
7.2, asi se conserva las caracteristicas organolépticas del
camarén. Luego se procede a la separaciéon de la cabeza del

camaroén y también es desprendida la cola. [9]
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Lavado y Pesado

El camaron es lavado con agua potable al mismo tiempo se extrae
la tripa y luego es pesado en la balanza de acuerdo al peso
establecido en la formulacion. Este procedimiento debe ser lo mas
apresurado posible, por lo que el camarén es un producto que
tiende a descomponerse con facilidad y esto puede alterar en las

caracteristicas del producto final. [9]

Pre - Coccidn

El camar6on es sometido a un proceso de escaldado a una
temperatura de 60°C en agua por 2 minutos hasta obtener un color
rojizo en una marmita de coccion (Figura 2.1), a su vez inhibe el
aminodcido tirosina que produce la enzima tirosinasa, oxidandose
y produciendo melanosis que son manchas negras que se
presentan en el exoesqueleto, luego se enfria el camar6n con
agua y hielo a temperatura de 0 - 5°C, este choque térmico nos
ayuda a destruir la carga bacteriana, que puede estar presente en

el producto. [20]



36

Hay que destacar que es muy importante la temperatura del
escaldado, ya que esta etapa va hacer que los tejidos de la carne

se ablanden y faciliten el mezclado. [20]

El escaldado no deber ser mayor a 60°C debido a que puede
producir la desnaturalizaciéon parcial de la carne reduciendo la

capacidad emulsionante. [20]

FIGURA 2.1 MARMITA DE COCCION

Mezclado

El mezclado se lo realiza en el cutter (Figura 2.2), donde se coloca
la carne de camaron, el aceite vegetal previamente pesado, los
ingredientes en polvo (glutamato monosédico, nitrito, tripolifosfato,

goma xanthan, aislado de soya, la harina de trigo). Por dltimo se
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afiaden las especias (ajo en polvo, nuez moscada, pimienta), sal y
el humo liquido (Figura 2.3), el hecho de afadir en dltimo
momento evitan que sean encapsulados por la grasa y pierdan su

eficacia. [2]

Luego se homogeniza la masa con la ayuda del cutter mezclando

todos sus ingredientes hasta obtener la consistencia adecuada.

FIGURA 2.3 INGREDIENTES
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Envasado

Después de la salida de la masa del cutter pasa a una llenadora
(Figura 2.4), donde son envasados en frascos de vidrio
previamente esterilizados y lavados (Figura 2.5), la esterilizacion
se lo hace a (120°C por 15 min.),luego son colocados en la estufa
para extraer el exceso de agua dentro de los frascos (160°C por 10
min), al momento de envasar la masa se retiran los frascos de la
estufa y una vez llenas son segmentadas en porciones de 80 g y

sellado herméticamente.

FIGURA 2.4 LLENADORA
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FIGURA 2.5 LAVADORA DE FRASCOS
Antes de ser sometido al proceso de pasteurizacion se extrae el
aire atrapado dentro del frasco pasando por el exhauster a una
temperatura de 85°C con una retencién de minimo 5 min. (Figura
2.6) y al enfriarse el producto se produzca vacio. Por ultimo los
frascos pasan por una selladora de tapa metalica twist off (Figura

2.7).

FIGURA 2.6 EXHAUSTER
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FIGURA 2.7 SELLADORA DE TAPA TWIST OFF

Pasteurizacion

Después del envasado el producto es sometido a un proceso de
pasteurizacion en la marmita, a una temperatura de 72 ° C por 15
min, no debe sobrepasar el tiempo antes expuesto debido a que

puede ocasionar una sobre coccion alterando al producto final. [2]

El propédsito de la pasteurizacion es eliminar los microorganismos
patégenos que pondrian en peligro la estabilidad del producto y la
integridad del consumidor, también le da la apariencia, sabor y

color deseado.
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Enfriamiento y Almacenamiento

Después de la pasteurizacion del paté, se mantendra en un
periodo de enfriamiento donde el producto se conservara a una
temperatura de almacenamiento en percha, es decir de 25°C. En
esta etapa final el producto se mantiene en cuarentena obligatoria
antes de ser liberado para su correcta distribucion al mercado. Se
debe mantener la misma temperatura durante su distribucion y su

venta hasta el consumidor final.

2.4 Condiciones de Almacenamiento
Se tomd6 como referencia la Norma de Higiene del Codex Alimentarius
(Anexo 3), el producto debe manipularse, almacenarse y transportarse
garantizando las condiciones higiénicas, de modo que este protegido
contra la contaminacién y el deterioro del producto. Deben evitarse los
cambios bruscos de temperatura durante el almacenamiento, donde se
mantendra a 25°C y una humedad relativa de 61%, temperatura de

almacenamiento en percha.



CAPITULO 3

3. EVALUACION SENSORIAL

3.1. Metodologia de Preseleccién de Catadores
Para la preselecciéon de catadores se aplicé la norma UNE 87024-
1:1995 [6], se inicié con un reclutamiento de personas, se baso en la
realizacion de una encuesta de manera voluntaria a 40 individuos,
donde se recogi6o datos de interés que permitieron seleccionar la
persona continua con el entrenamiento. Los candidatos fueron
escogidos de un mismo sector de trabajo, asi se garantiza que haya

mayor estabilidad en el grupo.
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Realizada la encuesta, se procede a analizarlas para eliminar los
individuos que no cumplen con el perfil que indica la norma UNE

87024-1:1995. [6]

De tal manera que se obtuvo un grupo de 20 personas, con esta
preseleccion se dio inicio al entrenamiento. Los integrantes realizaron
cuatro pruebas donde se evalué (sensibilidad gustativa, olfativa, visual
y textura), y conforme fue avanzando las pruebas se procedié a
descartar a las personas debido a que sus respuestas no fueron las
acertadas y al final de este entrenamiento se seleccionaron 10 jueces
los cuales procedieron a catar el producto “Paté de Camardn” con las

diferentes concentraciones de humo. [6]

3.2 Encuesta para Seleccién de Panelistas
Se realiz6 una encuesta (Anexo 4) para recolectar datos generales de
las personas como edad, su disponibilidad de tiempo, interés y
motivacion de los mismos. También sus habitos de consumo de:
Cigarrillos, café, té, alifios y bebidas alcohdlicas, debido a que estos

habitos influiran en sus respuestas de manera errébnea. En dicha
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encuesta también se recaudd informacion médica de cada persona si
posee enfermedades como daltonismo, asma, bronquitis; ademas se
preguntd como informacion general por el consumo de mariscos,

productos ahumados y la frecuencia de estos. [3]

3.3 Pruebas de los Niveles de Umbral
Se empezo el entrenamiento con 20 jueces preseleccionados en la
encuesta con la finalidad de que conozcan como deben ser utilizados
sus sentidos, con el fin de aumentar la capacidad y confianza en si

mismo, se generé un mayor conocimiento y se aumenté su motivacion.

[3]

El laboratorio de cata donde se evaluaron las muestras cumple los
requisitos exigidos como son: Cabinas individuales de color blanco para
el trabajo de los jueces, area libre de ruidos, de olores extrafios,
temperatura del ambiente alrededor de 20°C, color blanco de las
paredes y muebles, iluminacién con tubos fluorescentes en las cabinas y

techos.[3]
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Las muestras para las pruebas se presentaron debidamente codificadas
a los jueces, con numeros aleatorios de tres cifras, en tubos de ensayo,

bandejas y vasos blancos. [3]

o Prueba de Identificacion de Sabores Basico
Se empled con el fin de determinar si los jueces poseen pérdida o
disminucién considerable del sentido del gusto para distinguir los

sabores fundamentales segun la norma UNE 87- 003-95. [8]

Se explico a los participantes como debian llenar la ficha y las
explicaciones de como hacer la prueba, ademas se dio ayuda individual
a quien lo necesitd para evitar confusion entre los participantes y a su
vez se les presentd muestras codificadas con nimeros aleatorios con
soluciones de sabor dulce, &cido, salado y amargo, suministrandole 15
ml de cada sustancia, repitiéndose al menos dos de ellas para evitar
respuestas por descarte (Anexo 5). Se ofreci6 ademas un recipiente
igual codificado con 15 ml de agua como muestra incégnita para su
evaluacion; el panelista procedié a identificar el sabor de la solucion de

cada una de las muestras (Anexo 6). [8]


http://es.wikipedia.org/wiki/Gusto
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Se consideraron aprobados los jueces que identificaron adecuadamente
el sabor de cada solucién y alcanzaron como minimo el 80% de los
puntos totales. Se otorgdé un punto a cada respuesta correcta y cero a

las incorrectas. [8]

o Prueba de Deteccion y Reconocimiento de Olores
Esta prueba se realiz6 basandose en la norma UNE-ISO 5496:2006 con
el objetivo de conocer si los jueces son capaces de distinguir olores

simples previamente definidos. [7]

Se utilizd6 el método de reconocimiento de olor en frasco, utilizando
tubos de ensayo de vidrio tapados herméticamente. Se muestran las

sustancias quimicas empleadas en dicha prueba en el (Anexo 7). [7]

En el fondo de cada frasco se situé una torunda de algodon y se afiadio
20 ml de cada sustancia de prueba, dejando suficiente espacio de

cabeza en el frasco. [7]
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Se les ofreci6 a los candidatos dos series de muestras, la primera
contenia entre seis soluciones debidamente identificadas con el nombre
de la sustancia quimica, para que se familiaricen. Posteriormente se le
presentd la segunda serie con las mismas soluciones pero sin
identificar, codificadas con nimeros aleatorios de 3 cifras, incluyéndose

una muestra repetida para evitar respuestas por descarte (Anexo 8). [7]

Los resultados se evaluaron asignando un punto a cada respuesta
correcta y cero a las incorrectas. Se consideraron aprobados los jueces

gue alcanzaron como minimo el 80% de los puntos totales. [7]

o Prueba de Identificacion de Colores Primarios
El objetivo de esta prueba basada en la norma UNE 87024-1:1995 fue
de determinar la aptitud de los jueces para reconocer los colores
primarios, conocer si son capaces de distinguir pequefias diferencias de

color. [6]

Se les explico a los jueces la prueba, recibieron 30 ml de cada una de

las soluciones coloreadas (rojo, azul y amarillo) en tubos de ensayos
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(Anexo 9). Los tubos (10 de cada color), se entregaron de manera
desordenada y codificados con numeros aleatorios de tres cifras. El
orden de presentacion fue el mismo para todos los candidatos. [3]

Los jueces primero separaron los tubos de acuerdo al color y después
los ordenaron en forma creciente segun la intensidad del color percibido

(Anexo 10). [3]

Se consideraron aprobados aquellos candidatos que identificaron
adecuadamente cada color y alcanzaron como minimo el 80% de los
puntos totales cuando realizaron el ordenamiento de las soluciones. Se

otorgd un punto a cada respuesta correcta y cero a las incorrectas. [3]

o Prueba de Identificacion de Textura
Esta prueba se realizé basandose en la norma UNE 87025: 1996, con el
objetivo de determinar si los jueces reaccionan con el alimento ante
algun esfuerzo tales como: duro, firme, blando, adherente, consistente,
suave, fragil, crujiente, quebradizo, viscoso, espeso, aguado, adhesivo,

pegajoso, chicloso, gomoso, masticoso, entre otras. [5]
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Se realizé una prueba, que consiste en el ordenamiento de un grupo de
cinco alimentos atendiendo al atributo de adherencia, consiste en poner
la lengua presionandola contra el paladar y evaluar la adherencia del
alimento. Los alimentos evaluados fueron: aceite vegetal hidrogenado,
masa de bizcocho de mantequilla, queso cremoso, crema de

marshmallow y mantequilla de mani. [5]

Las muestras se sirvieron de manera uniforme para todos los

candidatos, en recipientes blancos (Anexo 11).

Los jueces que no alcanzaron al menos el 65 % de los puntos totales no

se consideraron aprobados. [5]

3.4 Resultados de las Pruebas de Aceptacién y Rechazo

o Resultados de la Prueba de Identificacién de Sabores Basico
Los resultados de la prueba de identificacion de sabores (Figura 3.1)
muestran que de los 20 candidatos que realizaron la prueba, todos
identificaron  correctamente las 5 sustancias suministrados,

representando el 100 % de los presentados a la prueba (Tabla 17).
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Los jueces opinaron que las concentraciones de las sustancias

utilizadas en las diferentes pruebas no eran muy evidentes, pero si

perceptibles al gusto, con lo que se afirmoé que los candidatos poseen un

umbral recomendado.

TABLA 17

RESULTADOS OBTENIDOS EN LA PRUEBA DE

IDENTIFICACION DE LOS SABORES BASICOS

Puntuacion de la Prueba de Sabores Basicos

Jueces Dulce | Salado | Acido |Amargo| Dulce | Acido | Agua Pur]g:;'on Total %
1 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
2 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
3 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
4 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
5 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
6 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
7 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
8 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
9 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
10 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
11 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
12 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
13 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
14 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
15 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
16 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
17 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
18 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
19 1 1 1 1 1 1 1 7 100%
20 1 1 1 1 1 1 1 7 100%

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.



m Aprobado = Reprobado

Prueba de Identificacion de Sabores Basicos

Aprobado 20 100%
Reprobado 0 0%
Total 20 100%
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FIGURA 3.1 GRAFICO DE JUECES APROBADOS Y REPROBADOS

DE SABORES BASICOS

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011

o Resultados de la Prueba de Deteccion y Reconocimiento de

Olores

Los veinte candidatos que culminaron satisfactoriamente la prueba de

identificacion de sabores basicos fueron evaluados mediante la prueba

de deteccion y reconocimiento de olores, por lo que las respuestas

emitidas, se muestran en la (Figura 3.2).
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Cuatro candidatos fueron eliminados ya que sobrepasaron el margen de
error que es del 20%,los jueces tres y ocho cometieron errores al no
poder distinguir las sustancias anetol (anis) y benzaldehido (almendras
amargas) y citral (limon) para el juez tres y para el juez ocho las
sustancias anetol (anis) y benzaldehido (almendras amargas) y acido
acético (vinagre) teniendo el 57% del margen de error, asi mismo
hubieron dos candidatos que fueron eliminados como el juez catorce
en las sustancias benzaldehido (almendras amargas) y acido acético
(vinagre) con el 71% del margen de error y el juez 18 las sustancias
citral, anetol, benzaldehido, acido acético con su margen de error de

43% (Tabla 18).

El &cido butirico a pesar de haberse presentado por duplicado fue
identificado correctamente por todos los jueces. El resto de candidatos
gue obtuvieron solo una respuesta incorrecta, sobrepasaron el 80% de
respuestas correctas establecidas para ser aceptados por lo que

pudieron continuar en la etapa de seleccion.



TABLA 18

RESULTADOS OBTENIDOS EN LA PRUEBA DE DETECCION Y

RECONOCIMIENTO DE OLORES

Jueces

Prueba de Identificacion de Olores

Citral

. Acido | Acido - Acido
Anetol |Benzaldehido Butirico | Acético Vainillina Butirico

Puntuacion
Total

Total %

sy

sy

1

100%

100%

57%

100%

86%

100%

100%

57%

O~ D (kW R =

100%

100%

86%

100%

86%

71%

100%

86%

86%

43%

100%

alalolalalalalolalalalalalalalalalol—

o|lalo|lalalalalala|loalalo|alalolwa|lol—
alalo|lolalalolalalalalalolala|lala]lal=]|=
alalalalalalalalalalalalalalalala]la|a] =
alalalalolalalalalalalalolalala|a]la|a]=
alalalalalalalalalalalalalalalw=|=(—=

alalalalalalalalalalalalalalalala]la|a]=

o|~|wlo|o|~N|uo|o|~o|~ N s N~ o~ &~

86%

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011

Prueba de Deteccion y Reconocimiento de
Clares

®Aprobado ®Reprobado

Aprobado 16 80%
Reprobado 4 20%
Total 20 100%
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FIGURA 3.2 GRAFICO DE JUECES APROBADOS Y REPROBADOS DE

RECONOCIMIENTOS DE OLORES

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.
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o Resultados de la Prueba de Identificacion de Colores

Primarios

En la prueba de identificacion de los colores primarios, los jueces tres,
siete y quince fueron eliminados por lo que no pudieron identificar
correctamente los tres colores y obtuvieron una puntuacion de 22, 23 y

21 respectivamente (Tablal9).

La mayor dificultad se present6 al ordenar los colores en forma creciente
de intensidad, sobre todo en las soluciones de muy baja concentracion.
A pesar de las dificultades presentadas, al ordenar correctamente las
soluciones de concentraciones diferentes, los trece aspirantes que
pasaron la prueba alcanzaron, en todos los casos, una puntuacion

superior al minimo establecido de 24 puntos. (Figura 3.3)



RESULTADOS OBTENIDOS EN LA PRUEBA DE IDENTIFICACION DE

TABLA 19

COLORES PRIMARIOS

Puntuacion Obtenida en el Ordenamiento en Cada Color
Jueces . . Puntuacion
Rojo Azul Amarillo Total

1 9 2] 10 28
2 10 10 9 29
3 8 T 7 22
4 10 10 10 30
5 10 9 10 29
6 10 10 g9 29
7 9 7 7 23
8 8 10 9 27
9 9 10 10 29
10 10 8 10 28
11 10 10 10 30
12 8 9 9 26
13 7 10 8 25
14 10 9 8 27
15 7 8 (5] 21
16 9 9 8 26

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.

FIGURA 3.3 GRAFICO DE JUECES APROBADOS Y REPROBADOS DE

Prueba de ldentificacion de Colores Primarios

B Aprobado ®Reprobado

Aprobado 13 81%
Reprobado 3 19%
Total 16 100%

COLORES PRIMARIOS

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.
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o Resultados de la prueba de identificacion de textura
En la prueba de identificacibn de textura se observdo que diez
participantes aprobaron esta prueba de los trece candidatos que se
evaluaron anteriormente en la prueba de identificacion de colores

primarios (Figura 3.4).

El juez cinco, diez y doce cometieron errores al no poder ordenar
adecuadamente la textura obteniendo el 40% y 60% respectivamente de

las respuestas correctas y resultaron eliminados del grupo de catadores,

Los errores cometidos en esta prueba se concentran en la diferenciacion
entre queso cremoso, crema de marshmallow y mantequilla de mani, es

decir aquellos productos de mayor adherencia (Tabla 20).
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TABLA 20

RESULTADOS OBTENIDOS EN LA PRUEBA DE IDENTIFICACION DE

TEXTURA
Puntuacién Obtenida en el Ordenamiento de la Adherencia
Jueces e .Masa 2 Queso Crema de Mantequilla |Puntuacién| Total
Vegetal Bizcocho de .
. - Cremoso |Marshmallow| de Mani Total %
Higrogenado | Mantequilla
1 1 1 1 1 1 o) 100%
2 1 0 1 1 1 4 80%
3 1 1 0 1 1 4 80%
4 1 1 1 1 1 ) 100%
5 1 1 0 0 0 2 40%
6 1 1 1 1 1 o 100%
7 1 1 1 1 0 4 80%
8 1 1 1 1 1 ) 100%
9 1 1 1 0 1 4 80%
10 1 1 0 1 0 3 60%
11 1 1 1 1 1 5 100%
12 0 0 1 1 1 3 60%
13 1 1 1 1 1 o) 100%

Fuente: Viviana Velastegui Acuia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011

Prueba de ldentificacion de Textura

= Aprobade = Reprobado

Aprobado 10 7%
Reprobado 3 23%
Total 13 100%

FIGURA 3.4 GRAFICO DE JUECES APROBADOS Y REPROBADOS DE

TEXTURA

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.
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Por lo tanto, como resultado de las pruebas de seleccion de jueces, solo
diez candidatos pasaron todas las etapas, estos jueces se incorporan
para catar los diferentes tipos de textura del paté que se formularon

partiendo de la formula base.

Cata de Diferentes Formulaciones de Textura
Una vez obtenido las cinco diferentes formulaciones de paté, se procede
a dar a catar el producto a los 10 panelistas entrenados previo a esto se

les dio una breve introduccién sobre la prueba a realizar.

Para la realizacion de la prueba discriminativa, las muestras se sirvieron
a temperatura ambiente (27°C), en porciones de 28 g para realizar la
evaluacion sensorial. Se tomé en cuenta las cantidades y temperaturas
recomendadas para la realizacion de pruebas, los jueces daran sus
respuestas de acuerdo con el cuestionario que se les presenta para la
pruebas de comparaciones multiples (Anexo 12). A su vez se ofrecié un
vaso de agua para evitar afectacion de resultados entre una muestra y

otra. [1]
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La prueba constdé de 6 muestras (muestra 449, muestra 793, muestra
121, muestra 326, muestra 542) y una muestra estandar marcada como
R que en este caso es la formula base y se califico de la siguiente
manera: [1]
1.Cuando el juez indicé que no habia diferencia entre la muestra y el
estandar se le asigno a dicha muestra la calificacion de 5.
2.Si él juez dijo que la muestra tiene mas textura que el estandar se
le puso a la muestra una calificacion entre 6 y 9 puntos (6 si la
diferencia era ligera, 7 moderada, 8 mucha y 9 muchisima).
3.Si él juez dijo que la muestra tiene menos textura que R, entonces
se le dio a la muestra una calificacion entre 1 y 4 puntos (4 si la

diferencia fue ligera, 3 moderada, 2 mucha y 1 muchisima).

La diferencia entre cada muestra es la cantidad de camarén, grasa y
aislado de soya por lo que estos ingredientes influyen en cuanto a la

textura de la elaboracién del paté.

Durante la evaluaciéon de la prueba de comparaciones multiples de las
cinco muestras de paté de camarén, se analizaron estadisticamente los

resultados (Tabla 21) y se obtuvo los siguientes datos:



TABLA 21

RESULTADOS DE LA EVALUACION DE LAS MUESTRAS

Muestras
Jueces 449 793 121 326 542 Total
1 7 3 5 4 7 26
2 6 4 7 5 6 28
3 7 4 8 5 7 31
4 6 5 6 4 6 27
5 8 4 6 6 7 31
6 9 5 7 5 7 33
7 8 4 5 4 8 29
8 6 6 8 3 8 31
9 8 5 7 4 9 33
10 7 3 9 5 5 29
Total 72 43 68 45 70 298

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.

Los valores de textura obtenidos en
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la prueba se analizaron

estadisticamente, mediante la tabla de analisis de varianza (Tabla 22)

ANOVA, donde con un valor p menor a 0.05 (p=0.000) existe evidencia

estadistica suficiente para establecer cual es la diferencia significativa

minima entre las muestras (449, 121,542), con un nivel de confianza del

95%.



TABLA 22

ANALISIS DE VARIANZA

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.

Fuente GL SC CM F P
Factor 4 82,12 20,53 17,83 0,000
Error 45 51,80 1,15
Total 49 133,92

S=1,073
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Se utilizé el grafico comparativo (Tabla 23), donde podemos observar

los distintos niveles de calificaciones que tienen cada una de las

muestras y la desviacion estandar de cada una de ellas, se puede

decirse que las muestras (449, 121, 542) son significativamente

diferentes a (793,326), es decir que hay diferencias en la textura de

estos tres patés ya que estas tienen la mas alta calificacion, sin

embargo al compararlas frente al estandar notamos moderada mas

textura.



TABLA 23

CUADRO COMPARATIVO

449
793
121
326
42

Mivel

M Media Desv.Est.

10 7,200
10 4,300
10 &,800
10 4,500
10 7,000

1,033
0,049
1,317
0,850
1,155

Desv.Est. agrupada = 1,073

Por tal motivo podemos concluir que las muestras de mejor textura son

las (449, 121, 542), ya que estas notaron diferencia significativa al

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.

compararla con las otras muestras.




CAPITULO 4

4. ELABORACION DE SEMICONSERVA

4.1 Disefio de Experimento
En el disefio experimento se plantea la elaboracién de doce férmulas
distintas, que influyen en cuanto a la textura junto con diferentes

concentraciones de humo liquido.

Para poder determinar si existe diferencia significativa entre cada una
de las combinaciones de ingredientes y concentraciones de
ahumado, se realizé un analisis ANOVA con los datos obtenidos de
las pruebas realizadas a los catadores.

Las hipotesis para realizar este analisis son las siguientes:

Ho:y, =Y, =HY; =M, =Yg .....N
n=12
H;: Por lo menos una media es distinta al resto
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4.2 Determinacién de Variables de Respuestas

La variable de respuesta que se busca evaluar es la textura y la
concentracion de humo liquido, ya que se busca un producto con una
textura untable y un sabor agradable. Para evaluar estos atributos en
el paté se usa una escala hedonica verbal de siete punto, el cual se
basa en utilizar una escala de agrado y desagrado hacia las
muestras (Tabla 24),donde se divide en tres para el nivel de agrado y
tres para el nivel de desagrado y uno que especifica indiferencia a la
muestra, a través de la prueba se determina cuanto le agrada o
desagrada a los jueces el producto, evaluando los atributos ya
mencionados, contando con un espacio de observaciones en los que

pueden afiadir sus criterios. [1]

TABLA 24

ESCALA HEDONICA

Valoracién Numérica Escala
3 Me gusta mucho
2 Me gusta
1 Me gusta ligeramente
0 Ni me gusta ni me disgusta
-1 Me disgusta ligeramente
-2 Me disgusta
-3 Me disgusta mucho

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.
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En el (Anexo 13) se muestra la ficha sensorial para la prueba del

grado de satisfaccion de una escala hedonica.

A las tres muestras (Tabla 25) elegidas anteriormente por los
catadores entrenados se les asignd diferentes concentracion de
humo (0.3%,0.5%,0.7%,0.9%), obteniendo doce férmulas diferentes
en cuanto al sabor y textura cuyo resultado se muestra (Tabla 26), la
prueba afectiva se realiz6 con los catadores entrenados, la cata se
hizo en dos dias y se dio a degustar en grupo de seis férmulas por

dia, de esta manera los jueces no se aturdan y su evaluacion sea

buena.
TABLA 25
MUESTRAS DE TEXTURA ELEGIDAS
Cdédigo de | Camarén Aceite Aislado de Hielo (g)
Muestras (9) Vegetal (g) Soya (g9) g
449 49 16 2,78 5,72
121 49 14,81 2,75 6,94
542 48 15,5 3 7

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.
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TABLA 26

DIFERENTES COMBINACIONES DE TEXTURA Y HUMO LIQUIDO

# 449 121 542

Jueces| 49-0.3 | 449-0.5] 449-0.7[449-09 [ 121-0.3| 121-05] 121-0.7) 121-0.9 542-0.3 [ 542-05 | 542-0.7 | 542-0.9
| 0 2 2 0 | 1 0 1 - 0 0 1
2 1 2 0 - 3 3 -1 0 1 0 0 -
3 1 3 - ! 2 2 - 1 - 2 1 !
4 ol 1 0 2 | | 0 -1 - | | 2
5 0 2 1 3! | 3 -1 2 1 | 1 0
) - 2 - 0 3 1 -1 -1 0 1 2 1
1 2 0 0 3! | 2 0 0 0 1 0 2
§ 0 2 2 | | 2 0 -1 | 0 | |
9 1 1 i | 0 3 2 0 0 0 2 0
10 1 0 | 2 1 1 2 1 1 2 1 |
Total [ 3 15 2 2 14 19 0 2 0 8 1 4

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.

4.3 Caracterizacion del Producto
El paté se caracteriza por ser facilmente untable incluso en frio, las
particulas de agua, grasa y proteinas deben estar finamente
repartidas y formar la emulsién. En la (Tabla 27) se presentan las
principales caracteristicas que debe tener el producto final tanto

fisico — quimicos, microbioldgicas y sensoriales (Figura 4.1).




TABLA 27

CARACTERIZACION DEL PRODUCTO FINAL

Caracteristicas

Observacion

Fisico - Quimico

Humedad : 53.53 + 0.64 %
Proteinas : 17.28 %
Grasas : 21.76 %
Cenizas : 5.45%
pH:7.14 +0.14

Microbioldgico

Staphylococcus Aureus : <10 UFC/g
Clostridium Perfringes : <10 UFC/g
Mohos y Levaduras : <10 UFC/g

Sensorial

Color : Pantone 467 U
Olor y Sabor : Propio*
Textura : Adherente
Aspecto : Homogénea, Uniforme en el
Color.

*Propio a Camarén y Humo Liquido

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.

FIGURA 4.1EVALUACION DE COLOR - ESCALA PANTONE

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.
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4.4 Diagrama de Flujo del Proceso
Basandose en la descripcidon del proceso, una vez definida la
férmula se realiza las pruebas piloto para lograr establecer el

diagrama de flujo idoneo para este proceso.

A continuacién en la (Figura 4.2) se detalla el diagrama de flujo

para la elaboracién del paté de camaron con sabor ahumado.

4.4.1 Identificacién de Puntos Criticos
En la (Tabla 28) se determina los puntos criticos de control,

desarrollada por cada una de las etapas del proceso.
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FIGURA 4.2 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION

DE PATE DE CAMARON CON SABOR AHUMADO

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.



TABLA 28

DETERMINACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL DE LA LINEA DE PRODUCCION

70

Etapas del Proceso Identificacion del Riesgo | ¢Hay Riesgo Justificacién parala Medidas Existe Algun
Potencial Significativo? Respuesta SI/No Preventivas PCC
BIOLOGICO
Los procesos cumplen
con buenas practicas de
Contaminacién con NO fabricacién, y con el
bacterias patdgenas SSOP 2, y ademas existe
una etapa de lavado
posterior SSOP 5.
Crecimiento de bacterias NO El Ei?gteeSSnzsectzngn;g, y
Recepccion de Materia patégenas . Pe
Prima _ coccion posterior. NO
QUIMICO
Exc_eso d<_a,qU|m_|co§ de NO Controlado por SSOP 5
desinfeccion y limpieza
Fisico Proceso continuo y
Presencia de palos,piedras NO anterlormen:te hasa por
y plantas marinas una magquina
clasificadora.
ALERGENO
. o . Colocar
Camarén NO Posible reaccion alérgica advertencia en

al camaron.

empaque
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Etapas del Proceso

Identificacion del Riesgo
Potencial

¢Hay Riesgo
Significativo?

Justificacion parala
Respuesta SI/No

Medidas
Preventivas

Existe Algun
PCC

Lavado de Materia
Prima

BIOLOGICO

Contaminacion con
bacterias patégenas

NO

Controlado por SSOP2.

QUIMICO

Exceso de productos de
sanitizacion

NO

Se lava con agua helada
y con 3 a5 ppm de cloro
y es controlado por
SSOPS.

FisIcO

Ninguno

ALERGENO
Ninguno

NO

Pesado del Camarén

BIOLOGICO
Contaminacién con
bacterias patégenas.

Crecimiento de bacterias
patégenas.

NO

NO

Controlado por SSOP2.

Proceso continuo.

QuUIMICO
Residuos de productos de
sanitizacion

NO

Controlado por SSOP5

FisICO
Ninguno

ALERGENO
Ninguno

NO
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Etapas del Proceso Identificacion del Riesgo | ¢Hay Riesgo Justificacion parala Medidas Existe Algun
P Potencial Significativo? Respuesta SI/No Preventivas PCC
BIOLOGICO
Contaminacién con NO Controlado por SSOP2.
bacterias patégenas.
CreC|m|en'Eo de bacterias NO Proceso continuo
patégenas.
Exceso 0 deficiencia de
temperaturas y tiempos
de coccién puede
provocar, fallas en el
proceso de elaboracion.
Temperaturas y tiempo de Si es deficiencia la
- o NO
Pre -Coccion del coccion inadecuada temperatura puede hacer NO
Camardn susceptible el producto a
contaminacion, y si es en
exceso pierde calidad el
producto pues la textura
se vuelve cauchosa.
QUIMICO
. NO Controlado por SSOP 5.
Ninguno
FisIcO
Ninguno
ALERGENO
Ninguno
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Etapas del Proceso

Identificacion del Riesgo
Potencial

¢Hay Riesgo
Significativo?

Justificacion parala
Respuesta SI/No

Medidas
Preventivas

Existe Algun
PCC

Enfriamiento del
Camaron

BIOLOGICO
Contaminacién con
bacterias patdgenas.

Crecimiento de bacterias
patégenas.

NO

NO

Controlado por SSOP2.

El proceso es continuo

QuimMmICO

Exceso de productos de
sanitizacion.

NO

Se enfria con agua
helada y con 3 a 5 ppm
de cloro,controlado por

SSOP5

FiSICO
Ninguno

ALERGENO
Ninguno

NO

Mezclado

BIOLOGICO
Contaminacion con
bacterias patdgenas.

Crecimiento de bacterias
patégenas.

NO

NO

Controlado por SSOP2.

El proceso es continuo.

QUIMICO
Residuos de productos de
sanitizacion

NO

Controlado por SSOP5.

FisicO
Ninguno

ALERGENO
Ninguno

NO
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Etapas del Proceso Identificacion del Riesgo | ¢Hay Riesgo Justificacion parala Medidas Existe Algun
P Potencial Significativo? Respuesta SI/No Preventivas PCC
BIOLOGICO
Contgmmacpn con SI Controlado por SSOP2.
bacterias patégenas.
CreC|m|ent,o de bacterias NO El proceso es continuo.
patdégenas.
QuiMICO Control de la pesada, .
. e, Revisar programa
identificacion y e
Ci6 preparacion de los de mgnten!mlento
Adicion de Limite de aditivos Sl diti ilizad y calibracion de NO
Ingredientes AUtorizados aditivos utilizados en los equipos de
produccion
pesada.
FisICO
Ninguno
ALERGENO
NO Posible reaccion alérgica Colocar
Aditivos y especias algain aditivo o especias. | advertencia en
empaque
BIOLOGICO
Contaminacion con NO Controlado por SSOP2.
bacterias patégenas.
QuimIco
Lavado y Esterilizacion| Residuos de productos de NO Controlado por SSOP5. NO
de Frascos sanitizacion
FisICO
Ninguno
ALERGENO

Ninguno
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Etapas del Proceso

Identificacion del Riesgo
Potencial

¢Hay Riesgo
Significativo?

Justificacion parala
Respuesta SI/No

Medidas
Preventivas

Existe Algun
PCC

Envasado

BIOLOGICO
Contaminacion con
bacterias patégenas.

Crecimiento de bacterias
patégenas.

NO

NO

Controlado por SSOP2.

El proceso es continuo.

QuiMICO
Residuos de productos de
sanitizacion

NO

Controlado por SSOP5.

FiSICO
Ninguno

ALERGENO
Ninguno

NO

Extraccion del Aire

BIOLOGICO
Contaminacion con
bacterias patdgenas.

NO

Controlado por SSOP2.

Crecimiento de bacterias
patdgenas.

Sl

Mal proceso de
extraccion de aire.

Revisar programa
de mantenimiento
y calibracion de
los equipos.

QuiMICO

Ninguno

Fisico
Ninguno

ALERGENO
Ninguno

NO




Etapas del Proceso Identificacion del Riesgo ¢Hay Riesgo Justificacién parala Medidas Existe Algun
P Potencial Significativo? Respuesta SI/No Preventivas PCC
BIOLOGICO
Contaminacion con S| Mezcla con carga Tiempo y
bacterias patégenas. microbiana alta. temperatura.
Revisar programa
Crecimiento de bacterias S| Presencia de esporas |de mantenimiento
patogenas. sobrevivientes. y calibracién de
Pasteurizacion los equipos. Sli
QuiMICO
Residuos de productos de NO Controlado por SSOP5.
sanitizacion
Fisico
Ninguno
ALERGENO
Ninguno
BIOLOGICO o
Revision de la
L . Control de temperatura
Crecimiento de bacterias Si ) temperatura de
. de almacenamiento. .
patégenas. almacenamiento.
QuUiMICO
Enfriamiento y .
Almacenamiento Ninguno NO
Fisico
Ninguno
ALERGENO
Ninguno

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.
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4.5 Controles de Calidad en el Proceso de Fabricacion
Para obtener el producto deseado, se deben seguir todos los
controles de calidad tanto en la recepcion de la materia prima como

a lo largo de todo el proceso, los cuales estan descritos en la (Tabla

29).
TABLA 29
CONTROLES DE CALIDAD EN EL PROCESO
Controles de Calidad
Etapa Tipo de Control Parametro
Recepciéon de Materia Olfativo Olor Caracteristico.
Prima Temperatura 5°C+/-2°C .
Pre-Coccion del Temperatura 60°C.
Camarén Tiempo 2 mim.
Enfrg;r::z:lg?] del Temperatura 0 - 5°C.
Pesado de Acuerdo a la
Adicion de Ingredientes | Pesado Correcto Formulacion
Especificada.
Lavado y Esterilizacion Temperatura 120°C.
de Frascos Tiempo 15 mim.
Extraccion del Aire Tem_peratura 85 OC. -
Tiempo 5 min.
. L. Temperatura 72°C.
Pasteurizacion - -
Tiempo 15 mim.
Enfriamiento Temperatura Temperatura Ambiente
Fisico - Quimico
y Organolépticos
Humedad Max. 65%**
Proteinas Min. 12%**
Grasas Max. 30%**
Cenizas Max. 6.2 %**
pH 7a7.5%
Color Pantone 467 U
| . Olor y sabor Propio*
Almacenamiento Textura Adherente
Homogénea, Uniforme
Aspecto
en el Color.
Microbiolégico
Staphylococcus ; 3
Aureus Max. 1.0 x 10° UFC/g**
ggfftrrl'r?é‘;? Max. 1.0 x 10* UFC/g**
Mohos Max. 1.0 x 10° UFC/g**
Levaduras Max. 1.0 x 10* UFC/g**

*Propio a Camarén y Humo Liquido
**Norma INEN 1337:96

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.
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4.6 Proceso de Envasado y Cierre
Para el paté de camaron con sabor ahumado se realizé un envasado
con cierre al vacio consiste en la eliminacion total del aire dentro del
envase, sin que sea remplazado por otro gas, esto ocurre cuando las

presiones internas del envase son inferiores a las exteriores.

Los envases de vidrio una vez llenados son pasados por el exhauster
donde mediante vapor se expulsa todo el aire que puede estar
retenido entre la masa luego del llenado. La temperatura de salida a
la que se llega es de 80-85 °C con una retencién de minimo 5 min.
Se debe limitar la cantidad de oxigeno en el interior del envase para
asi frenar los procesos de oxidacion del producto y corrosion de la
tapa, esto es necesario porque si el producto se cierra con mucho
aire en su interior luego del proceso térmico el producto no tendra un

buen vacio.

4.6.1 Condiciones del Envase
Entre los diversos envases que existen para “envasar “los
alimentos estan los de vidrio, plastico, metal, etc. En este
proyecto se prefirio utilizar envases de vidrio ya que es un

material reutilizable y reciclable, completamente hermético y
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permite la larga vida del producto que lo conlleva (Figura 4.3).

[25]

En el proyecto se llego a establecer que el paté se consumira
como un delicatessen para acompafar a otros alimentos por lo

gue se optd que su contenido seré de 80g.

FIGURA 4.3 ENVASE DE VIDRIO

o Tapa Twist-Off

Es una tapa ideal para la industria alimenticia los cierres twist-
off se utilizan para cerrar alimentos envasados al vacio, este
cierre es a prueba de manipulacion. No transpiran, por lo que
garantizan la calidad del contenido durante largos periodos de
tiempo. No entra ni sale nada, desde el momento en que se

cierra el recipiente hasta que es abierto por primera vez por el
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consumidor. Esta tapa es fabricada con liner interior semi-rigido

cuyo compuesto es de grado alimenticio. (Figura 4.4). [25]

FIGURA 4.4 TAPA TWIST-OFF

4.7 Determinacion de la Vida Util del Paté de Camardn
Se realiza el estudio de la determinacion de la vida util del paté,
donde se indicaron los resultados que se muestran (Tabla 30), este
estudio se efectia mediante el método envejecimiento acelerado,
donde se indica el analisis inicial (Figura 4.5), el control #1 y el
control #2 (Figura 4.6), los cuales se mantuvieron a una temperatura
estable de 45°C + 1°C y con una humedad relativa de 60% - 70%.
En dichas tablas se muestran los analisis organolépticos, fisico -
guimico y microbiol6gicos necesarios para este estudio, donde se

determiné que el producto tiene un tiempo de duracion de 3 meses.
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FIGURA 4.5 ANALISIS INICIAL

FIGURA 4.6 CONTROL #2
Es importante recalcar que la vida util no es en funcién del tiempo en
si, sino de las condiciones de almacenamiento del producto y los
limites de calidad establecidos tanto por el consumidor como por las

normas que rigen propiamente los alimentos.



TABLA 30

RESULTADOS DE ESTABILIDAD
ANALISIS INICIAL

ANALISIS ORGANOLEPTICOS

Andlisis Resultado Métodos
Color Propio Sensorial
Olor Propio Sensorial
Sabor Propio Sensorial

Aspecto Propio Sensorial

ANALISIS FiSICO-QUIMICO
Analisis Resultado Métodos
Nitrégeno
B4sico Volatil 24.77 mg/100g INEN 457
pH 7.14+£0.14 INEN783
ANALISIS MICROBIOLOGICO
Anélisis Resultado Métodos
S.Aureus <10 UFC/g BAM 8th
Levaduras y API-5.8-04-01-00M5
Mohos <10 UFC/g (AOAC 18TH 997.02)
CONTROL #1
ANALISIS ORGANOLEPTICOS
Andlisis Resultado Métodos
Color Propio Sensorial
Olor Propio Sensorial
Sabor Propio Sensorial
Aspecto Propio Sensorial
ANALISIS FiSICO-QUIMICO
Andlisis Resultado Métodos
Nitrdgeno
B4sico Volatil 28.16 mg/100g INEN 457
pH 7.10+0.14 INEN783
ANALISIS MICROBIOLOGICO
Analisis Resultado Métodos
S.Aureus <10 UFC/g BAM 8th
Levadurasy <10 UFC/g API-5.8-04-01-00M5

Mohos

(AOAC 18TH 997.02)




CONTROL #2

ANALISIS ORGANOLEPTICOS
Analisis Resultado Métodos
Color Propio Sensorial
Olor Propio Sensorial
Sabor Propio Sensorial
Aspecto Propio Sensorial
ANALISIS FiSICO-QUIMICO
Analisis Resultado Métodos
5 gitggg\‘;gl‘;m 29.57 mg/100g INEN 457
pH 7.08 £0.14 INEN783
ANALISIS MICROBIOLOGICO
Analisis Resultado Métodos
S.Aureus <10 UFC/g BAM 8th
oty | ey | AEsttoLoons

Fuente: Viviana Velastegui Acufia — Lourdes Villagran Bastidas, 2011.

4.7.1 Punto de Vista Microbiano

Se determind el punto de vista microbiano del paté basado en la
norma NTE INEN 1337:96 de Carne y Productos Carnicos. Paté
Cocido. Requisitos mostrada en el (Anexo 1), entre sus

exigencias microbiolégicos criticas estan el Clostridium
Perfringens y el Staphylococcus Aureus, ya que estos son los
microorganismos mas termoresistentes. Esto se realizé con la
ayuda de un laboratorio certificado (Anexo 14), donde se
encuentran los resultados del analisis como lo muestra la (Tabla

31).
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TABLA 31

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

ANALISIS MICROBIOLOGICO
Analisis Resultado Métodos
Clostridium < 10 UFC/g AOAC 18th 976.30
Perfringens
S.Aureus <10 UFC/g BAM 8th

Fuente: Laboratorio “PROTAL — ESPOL”,2011.

4.8 Resultado de las Pruebas de Produccion del Paté de Camaron
Dentro de las pruebas de produccién que se realiza para el paté
estan los analisis fisico — quimicos que se lo realizé en un laboratorio
certificado (Anexo 14) con el fin de determinar sus propiedades,
dichos analisis se muestran en la (Tabla 32).

TABLA 32

RESULTADOS FiSICO - QUIMICOS

ANALISIS FiSICO-QUIMICO
Analisis Resultado Métodos
. API-5.8-04-01-00B5 (AOAC
0,
Cenizas 545 % 18TH 920.153)

Grasas 21.76 % Soxhelt

API1-5.8-04-01-00B14
(AOAC 18TH 950.46B)

Proteinas 17.28 % AOAC 18th 920.87

Humedad 53.53+0.64 %

pH 7.14+0.14 INEN783

Fuente: Laboratorio “PROTAL — ESPOL”,2011.



CAPITULO 5

5. ANALISIS DE RESULTADOS

5.1 Aplicacion de Estadistica (Diagrama de Pareto) para la
Obtencion de Resultados por Preferencia.
Para determinar los datos de la evaluacion sensorial se utiliza el
sistema Anova Unidireccional: Calificacion vs. Combinacion de
Textura y Ahumado (Tabla 33) para determinar la concentracién de
humo liquido y de textura.
TABLA 33

CALIFICACION VS. COMBINACION DE TEXTURA Y AHUMADO

Fuente GL SC CM F P
Factor 11 47 57 4,32 3,66 0,000
Error 108 127,60 1,18
Total 119 175,17

S =1,087

Elaborado por: Viviana Velastegui Acuia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011.
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Con un valor p menor a 0.05 (p=0.000) existe evidencia estadistica
suficiente para rechazar Ho a favor de Hi, es decir que existe
diferencia significativa entre las muestras (textura y sabor ahumado),

con un nivel de confianza del 95%.

TABLA 34

COMPARATIVO DE COMBINACIONES
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Desv.Est. agropada = 1,08

Elaborado por: Viviana Velastegui Acuia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011.

Para poder seleccionar las mezclas y concentraciones que
posteriormente se dara a catar al panel de consumidores se utilizé el
grafico comparativo de combinaciones (Tabla 34), donde podemos
observar los distintos niveles de calificaciones que tienen cada una
de las muestras y la desviacion estandar de cada una de ellas. Las

combinaciones seleccionadas de acuerdo a estos parametros son:




TABLA 35

SELECCION DE MUESTRAS

Muestras Media DesY|a0|on
Estandar
121-0.5 5,9 0.876
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Elaborado por: Viviana Velastegui Acuia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011.

Las cuales obtuvieron una alta calificacion y una desviacion estandar

menor a 1.

449 - 0.5.449-0.7.449-0.9.121-0.3.121 -0.5. 121 - 0.7. 121 - 0.9. 542
Grafica de probabilidad normal vs. ajustes
29
2 8 4
% . L ve
s ® 1{ & 4 ., -
% - :E 0 — - L]
E 2L g = te e L] : L
1 -1 S L
01 hd
- -2 0 2 4 0,0 0,5 1,0 15 2,0
Residuo Valor ajustado
Histograma
i2
g s
o3
oI
-225 -150 -0,75 000 075 150
Residuo

FIGURA 5.1 COMPROBACION DE LOS REQUISITOS DEL ANOVA

Elaborado por: Viviana Velastegui Acufia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011.
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En la (Figura 5.1), el gréafico superior izquierdo nos indica que si se
cumple el supuesto de normalidad del error, el grafico superior
derecho muestra que existe homogeneidad de varianza, por ultimo el
gréfico inferior izquierdo muestra la independencia de los datos por lo

tanto se puede concluir que si se cumplen los supuestos del modelo.

-0.5.449-0.7.449-0.9.121-0.3.121-0.5. 121 -0.7.121-0.9. 542 -0

Datos

FIGURA 5.2 GRAFICO DE CAJA DE CALIFICACION

Elaborado por: Viviana Velastegui Acuia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011.

Las combinaciones (449-0.5 y 121-0.3) se puede observar que no
existe diferencia significativa entre ellas, esto quiere decir que para

los jueces no hubo diferencia entre dichas combinaciones como lo
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muestra la (Figura 5.2), en cuanto la combinaciéon 121-0.5 es la que

més agrado a los jueces.

m121-05
W449-05
H121-03
W542-05
W542-09
H449-03
H121-09
449-09
449-0.7
W542-0.7
§542-03
§121-0.7

0 0.2 04 0,6 08 1 12 14 16 18 2

FIGURA 5.3 DIAGRAMA DE PARETO

Elaborado por: Viviana Velastegui Acufia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011.

En el diagrama de pareto (Figura 5.3) podemos observar que el 20%
(121-0.5 Y 449-0.5) de las combinaciones analizadas han obtenido

las calificaciones mas altas, lo que representan un 49%.

Estas combinaciones seran evaluadas por el panel de consumidores

para asi obtener la formula ideal.
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Panel de Consumidores

Para elegir el panel de consumidores se tomdé en cuenta a
consumidores y compradores habituales de este tipo de producto,
por lo que el objetivo es obtener el sabor de mejor aceptacion, entre

las dos férmulas seleccionadas, se reunid a 30 jueces no entrenados.

Se realiz6 la prueba afectiva de preferencia, en esta prueba se desea
conocer si los jueces prefieren una muestra sobre la otra (Anexo 15),
donde al final de la ficha de evaluacidon se incluyé una seccion de
observaciones en los que se pueda afadir sus criterios sobre las

muestras. [1]

Se realiza 5 paneles de degustacién conformados por 6 personas
cada uno, en el cual dan a conocer cada una de las muestra de paté

y las instrucciones para que los jueces procedan a catar.

Una vez realizada la prueba los resultados de la muestra ganadora o
la de mayor preferencia por los consumidores (Tabla 36) se la evalud
mediante la tabla de significancia para pruebas de dos muestras
(Anexo 16). En esta tabla se localizé el numero de jueces que
intervienen en la prueba que son 30 y se utilizé la prueba de dos

colas con un nivel de probabilidad de 5%, lo que se obtuvo que la



91

muestra 1215 fue la de mayor aceptacion por lo que 22 jueces la
prefirieron lo que significa que 22 es el minimo de respuestas
coincidentes para que haya diferencia significativa y de esta manera
la férmula de la muestra 1215 (49g de camaron, 14.81g de aceite
vegetal, 2.75g de aislado de soya, 6.94g de hielo y 0.5 % humo
liquido) es la formula ideal para el paté de camarén con sabor

ahumado.

TABLA 36

RESULTADOS DE LA EVALUACION DE LAS MUESTRAS

ERES Muestras
1215 4495
1 X
2 X
3 X
4 X
5 X
6 X
7 X
8 X
9 X
10 X
11 X
12 X
13 X
14 X
15 X
16 X
17 X
18 X
19 X
20 X
21 X
22 X
23 X
24 X
25 X
26 X
27 X
28 X
29 X
30 X
Total 22 8

Elaborado por: Viviana Velastegui Acuia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011.
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5.2 Valoracion de Costos de la Aplicacion del Proyecto en la
Industria.
A continuacion detallaremos los costos para la realizacion del
proyecto, en la (Tabla 37) se muestran los costos de los
macroingredientes, microingredientes y envase de la produccion a

nivel piloto del paté de camardn con sabor ahumado.

TABLA 37

MACRO, MICROINGREDIENTES Y ENVASE

Macroingrediente

Materia Prima Proveedor Precio ($)

Camarén Empresa Local 0,6/ Kg
Microingredientes

Ingredientes Proveedor Precio ($)
Aceite Vegetal Danec S.A. 2,49/t
Hielo Corporacion Favorita C.A.|  0,25/Kg

Aislado de Soya Aromcolor S.A. 41,60/Kg
Tripolifosfato de Sodio Aromcolor S.A. 3,00/Kg
Harina de Trigo Superior S.A. 1,46/Kg
Sal Ecuasal 0,29/kg
Glutamato Monosoédico Aromcolor S.A. 4,50/Kg
Goma Xanthan Aromcolor S.A. 11,20/Kg
Ajo en Polvo Indusrias lle 7,50/Kg
Pimienta Blanca Indusrias lle 30,00/Kg
Nuez Moscada Indusrias lle 60,00/Kg
Humo Liquido Aromcolor S.A. 7,20/Kg
Nitrito de Sodio Aromcolor S.A. 7,00/Kg

Envase Proveedor Precio ($)

ﬁ.?;;?r\?\,?s:/gf??;ggn Ecoenvases 0,40/ Unid

Elaborado por: Viviana Velastegui Acuiia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011.
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o Capacidades de los Equipos
Para determinar la capacidad de produccion de la linea de procesos,
se requiere establecer la capacidad de cada uno de los equipos, lo
gue se uso la capacidad efectiva que es el 75% de utilizacion. En la
(Tabla 38), se especifican los equipos necesarios de acuerdo con el

proceso productivo establecido.

TABLA 38

CAPACIDAD DE LAS MAQUINARIAS

_ Capacidades :
No Maquinas Cant. X Unidades
Normal Efectiva
1 Marmitas de Coccion 2 1000 750 Kg/h
2 Cutter 1 300 225 Kg/h
3 Lavadora de Frascos 1 2000 1500 Unid/Hora
4 Llenadora 1 2000 1500 Unid/Hora
5 Exhauster 1 = = =
6 Selladora 1 1800 1350 Unid/Hora

Elaborado por: Viviana Velastegui Acuia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011.

o Estimacion de los Costos de los Equipos.

Como parte del estudio del proyecto piloto, se requeriran los costos
de inversion de la maquinaria. En la (Tabla 39), se especifican los

costos de cada uno de los equipos. EI monto total de instalacion
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asciende a $56.000 tomandose en cuenta que ya se posee algunos

equipos Yy aprovecharemos el uso de las mismas.

TABLA 39

COSTO DE MAQUINARIAS

No Equipo Cant. |Costo Unitario Costo Total
1 Marmitas de Coccién 2 $8.750 $17.500
2 Cutter 1 $2.500 $2.500
3 Lavadora de Frascos 1 $10.000 $10.000
4 Llenadora 1 $10.000 $10.000
5 Exhauster 1 $10.000 $10.000
6 Selladora 1 $6.000 $6.000

TOTAL $ 56.000

Elaborado por: Viviana Velastegui Acuia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011.

o Costos de Fabricacion

En la planta camaronera entran aproximadamente unas 2000 Ib

(909.09 Kg) de camardén de los cuales se clasifican segun su tamafio

y los pedidos de los exportadores, excepto el camarén pomada que

no es exportado y serd entregado alrededor de unas 500 |b (227.27

Kg) para la fabricacion del proceso del paté de camardn con sabor

ahumado.

Los costos de produccién como se muestra (Tabla 40) se los calcula

por un batch de paté que corresponde a 227,27 Kg de camardn que

es de $2908.08 siendo este el valor de la produccion de 4500

unidades de 80 g cada una de donde se obtuvo el valor unitario de la
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produccion por una unidad de 80 g en $0.65, tomando en cuenta las
cantidades de materia prima para produccion del batch de paté y los

ingredientes necesarios para la misma.

Cabe recalcar que en este costo no se esta considerado otros costos
envueltos en la produccion a gran escala como son: gastos fijos de

produccion, comercializacion, gastos administrativos, entre otros.

TABLA 40

COSTOS DE PRODUCCION

. . Cantidad x | Porcentaje | Cantidad
Ingredientes Precio ($/Kg) Unidad (kg) %) (Ka) Costo USD
Camardén $0,60 0,05 62,40 227,27 $ 136,36
Aceite Vegetal $2,49 0,015 18,70 67,5 $ 168,08
Hielo $0,25 0,005 6,90 22,5 $5,63
Aislado de Soya $ 41,60 0,003 3,70 135 $ 561,60
Tripolifosfato de Sodio $ 3,00 0,0015 1,90 6,75 $ 20,25
Harina de Trigo $1,46 0,001 1,20 45 $6,57
Sal $0,29 0,001 1,20 4,5 $131
Glutamato Monosodico $4,50 0,00096 1,20 4,32 $19,44
Goma Xanthan $11,20 0,0009 1,10 4,05 $ 45,36
Ajo en Polvo $7,50 0,0003 0,36 1,35 $10,13
Pimienta Blanca $ 30,00 0,0003 0,36 1,35 $ 40,50
Nuez Moscada $ 60,00 0,0003 0,36 1,35 $81,00
Humo Liquido $7,20 0,00024 0,30 1,08 $7,78
Nitrito de Sodio $7,00 0,00013 0,20 0,585 $4,10
Total $ 177,09 0,080 100,00 360,61 $1.108,08
Precio Cantidad
Envase ($/Unid.) (Unid.) Costo USD
Frasco de V_|dr|o con Tapa $0,40 4500 $ 1.800,00
Twist Off
Total $2.908,08
Valor Unitario de la Produccion $0,65

Elaborado por: Viviana Velastegui Acufia - Lourdes Villagran Bastidas, 2011.




CAPITULO 6

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

1. De acuerdo al analisis estadistico y sensorial hay diferencias en la textura
de las férmulas, sin embargo, entre las cinco muestras evaluadas, las
muestras que presentan mejor textura son con (49g de camaroén, 16g de
aceite vegetal, 2.78g de aislado de soya, 5.72g de hielo), la con (499 de
camarédn, 14.81g de aceite vegetal, 2.75g de aislado de soya, 6.94g de
hielo), y con(48g de camardn, 15.5g de aceite vegetal, 3g de aislado de
soya, 7g de hielo). Por tal motivo podemos concluir que estas muestras
mejoran notablemente la textura del paté, ya que se notd diferencia

significativa al compararla con las otras muestras.
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2. Utilizando los datos del analisis sensorial y mediante un disefio
experimental ANOVA se determind con un nivel de confianza del 95%
gue existe diferencia significativa entre las muestras analizadas con (499
de camaron, 16g de aceite vegetal, 2.78g de aislado de soya, 5.72g de
hielo y 0.5% humo liquido) y con (49g de camardn, 14.81g de aceite

vegetal, 2.75g de aislado de soya, 6.94g de hielo y 0.5 % humo liquido).

3. Con las pruebas de la vida atil se pudo determinar que el producto
conserva sus caracteristicas tanto fisico quimicas como organolépticas
con cambios minimos y el andlisis microbiolégico no revelo crecimiento
bacteriano alguno. Lo que nos revela que el producto se conservaria por
3 meses en percha a temperatura ambiente 25°C sin cambios

significativos.

4. En la prueba de preferencia a los consumidores se determind que la
muestra con (49g de camardn, 14.81g de aceite vegetal, 2.75g de aislado
de soya, 6.94g de hielo y 0.5 % humo liquido), es el mas aceptado por el

mercado, por lo que tiene una textura ideal y sabor agradable.
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5. En conclusion, se cumplieron los objetivos planteados de obtener la
formulacion y las concentraciones de ahumado ideal con las
caracteristicas apropiadas para la elaboracion de un paté. Siendo una

férmula alternativa para la elaboracion de paté cocidos.

Recomendaciones

1. Para diversificar el producto o mejorar la percepcion del sabor, como
recomendacion valida es realizar diferentes pruebas con otros
saborizantes como pueden ser oleorresinas de ajo, finas hierbas,
orégano, cilantro. Estos sabores fueron recomendados por los panelistas

durante la evaluacion sensorial.

2. Al presentar a la industria un paté ahumado se puede variar la materia
prima principal con diferentes productos del mar como (pescado, calamar,
cangrejo, ect) para asi aprovechar la linea de produccion que se

implemento.
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3. Mantener las materias primas bajo condiciones adecuadas de
almacenamiento hasta el momento de su uso, ya que un almacenamiento

incorrecto puede alterar los resultados.
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ANEXO 1

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS PATE COCIDO REQUISITOS

CDU: 637.5 m Cllu: 511.1
ICS: 67.120.10 AL 03.02-402

Norma Técnica CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS NTE INEN
Ecuatoriana PATE COCIDO 1337:96
Obligatoria REQUISITOS 1996-11

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el paté cocido.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los requisitos que debe cumplir el paté cocido en sus diferentes
presentaciones.

3. DEFINICIONES

3.1 Paté. Esel embutido cocido ahumado o no, elaborado principalmente a base de higado y carne
emulsionada, mezclada o no de: bovino, porcino, aves de consumo y otros tejidos comestibles de
estas especies; con condimentos y aditivos alimentarios permitidos.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 La materia prima refrigeracla, (ue va a usarse en la elaboraclén, no debe tener una temperatura
superior alos 7°C, y la temperalura de la sala de despiece no debe ser mayor e 14°C.

4.2 El agua empleada en todos los procesos de fabricacion, asi como en la elaboracion de salmuera,
hivloy en el enfriamiento de envases o productos, debe cumplir con los requisitos de la NTE INEN
1108.

4.3 El agua debe ser potable y tratada con hipoclorito de sodio o calcio, en tal forma que exista cloro
residual libre, minimo 0,5 mg/l , determinado después de un tiempo de contacto superior a 20 minutos.

4.4 Todos los equipos y utensilios empleados en el proceso de elaboracion deben estar limpios e
higienizados.

4.5 Las envolluras que deben usarse son: tripas naturales sanas, debidamente higienizadas o
envolturas artificlales autorizadas por un organismo competente.

4.6 El humo que se use para realizar ¢l ahumado del producto debe provenir de maderas, aserrin o
vegetales lefiosos que no sean resinosos, ni pigmentados, sin conservantes de madera o pintura.

4.7 Para el paté cocido, a nivel de expendio se recomienda como valor maximo del Recuento
Estandar en Placa (REP): 5,0x10° UFC*/g.

* Unidades formadoras de colonias

(Contintia)

DESCRIFTORES: Industrias alimentarias, alimentos animales, productos ciricos, patd, requisitos.

-1- 1996-001
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5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

5.1 El producto debe presentar color, olor y sabor propio y caracterfsticos; ademdas de estar exento de
olores, sabores anormales y materias extranas.

5.2 El producto debe presentar interiormente una textura homogénea. Exteriormente, la superficie no .
debe ser resinosa ni exudar liquido y su envoltura debe estar perfectamente adherida.

5.3 El producto no debe presentar alteraciones o deterioros por microorganismos o cualquier agente
bioldgico, fisico o quimico.

5.4 El paté debe elaborarse con carne, higado y tejidos comestibles, en perfecto estado de
conservacion..

5.5 En la fabricacion no debe utilizarse grasa de bovino en porcentaje superior o en sustitucién del
tocino. Se prohibe el uso de grasas industriales.

5.6 El producto debe estar exento de sustancias conservadoras, colorantes y oiros aditivos cuyo
empleo no sea autorizado expresamente por las normas vigentes correspondientes.

5.7 El producto no debe contener residuos de plaguicidas, antibidticos, sullas, hormonas o sus
metabolitos, en cantidades superiores a las tolerancias maximas permiticas por 'as reglamentaciones

sanitarias.

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos aspecificos

6.1.1 Los aditivos permitidios en la elaboracién del producto, se encuentra en la tab! 1.

TABLA 1
ADITIVO MAXIMO* METODO UE
mg/kg ) ENSAYC
Acido ascorbico y sus sales 500 NTE INEN 1 349
Nitrito de sodio y/o potasio 125 NTE INEN 784
Polifosfatos (P20s) 3 000 NTE INEN 782

* Dosis méxima calculacla sobre el contenido heto total del producto final.

: * _ '
6.1.2 El producto analizado de acuerdo con las normas vigentes debe cumplir con las
especificaciones eslablecicdas en la tabla 2.

(Continda)
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TABLA 2. Requisitos bromatologicos

REQUISITO - UNIDAD . Min. Max. METODO DE ENSAYO

Pérdida por

calentamiento % - 65 NTE INEN 777
Grasa total % - 30 NTE INEN 778
Proteina % 12 - NTE INEN 781
Cenizas (libre de

cloruros) T % - 6,2 NTE INEN 786
pH 5,9 75 NTE INEN 783

6.1.3 El produgto analizado de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, debe cumplir
con los requisitos microbioldglicos establecidos en la tabla 3 para inuestra unitarla y con los de la tabla
4 para muestras a nivel de fabrica.

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos en muestra unitaria

REQUISITOS Mdax.UFC/g METODO DE ENSAYOQO
Clostridium perfringens 1,0x104

Enterobacteriaceas 1,0%10"

Escherichia coli** L @ NTE INEN 1529
Staphylococcus aureus 1,0x102

Salmonella aus25/g

* Indica que el método del nimero mds probable NMP (con tres tubos por ditucion), no debe dar
ningun tubo positivo.

** Coliformes fecales.

TABLA 4. Requisitos microbiolégicos a nivel de fabrica

REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c m M
UFC/g UFC/g

Clostridium perfringens 12 2 5 2 1,0><103 1,0x10%
R.E.P. 2 3 5 1 1,6x105  2,0x10°
Enterobacteriaceae 6 3 5 g} 1,Ox101 1,0x102
Escherichia coli** 7 2 5 0 <. 3% -

Staphylococcus aureus 8 3 5 1 ‘l,0x102 1,0x1()3
Salmonella 11 2 10 0 aus/25g =

* Indica que el método del nirhero més probable NMP (con tres tubos por ditucién), no debe dar
ningun tubo positivo.

xx Colifurmes fecales.

(Contintia)
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En donde:

Categoria: grado de peligrosidad del requisito

Clase: nivel de calidac

n: nimero de unidades de muestra

(3 nimero de unidades defecluosas que se aceptan
m: nivel de aceptacion

M: nivel de rechazo

6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 La comercializacion de estos productos, debe cumplir con lo disptiesto en la NTE INEN 483 y las
Regulaciones y Resoluciones dictadas con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

6.2.2 El producto debe manipularse, almacenarse y transportarse de modo que esté protegido contra
la contaminacion y el deterioro.

6.2.3 La tmn;wmtum de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expenclio
debe estarentre 1y 5°C..

7. INSPECCION

7.1 Muestreo

7.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 776, bam el control
bromatoldgico y la NTE INEN 1 529 para el control microbioldgico.

7.1.2 La muestra extraida debe cumplir con las especificaciones indicadas en los numerales 4, 5.6 7,
8yo.

7.1.3 8t el caso lo amerita, se deben realizar otras determinaciones, incluyendo las toxinas
microbianas. :

7.2 Aceptaciéon o rechazo

7.2.1 A nivel de fabrica se aceptan los lotes del producto, que cumplan con los requisitos del
programa de atributos cjiie constan en la tabla 4.

7.2.2 A nivel de expendio se aceptan los productos que cumplan con los reqwsnos establecidos en la
tabla 3.

8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Los materiales para envasar y embalar los productos deben cumplir con las Normas de Higiene
del Codex Alimentarius y no deben presentar ninglin peligro para la salud.

8.2 El producto debe manipularse, almacenarse y transportarse de modo que esté protegido contra la
contaminacion.

(Continiia)
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9. ROTULADO

9.1 El rotulado de los envases v paquetes debe cumplir con las especificaciones de la NTE INEN

1334, i »

(Contintia)
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ANEXO 2

FICHA TECNICA DEL HUMO LIQUIDO

DESCRIPCION

La solucion acuosa de sabores naturales del humo, producto de la pirolisis
controlada de la mezcla de maderas duras, otorgando un sabor humo
vaporoso tradicional.

PROPIEDADES QUIMICAS

pH: 2.5-3.5

Acidez total (como acido acético): 7.0 — 9.0 %

Compuestos del sabor del humo: 12.0 — 18.0 mg/ml.

Carbonilos: 22.0 — 30.0 %

Densidad (aparente): 1.075 g / ml

PROPIEDADES FiSICAS

Claro, liquido pardo con el aroma suave de humo de la madera dura.
DOSIFICACION

Adicion interna a un nivel de 0.2 hasta 0.9 % del peso del producto final.
ALMACENAJE

Se recomienda un tiempo de vida de dos afios, en condiciones de
almacenamiento fresco de 7 — 24 °C. El proceso de congelado no dafa el

producto.



MISCELANEO
Para aplicacion externa de productos carnicos provee alto color y un leve

aroma a humo.



ANEXO 3

NORMA CODEX SOBRE REQUISITOS GENERALES (HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS)

CAGRCP 23 41 de 92

823  Registros de la calidad del agua

Debera llevarse un registro de los resultados de todos los ensayos de la calldad microbloldglca
y del tratamienio del agua de enfriamiento.

g2d Diistribucion del producto

Deberdn llevarse reglstros que sirvan para entificar la distribucidn inicial del producio
terminado, con ohjeto de facllitar, en caso necesarlo, la separacion de determinados lotes de alimentos
que puedan estar contaminados o sean, en cualquler ota forma, nadecuados para el uso a que se les
destina.

8.3 Conservacidn de los regisiros

Lios reglstros especificados en = subsscciones 7.6.1.1, 8.1 v .2 deberdn conservarse par un
perindo no Inferior a tres afins. Se mantendran en una forma tal que sea ficll hacer referencla a ellos.

a4 SECCION IX - ALMACENAMIENTO Y TRANSPFORTE
DEL FRODUCTO TERMINADC

Las condicionss de almacena miento y transporie deberdn ser tales gue no sufran menoscabo la
Intagridad del emvase del producto v 1z calidad de éste. Se sefalan especlalmente las formas mas
comunes en gque se producen los dafos. tales como el =0 Impropio de carretl{las de horguilla elevadoa.

9.1 Lios emvases callentes no deberan apllarse de forma que sa creen condiclones de incubacion
para la proliferaciin de organlsmos termdfllos.

9.2 Es probable que los envases se oxiden sl 52 mantiensn durante mucho tiempo en condiclones
de humedad alevada, sobre iodo, en presencia de sales minerales o sustancla que sean poco alealings o
arldas.

9.3 Deberd eviarse &l 150 de etiquetas o mtdlos adheslves gue ssan higroscdplons ¥ que, por
tantn, puedan producir la oxldacidn de la bojalata. [gualments, se evitard el use de pastas y adhesivos que
oontengan dcidos o sales minerales.

Las cajas y los cartones deberdn estar perfeciamente secos. Cuando las cajas estén fabricadas
de madera, ésta deberd estar ben seca.  Deberan ser de un tamafho adecuado para que los envases puedan
embalarse blen ajustados ¥ no sufran desperfecios &l ser sacudldos dentro de las cajas. Deberdn ser o
suficlentemante fupnes para reststir las condiciones normales de transponie.

Los envases de metal deberan conservarse secos durante ] almacenamlento v el fransporte
para evitar que s2 oxiden.

9.4 Las propledades mecdanlcas de los cartones exteriores, eic., son afectadas desfavorablemente
por la humedad, pudiendo resultar insuficlents la proteccion de los envases conira los dafios del
transports.

9.5 Las condiclones de almacenamiento, Inchsive la temperatura, deberan ser t@ales que Impldan
deterioro o la contaminacidn del producto.  Deben evitarse los cambios brisens de tsmperatura durante el
almacenamisnto, ¥a que esto puede causar la condensacidn del alre mimedo en el emvase y producirse asi
la cormostdn del envase.

96 Coalpuiera de l== condiclones clizdas puede requerir una referencla a |l Direcirices para la
recuparacldn de allmentos envasados expuestos a condiclones adversas.



ANEXO 4

ENCUESTA PARA PRESELECCION DE CATADORES

Nombre: Fecha:

Género: Masculino Femenino Edad: anos

¢ Le gustaria participar en degustaciones en forma regular?

1 vez por semana  Si: No:
2 veces por semana Si: No:
3 veces por semana Si: No:

Si la respuesta anterior es afirmativa, siga contestando este cuestionario.
Que horario es mejor para Usted: 11:00am 4:00pm

L O

Habitos de Consumo

Fuma: Si_ No___ Hacecuanto: __ afios N° de cigarros por dia:

Té:Si_ No_

Café:Si_ No_ Tazas al dia:

Az(car: Si_ No__

Edulcorantes artificiales: Si_ No____

Bebidas alcohdlica: Si_~ No__

Alifios o0 Salsas picantes: Si_ No____

¢ Qué mariscos consume?
/ /

Frecuencia: Semanal: Quincenal: Mensual:



Informacion Médica
Presenta alguna enfermedad que afecte alguno de sus sentidos:
Si No Cuél?

Daltonismo: Si_ No__

Asma: Si_ No__ Bronquitis: SI___ No____

Ingiere medicamentos: Si_ No__

Diariamente: Si_ No__ Esporadicamente: Si__ No____

Informacion General

¢,Ha consumido productos ahumados? Si: _~ No:
¢,Cual es su habito de consumo de los productos ahumados?

Diario:  Semanal: _ Quincenal: _ Mensual: ___ No consume:




ANEXO 5

SUSTANCIAS Y CONCENTRACIONES EMPLEADAS EN LA PRUEBA DE

IDENTIFICACION DE SABORES BASICO

Sustancias Quimicas

Concentraciones
Empeadas (g/L)

Sabor Basico

oacarosa 16 Dulce
Cloruro de Sodio 5 Salado
Acido Citrico 1 Acido
Cafeina 05 Amargo

1




ANEXO 6

FICHA DE EVALUACION PARA LA PRUEBA DE IDENTIFICACION DE

Nombre y Apellidos:

Fecha:

SABORES BASICOS

Identifique cada sabor y anote la respuesta en la tabla que se le presenta a

continuacion marcando con una x donde corresponda.

Codigos

Sabor ldentificado

Acido

Amargo

Dulce

Salado

Agua

Dulce

Acido

OBSERVACIONES:




ANEXO 7

SUSTANCIAS Y CONCENTRACIONES EMPLEADAS EN LA PRUEBA

OLFATIVA
. . Volumen a
Sustancia L . Alicuotas a
. Término Asociado Preparar (ml) en
Olfativa Tomar (ml) .
Agua Destilada
Citral Liman, Citricos 25
Anetol Anis 1.9
Benzaldehido Almendras Amargas 34
Acido Butirico Mantequilla Rancia 125 500
Mentol Menta 14
Acido Acético Vinagre 15
WVainillina Vainilla 325




ANEXO 8

FICHA DE EVALUACION PARA LA PRUEBA DE AGUDEZA OLFATIVA

Nombre y Apellidos:

Fecha:

Proceda a la evaluacion de las soluciones que se encuentran codificados
con numeros aleatorios, identifique si reconoce el olor o no vy sefale su

nombre.

¢Reconocid el Olor? | Sefale el Nombre del

Codigos Olor Identificado

3l NO

OBSERVACIONES:




ANEXO 9

SUSTANCIAS Y CONCENTRACIONES EMPLEADAS EN LA PRUEBA

VISUAL

Concentraciones de Colorantes (g/L)

Soluciones : - - -~ -
Rojo de Metilo | Amarillo Crepusculo | Azul de Metileno

1 0,0006 0,0007 0,0006
2 0,0009 0,001 0,0009
3 0,0012 0,0014 0,0012
4 0,0017 0,002 0,0017
5 0,0024 0,0029 0,0024
6 0,0034 0,0042 0,0034
7 0,0049 0,0059 0,0049
8 0,007 0,0084 0,007
9 0,01 0,012 0,01
10 0,014 0,017 0,014




ANEXO 10

FICHA DE EVALUACION PARA LA PRUEBA DE IDENTIFICACION DE

COLORES PRIMARIOS

Nombre y Apellidos:

Fecha:

Identifique los diferentes colores, separelos de acuerdo al color observado,
posteriormente ordénelos en forma creciente de la concentracion como indica

la flecha y anote el cédigo en la casilla que corresponda.

Color

Observado Codigos

Rojo

Azul

Amarillo

MENOR MAYOR

OBSERVACIONES:




ANEXO 11

FICHA DE EVALUACION PARA LA IDENTIFICACION DE LA TEXTURA

Nombre y Apellidos:

Fecha:

Identifique el alimento y ordene de forma creciente segun su adherencia,

anotando el nombre del alimento sobre la linea que corresponda.

Menos Alimentos

%

Mas

OBSERVACIONES:




ANEXO 12

FICHA DE EVALUACION COMPARACIONES MULTIPLES

Fecha:

Producto: Paté de Camardén

En el plato frente a usted hay seis muestras de paté, para que las compare
en cuanto a textura .Una de las muestras esta marcada con R y las otras
cinco tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y compérela con R, e
indigue su respuesta a continuacibn marcando con una X donde

corresponda:

MUESTRA 449 793 121 326 542

Mas textura que R

Igual textura que R

Menos textura que R

Indique cual es la diferencia:

Nada

Ligera

Moderada

Mucha




Muchisima

OBSERVACIONES:




ANEXO 13

FICHA DE EVALUACION DEL GRADO DE SATISFACCION-DIA 1

Fecha:

Producto: Paté de Camardn con Sabor Ahumado
Pruebe las muestras de paté que se le presentan e indique segun la escala,
Su opinion sobre ellas.

Marque con un X el renglédn que corresponda para cada muestra.

ESCALA 4493 4495 1217 1219 5425 5427

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

OBSERVACIONES:




FICHA DE EVALUACION DEL GRADO DE SATISFACCION-DIA 2

Fecha:

Producto: Paté de Camardn con Sabor Ahumado
Pruebe las muestras de paté que se le presentan e indique segun la escala,
Su opinion sobre ellas.

Marque con un X el rengldn que corresponda para cada muestra.

ESCALA 4497 4499 1213 1215 5423 5429

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

OBSERVACIONES:




ANEXO 14

RESULTADOS LABORATORIO PROTAL - FiSICO- QUIMICOS Y

MICROBIOLOGICOS

Escuela Superior Politécnica del Litoral
Acreditado Sistema 1SO 17025
Laboratorio PROTAL- ESPOL

LA O DXSATOS W OAG LS 1€.05-600

GCR -4.1-01-00-03

Informe: 11-08/0104-M001 ]

Datos del cliente

Nombre: Viviana Veronica Velastegui Acuia l Teléfono: 091512161

Direccién: Alborada 12ava Etapa Mz. 25 Villa 13

Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Paté de camar6n con sabor ahumado Cédigo muestra: 11-08/0104-M001
Marca comercial: "S/M" Lote: S/I.

Tipo de ali Comidas Preparadas con T Térmico Fecha elaboracién: 29/08/2011
Envase: Vidiio y tapa twist off’ Fecha expiracién: 29/11/2011
Conservacién: Ambiente 20 °C - 25 °C Fecha recepcion: 30/08/2011
Fecha analisis: 30/08/2011 Vida itil: 3 meses

Contenido neto declarado: N/A

Contenido neto encontrado: N/A

Presentaciones: N/A

Condici: imdticas del ensayo: T 22.5°C+ 2.5 °C Y Humedad Relativa 55% + 15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.

API-5.8-04-01-00B5 (AOAC I8TH

Cenizas * % 545 -
920.153) *

Grasas * Yo 21.76 - Soxhelt *

API-5.8-04-01-00B14 (AOAC

b 53.53 4 0.64 )
18TH 950.468)

Humedad

Proteinas * % 17.28 - AOAC 18th 920.87 *

Anilisis Microbiologicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Clostridium Perfringens * UFC/g <10 - AOAC 18th 976.30 *
S. Aureus * UFC/g <10 - BAM 8th *

Los Itados emitidos i | a la muestra proporcionada por el cliente.

* Observaciones:

Se realiza los y b gl por el cliente.

Los datos b 16 se i dos en el de de Productos de la Pesca N° 10 en la pagina 1399.

Se reali: los biolo licitados por el cliente.

Los datos Ogicos se encuentra en el cuad interno de trabajo de Microbiologia en la pagina 11-03060.

* Parametros No Acreditados
~ Representa el Exponente
© Subcontratado

En ia los valores

p como < 1.8, <2, <3,y < 10 se estiman ausencia

Los resultados del presente informe son validos hasta 6 meses a partir de su emision

VIGENTE DESDE: 01.07.07
Campus “Gustavo (

.7, Km. 30.5 v 2-269723 /729

Telefax: 2-269733 -




ANEXO 15

FICHA DE EVALUACION PARA LA PRUEBA DE PREFERENCIA

Fecha:

Producto: Paté de Camaron con Sabor Ahumado
Pruebe las dos muestras que se le presentan.
Primero pruebe la muestra marcada con 1215

Y después la muestra 4495
INDIQUE CUAL DE LAS DOS MUESTRAS

PREFIERE USTED

PREFIERO LA MUESTRA

OBSERVACIONES:




ANEXO 16

TABLA DE SIGNIFICANCIA PARA PRUEBAS DE DOS MUESTRAS

TABLA DE SIGNIFICANCIA PARA PRUEBAS DE DOS MUESTRAS
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