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RESUMEN 

 

Este proyecto de graduación se basó en el aprovechamiento del camarón 

pomada con el desarrollo de un paté con sabor ahumado, teniendo en cuenta 

el hecho de no ser una especie acuícola de exportación y dando así al 

mercado actual una nueva opción, de esta manera se realizó un producto de 

tipo gourmet. 

 

El producto se trabajó a partir de una fórmula base establecida 

experimentalmente cumpliendo con los requerimientos que indica la norma, 

para lo cual se escogió cinco fórmulas diferentes variando la cantidad de 

masa de los ingrediente que aportan mayor porcentaje de proteína, grasa y 

humedad, las fórmulas fueron evaluadas sensorialmente por un panel 

entrenado. 

 

Se realizaron pruebas de evaluación sensorial a partir de la preselección y 

selección 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 

selección correcta de los atributos de textura y sabor. 

 

Se realizó un diseño de experimento con los 10 catadores seleccionados 

anteriormente con el entrenamiento, para lo cual se elaboraron doce 

combinaciones tres fórmulas con diferente textura y cuatro diferentes 
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concentraciones de humo líquido (%0.3 , %0.5, %0.7, %0.9), para así elegir 

las dos fórmulas que serán evaluadas por el panel de consumidor. 

 

Finalmente se realizó un panel de consumidores en el cual por preferencia  

se escogió que la fórmula 1215 con (49g de camarón, 14.81g de aceite 

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

resultando dicha fórmula como la ideal para la elaboración del paté de 

camarón con sabor ahumado. 
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INTRODUCCIÓN 

 

El camarón permanece como unos de los mariscos mas consumidos en el 

mercador local y mundial, siendo el Ecuador el cuarto país exportador de 

camarón en el mundo teniendo una participación a nivel mundial de 322 

millones de libras exportadas en la actualidad.  

 

Existen distintos hábitats del camarón como lo son: estanques de cultivo y 

natural. Entre las diversas especies que crecen en estos estanques naturales 

esta el camarón pomada, esta especie es una de las de mayor  rechazo en la 

industria camaronera ecuatoriana. Por esta razón se escogió a esta variedad 

como materia prima para elaborar un paté con sabor ahumado con 

características organolépticas finales típicas de un paté. 

 

Este proyecto tuvo como objetivo darle una opción a un subproducto a esta 

importante industria por medio del aprovechamiento del camarón pomada, 

creando una nueva opción para los consumidores. 
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En base a las pruebas experimentales se determinó la fórmula base para el 

desarrollo del paté considerando características como textura y sabor, las 

cuales fueron evaluadas por catadores entrenados, los mismos que fueron 

estudiados bajo un diseño de experimentos para determinar la mejor 

combinación de textura y sabor.  

 

Finalmente, para determinar la preferencia de combinaciones de fórmulas 

entre los consumidores, fue sometido a una evaluación sensorial. 



 

 

CAPÍTULO 1 

1. GENERALIDADES 

 

1.1 Camarón 

El camarón es un artrópodo perteneciente a la clase de los crustáceos, 

de familia Penaeidae del género Penaeus. Es tal vez, uno de los 

crustáceos marinos más abundantes en las charcas de marea, viven en 

charcas intermareales y en aguas poco profundas cercanas a la costa; se 

alimenta básicamente de pequeños animales vivos o muertos, de algas y 

de todo tipo de restos.[24]  

 

Este crustáceo es  uno de los animales de la zona intermareal mejor 

adaptado a todo tipo de cambios en su hábitat, soporta alteraciones 

drásticas tanto en la salinidad como con la temperatura o en la 
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proporción de compuestos nitrogenados (amoníaco, nitritos, nitratos), 

siendo la disminución en el nivel de oxígeno 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 camarón puede originarse de la actividad pesquera o de 

la acuacultura. El camarón de acuacultura o "de granja" crece en un 

ambiente controlado. Los huevos o larvas de éste último se extraen de 

un ambiente natural o de criaderos. El camarón es posteriormente 

criado hasta alcanzar su madurez o talla comercial, en estanques poco 

profundos. [24] 

 

1.1.1 Tipos de Especies 

Existen varios tipos de camarón siendo el Penaeus Vannamei y la 

Penaeus Stylirostris, los más conocidos y por ende los más 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] 
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TABLA 1 

TIPOS DE ESPECIES DE CAMARÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Novapesca S.A. 

1.1.2 Procedencia   

El producto llega a la planta, adquiriéndolo  de diferentes  

proveedores, El mismo que  llega con un grado óptimo de frescura, 

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

revisada  en función del color, textura, sabor y olor. [9]  
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El camarón procesado, no debe llevar adición de antibióticos  como 

el cloranfenicol. Además del control de residuos de pesticidas que 

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

 

La planta está diseñada para procesar camarón  congelado en 

bloque e IQF con cabeza, cola y Valor Agregado como P&D, PUD. 

Se maneja una cadena de frío desde el momento de llegada a la 

planta, durante su procesamiento, hasta que se congela a -18º C y 

esta a su vez esta  lista para su despacho y distribución en el 

mercado consumidor. [9]                                            

1.1.3 Conservación y Estabilidad 

Durante su ciclo de vida, los camarones están sujetos siempre a 

las condiciones ambientales. La temperatura es el factor ambiental 

más importante en la vida de cualquier crustáceo, los ajustes 

bioquímicos o fisiológicos que ocurran en cualquier adaptación, 

dependerán de  las reacciones metabólicas del animal  que 

involucren  las enzimas dependientes totalmente de este factor 

para su desarrollo. [9] 
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Cuando el camarón 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 contaminación, olores y sabores extraños. [9] 

 

La estabilidad nos indica que el tiempo es crítico desde la muerte 

del camarón, hasta que se coloca a temperatura de congelación. 

Inmediatamente después de sacrificado, las enzimas autolíticas y 

bacterianas empiezan a descomponer las proteínas, lípidos y 

carbohidratos. Es imperativo que el camarón 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  Análisis de la materia prima y métodos     

La materia prima ingresa al laboratorio de calidad, se le realiza los 

siguientes análisis:  

 

o Análisis Físicos. 

o Análisis Químicos. 

o Análisis Organolépticos. 
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Análisis Físicos  

Este análisis consiste en la separación de los defectos del producto 

usando el método de la observación, para su posterior pesado y cálculo 

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 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 Fuente: Novapesca S.A. 
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Análisis Químicos 

Se realiza el análisis para determinación de residual de 

metabisulfito de sodio en base a dos metodologías: 

o Método Iodométrico o por maceración en frío. 

o Método Kjeldahl o por destilación  con ácido sulfúrico. 

 

El propósito es garantizar que el camarón con cabeza esté 

dentro del rango permitido de sulfitos (Tabla 3), los que no se 

encuentren dentro del rango de aceptación pasan al área de 

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

TABLA 3 

RANGOS DE ACEPTACIÓN DE METABISULFITO DE SODIO 

 

 

 

Fuente: Método Monier William modificado AOAC.Cap.47.3.43 -  Edición 21/2400 
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Análisis Organolépticos  

Este análisis consiste en calentar el producto hasta que alcance en su 

interior una temperatura de 65 ºC a 70 ºC. Introducir el producto en un 

recipiente apropiado para la cocción por microondas. [9] 

Se determina las características del producto que han de evaluarse, así 

como los criterios para aceptar o rechazar los productos o para 

clasificarlos. En el cual se indicaron los atributos y criterios sensoriales 

que pueden aplicarse. Los evaluadores deben prestar atención especial 

a las características del producto  cocido. [9] 

 

Evaluación de Muestras Cocidas 

El evaluador observará el aspecto del producto y tomará nota de 

cualquier característica que no sea habitual. Comprobará el olor y 

tomará nota de su naturaleza e intensidad, y por último los evaluadores 

probaran las muestras cocidas para la detección de algún compuesto. 

[9] 

 

Estas piezas serán valoradas por su coloración en escalas que van 

desde el A1 hasta  A4, y sabores que se catalogan desde el 
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característico a camarón hasta los sabores no característicos (tierra, 

choclo, palo, gallinaza). El olor será percibido al momento de terminar la 

cocción del producto. [9] 

 

 

 

 

 

FIGURA 1.1  CARTILLA DE COLORACIÓN DE CAMARONES 

CRUDOS Y COCIDOS 

Fuente: Novapesca S.A. 

 

1.2.1 Camarón Pomada 

El camarón pomada o “Titi” alcanza un tamaño entre 15 a 25 mm,  

cuyo nombre científico es “Protrachypene precipua”, esta especie de 

crustáceo presenta una actividad reproductiva todo el año; sin 

embargo, es un crustáceos del orden de los decápodos. Viven tanto 
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en aguas dulces como saladas, así como en regiones templadas y 

tropicales o frías y gélidas. Habita en aguas poco profundas, cerca 

del fondo, donde se alimenta de plantas y pequeños animales. 

Ciertas especies son pelágicas y viven en aguas abiertas, a veces a 

profundidades de hasta 9 kilómetros. [21] 

 

Suelen ser transparentes, de color verde o castaño con un olor a 

marisco muy alto. Tienen el abdomen grueso y musculoso, el cual 

contraen de forma brusca cuando realizan sus rápidos 

desplazamientos de huida hacia atrás. [21] 

 

 

 

 

FIGURA 1.2   CAMARÓN POMADA 
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1.3 Normativa de Productos Cocido 
 

En este proyecto se tomará como referencia la norma NTE INEN 

1337:96 de Carne y Productos Cárnicos. 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 características organolépticas de color, olor y sabor 

propio. 

 

Los aditivos permitidos en la elaboración del producto deben cumplir con 

las especificaciones establecidas de la normativa. Además está indica 

los límites máximos y mínimo en los parámetros bromatológicos y 

microbiológicos.  

 

1.4  Clases de Aditivos Utilizados 

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

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

ligantes. [16] 

 

En la elaboración del producto  se usaran los siguientes aditivos:  

a) 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] 

 

b) Los estabilizantes, impiden la separación 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] 

 

 

c) Los gelificantes, espesan y estabilizan los alimentos líquidos, 

dándoles así textura. Aunque cumplen un propósito muy 

similar al de los espesantes, los agentes gelificantes, son 
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capaces de formar geles. En general, los agentes 

gelificantes son proteínas o carbohidratos que, al disolverse 

en alimentos líquidos, luego  toma una  apariencia sólida 

pero que sin embargo está compuesto en su mayoría por 

líquido. [4] 

 

d) 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 emulsión. Una emulsión es 

una mezcla íntima de dos líquidos inmiscibles (como el 

aceite y el agua) en la cual uno de los líquidos se encuentra 

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

 

e) Los conservantes,  previenen posibles daños debidos a la 

acción de agentes químicos (oxidación), físicos (temperatura 

y luz) o biológicos (microorganismos). La función principal de 

la conservación 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 prácticamente 

no tienen "sabor propio", son utilizados para resaltar ciertos 

sabores característicos de los alimentos o de otros aditivos 

alimentarios. Estos  reducen la cantidad de saborizante a 

añadir y hacen que el alimento sea más apetitoso. [22] 

 

 

1.4.1 Aroma – Propiedades 

o Ofrece  un aroma sobre el alimento  

o Mejora la estabilidad de almacenamiento 

o Aumenta la vida útil de los alimentos perecederos, asegurando 

su supervivencia. 

o Proporciona  al producto sabor y olor característico debido a la 

reducción del contenido de humedad, la acción conservadora y 

antioxidante. 

o Posee propiedades bactericidas y antioxidantes. 

1.4.2  Estabilizante – Propiedades 
 

o Tienen alta viscosidad incluso forman un gel  
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o Mejora la incorporación de aire y la distribución de las células 

de aire  

o Mejora el cuerpo y textura  

o Mejora la estabilidad durante el almacenamiento  

o Mejora las propiedades de fusión y derretido  

o inhiben reacciones químicas que provocan cambios en la 

naturaleza de los alimentos. 

 
1.4.3 Gelificante – Propiedades 

 
 

Las propiedades particulares de los gelificantes están 

especialmente unidas a las interacciones privilegiadas que estas 

macromoléculas establecen con el agua. [4] 

 

o Modifica la textura de los alimentos. 

o Estabiliza los componentes para formar geles. 

o Inhibe la cristalización en los productos de panadería. 

o Forman una pasta espesa. 

o  El agua  produce un aumento muy grande de la viscosidad. 
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1.5 Objetivos 
 
 
 

1.5.1 Objetivos Generales 
 

Aprovechar  el camarón pomada no utilizado en la industria 

camaronera para exportar por su reducido tamaño considerado 

como un subproducto convirtiéndolo en un nuevo producto en la 

presentación de un “paté con la adición de sabor ahumado” para el 

mercado nacional y de exportación dando una nueva opción para 

un segmento de consumidores. 

 

1.5.2 Objetivos  Específicos 
 
 

o Seleccionar y entrenar a un grupo de personas con la sensibilidad, 

exactitud y reproductibilidad necesarias para conformar el panel 

sensorial, que analizará las diferentes combinaciones de fórmulas. 

 

o Seleccionar un panel entrenado para la degustación 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 aplicación de una 

prueba de comparaciones múltiples. 

 

o Desarrollar un diseño de experimento para obtener una fórmula 

para el paté de camarón, basándose en la  textura  y sabor  

ahumado del producto. 

 

o Obtener mediante la evaluación del panel de consumidor con 

pruebas de grado de satisfacción, la fórmula de mayor agrado. 

 

1.6 Justificación 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 utilizó un subproducto del camarón no apto para 

la  exportación, que es el camarón pomada. 
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Esto ha  llevado a los productores de camarón, a desarrollar nuevos 

productos dirigidos a un nuevo segmento de mercado consumidor. 

Debido al poco consumo y poco valor monetario del camarón pomada al 

transformarlo en un paté y adicionarle un sabor a ahumado se tiene un 

producto gourmet. Por tal motivo, se desarrolló una fórmula y un 

proceso de fabricación y se entrenó un panel de catadores para la 

presentación de este producto en el mercado nacional y de exportación. 

 

Por lo que la aplicación de este  proyecto de graduación se basa en el 

aprovechamiento del “camarón pomada”  para un mercado definido. 

 



 

 

CAPÍTULO 2 

 

2. PRUEBAS EXPERIMENTALES 

 

2.1. Caracterización de la Materia Prima Camarón Pomada 
Los camarones  son ricos en proteínas y vitaminas como la tiamina (B1), 

riboflavina (B2), niacina (B3), piridoxina (B6), cobalamina (B12) y ácido 

pantoténico (B5) y vitamina D. Además puede considerarse un tipo de 

marisco muy completo por  ser uno de los más apreciados al tener una 

carne exquisita  y  llena de nutrientes. Se caracteriza por su gran 

cantidad de  minerales (calcio, hierro, zinc, cobre, flúor y fósforo). [19] 
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Las grasas de los camarones son, en su mayoría poliinsaturadas, 

contienen cantidades moderadas del ácido 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 Parámetros Físico-Químicos, Nutricionales y Microbiológicos 

 

TABLA  4    

PARÁMETROS FÍSICO – QUÍMICO 

 

 

 
 
 

Fuente: Novapesca S.A. 
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TABLA 5   

                 PARÁMETROS NUTRICIONALES 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: http://nutriguia.com 

 

TABLA 6 

 PARÁMETROS MICROBIOLÓGICOS 

Fuente: Norma Venezolana – Camarones (COVENIN – 453-93) 
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Donde: 

n=  Número de muestras de lote. 

c=  Número de muestras defectuosas.  

m= Límite mínimo. 

M= Límite máximo. 

 

 

2. 2  Desarrollo de Fórmulas para el Paté de Camarón 

El desarrollo de la fórmula base se realizó a partir de pruebas a nivel 

experimental que tienen como objetivo determinar las características de 

la mezcla y a su vez cumpliendo los requerimientos de la norma para la 

elaboración del paté de camarón, las mismas que se desarrollaron sin la 

adición del humo líquido.  

 

Se analizaron las diferentes pruebas que se detallan a continuación: 
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TABLA 7   

FORMULACIÓN PRUEBA #1 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011 

 

o En esta prueba (Tabla 7) se utilizó una grasa semi-viscosa de 

origen vegetal, presentó una consistencia muy compacta en 

conjunto con el resto de ingredientes, y al mismo tiempo perdió el 

sabor característico del camarón. 

 

o Al finalizar este ensayo se concluyó que para la siguiente  prueba 

se deberá usar un agente fijador de agua como es el aislado de 

soya, para mejorar la consistencia e incrementar su valor 

g %

38 47,4

25 31,2

5,5 6,9

4,4 5,5

3 3,7

1,3 1,6

1 1,2

0,96 1,2

0,9 1,1

0,13 0,2

80,2 100

Goma Xanthan

Especias

Total

INGREDIENTES Y ADITIVOS

Camarón

Margarina

Harina de Trigo

Hielo

Sal

Glutamato Monosódico

Tripolifosfato de Sodio

Nitrito
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proteico; en cuanto a la grasa se va a proceder a cambiarla por 

grasa líquida de origen vegetal, debido a que la margarina 

imparte sabor no deseado al producto. 

TABLA 8   

 FORMULACIÓN PRUEBA #2 

 

 

 

 

 

 

 

  

            Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011 

 

o En esta prueba (Tabla 8) se utilizó  grasa líquida de origen 

vegetal (aceite de maíz) 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 mejoró la consistencia del producto pero la 

masa tuvo una apariencia muy grasa y el camarón perdió su 

sabor característico. 

 

o Para mejorar la apariencia del paté en la siguiente prueba se 

deberá disminuir  la cantidad de grasa líquida y aumentar la 

cantidad de camarón, debido que el producto final pierde el 

sabor  característico del camarón. 

TABLA  9   

         FORMULACIÓN PRUEBA #3 

 

 

 

 

 

 

 

 

                            Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011 
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o En esta prueba (Tabla 9) se incrementó la cantidad de camarón 

para conservar el sabor  característico del mismo y se redujo la 

cantidad de aceite vegetal, para mejorar su apariencia grasa.  

 

o Al conocer el problema presentado con la  disminución excesiva  

de la  grasa su consistencia se presentó muy compacta  debido a 

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

 

o Para la próxima prueba se reducirá la cantidad de harina de trigo,  

goma xanthan y tripolifosfato de sodio por lo que estos 

ingredientes le dan compactibilidad a la masa. 

    TABLA 10 
    FÓRMULA BASE 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011 

g %

50 62,6

15 18,8

5,5 6,9

3 3,8

1,5 1,9

1 1,3

1 1,3

0,96 1,2

0,9 1,1

0,9 1,1

0,13 0,2

79,9 100Total

Harina de Trigo

Goma Xanthan

Sal

Glutamato Monosódico

Especias

Nitrito

INGREDIENTES Y ADITIVOS

Camarón

Aceite Vegetal

Hielo

Aislado de Soya

Tripolifosfato de Sodio
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o Luego de realizar los cambios antes mencionados en las pruebas 

experimentales se obtuvo la fórmula base con las características 

sensoriales de un paté (Tabla 10). 

 

Ingredientes Usados en la Elaboración de Paté de Camarón   

 

TABLA 11   

INGREDIENTES UTILIZADOS EN EL PATÉ DE CAMARÓN 

 

             Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011 
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2.2.1 Caracterización de los Aditivos  

Los aditivos alimenticios son cualquier sustancia o mezcla de 

sustancias que directa o indirectamente modifican las 

características físicas, químicas o biológicas de un alimento, a 

continuación se muestran se muestran las tablas de los aditivos 

con sus respectivas caracterizaciones. [16] 

2.2.1.1 Sabor Ahumado 

TABLA 12   

HUMO LÍQUIDO 

 

 

 

 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011 

 

 

 

Aditivo Función Características en el Paté

Concentraciones de 0.2 -

0.9% producen 

características deseadas de 

sabor,color y aroma
Temperatura del patë antes 

del proceso de ahumado < 

60ºC
 Estabilidad en el 

almacenamiento

Humo 

Líquido
Saborizante
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2.2.1.2 Gelificante 

TABLA 13  

GOMA XANTHAN 

 

 

 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011 

 

2.2.1.3 Estabilizante 

TABLA 14  

TRIPOLIFOSFATO DE SODIO 

 

 

 

 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011 

 

 

Aditivo Función Características en el Paté

% de insolubilidad en agua ≤ 

0.05,aumente la captación de 

humedad

La alcalinidad emulisifica las 

grasas 

pH 9.5 - 10.0 mantienen el 

color y sabor del paté

Tripolifosfato 

de Sodio
Estabilizante

Aditivo Función Características en el Paté

% de viscosidad ≥ 1200 cps, 

modifica la textura.
Otorga apariencia 

homogénea

Evita la salida de grasas

Goma Xanthan Gelificante
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2.3 Obtención del Paté de Camarón 

Fórmula 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 Cárnicos. Paté Cocido. Requisitos 

(Anexo 1) en el cual indica los niveles mínimos y máximos de proteína, 

grasa y humedad que debe tener el paté (Tabla 15), recalcando  que al 

producto no se le ha adicionado las diferentes concentraciones de humo 

líquido lo cual será descrito posteriormente.  

 

TABLA 15  

 REQUISITOS PARA LA FÓRMULA BASE 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán 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 

mínimos y máximos de proteína, grasa y humedad que debe cumplir el 

paté. 

TABLA 16  

 DIFERENTES FORMULACIONES Y REQUISITOS  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011 

 

 

Código de 

Muestras

Camarón 

(g)

Aceite 

Vegetal (g)

Aislado de 

Soya (g)
Hielo (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

Código de 

Muestras
Proteína Grasa Humedad

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

Límite Mínimo 12 - -

Límite Máximo - 30 65
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2.3.1 Fórmula  de  Ahumado para Paté de Camarón  

Se consideran cuatro diferentes concentraciones de humo líquido, 

tomando en cuenta un rango de dosificación que se encuentre 

dentro de los límites permitidos de humo de acuerdo a la ficha 

técnica que se observa en el (Anexo 2), donde se estableció  las 

concentraciones de (0.3, 0.5, 0.7, y 0.9%),  la cuales serán 

evaluadas posteriormente por los jueces y el diseño de 

experimento junto con  las formulaciones de textura elegidas por 

los catadores entrenados. 

 

2.3.2 Descripción del Proceso de Fabricación 

Recepción de la Materia Prima 

El camarón pomada  es utilizado para la elaboración del paté, llega 

a la planta con una temperatura de 5ºC+/-2ºC y con un pH de 6.5 -

7.2, así se conserva las características organolépticas del 

camarón. Luego se procede a la separación de la cabeza del 

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

El camarón 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 formulación. Este procedimiento debe ser lo más 

apresurado posible, por lo que el camarón es un producto que 

tiende a descomponerse con facilidad y esto puede alterar en las 

características del producto final. [9] 

 

Pre - Cocción 

El camarón 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 cocción (Figura 2.1), a su vez inhibe el 

aminoácido tirosina que produce la enzima tirosinasa, oxidándose 

y produciendo melanosis que  son manchas negras que se 

presentan en el exoesqueleto, luego se enfría el  camarón  con  

agua y  hielo a temperatura de 0 - 5ºC,  este choque térmico nos 

ayuda a destruir la carga bacteriana, que puede estar presente en 

el producto. [20] 
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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 desnaturalización parcial de la carne  reduciendo la 

capacidad emulsionante. [20] 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 2.1  MARMITA DE COCCIÓN 

 

Mezclado 

El mezclado se lo realiza en el cutter (Figura 2.2), donde se coloca 

la carne de camarón, el aceite vegetal previamente pesado, los 

ingredientes en polvo (glutamato monosódico, nitrito, tripolifosfato, 

goma xanthan, aislado de soya, la harina de trigo). Por último se 
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añaden las especias (ajo en polvo, nuez moscada, pimienta), sal y 

el humo líquido (Figura 2.3), el hecho de añadir en último 

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 2.2  CUTTER 

 

 

 

 

 

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 esterilización 

se lo hace a  (120ºC por 15 min.),luego son colocados en la estufa 

para extraer el exceso de agua dentro de los frascos (160ºC 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  pasteurización se extrae el 

aire atrapado dentro del frasco pasando por el exhauster  a una 

temperatura de 85ºC con una retención de mínimo 5 min. (Figura 

2.6) y al enfriarse el producto se produzca vacío. Por último los 

frascos pasan por una selladora de tapa metálica twist off (Figura 

2.7). 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 2.6  EXHAUSTER 
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FIGURA 2.7  SELLADORA DE TAPA TWIST OFF 

 

Pasteurización  

Después del envasado  el producto es sometido a un proceso de  

pasteurización  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 cocción alterando al producto final. [2] 

 

El propósito de la pasteurización es eliminar los microorganismos 

patógenos que pondrían 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 pasteurización del paté, se mantendrá en un 

periodo de enfriamiento donde el producto se conservará 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 distribución al mercado. Se 

debe mantener la misma temperatura durante su distribución y su 

venta hasta el consumidor final. 

 

2.4  Condiciones de Almacenamiento 

Se tomó 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 contaminación y el deterioro del producto. Deben evitarse los 

cambios bruscos de temperatura durante el almacenamiento, donde se 

mantendrá  a 25°C y una humedad relativa de 61%, temperatura de 

almacenamiento en percha. 

 



 

 

CAPÍTULO  3 

 

3. EVALUACION SENSORIAL 

 

3.1.  Metodología de Preselección de Catadores 

Para la preselección de catadores se aplicó la norma UNE 87024-

1:1995 [6], se inició con un reclutamiento de personas, se basó en la 

realización de una encuesta de manera voluntaria a 40 individuos, 

donde se recogió datos de interés que permitieron seleccionar la 

persona continua con el entrenamiento. Los candidatos fueron 

escogidos de un mismo sector de trabajo, así 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 

preselección se dio inicio al entrenamiento. Los integrantes realizaron 

cuatro pruebas donde se evaluó (sensibilidad gustativa, olfativa, visual 

y textura), y conforme fue avanzando las pruebas se procedió 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 Camarón” con las 

diferentes concentraciones de humo. [6] 

 

 

3.2 Encuesta para Selección de Panelistas 

Se realizó una encuesta (Anexo 4) para recolectar datos generales de 

las personas como edad, su disponibilidad de tiempo, interés y 

motivación de los mismos. También sus hábitos de consumo de: 

Cigarrillos, café, té, aliños y bebidas alcohólicas, debido a que estos 

hábitos influirán en sus respuestas de manera errónea. En dicha 
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encuesta también se recaudó información médica de cada persona si 

posee enfermedades como daltonismo, asma, bronquitis; además se 

preguntó como información general por el consumo de mariscos, 

productos ahumados y la frecuencia de estos. [3] 

 

 

3.3 Pruebas de los Niveles de Umbral 

Se empezó 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 sí 

mismo, se generó un mayor conocimiento y se aumentó  su motivación. 

[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, área libre de ruidos, de olores extraños, 

temperatura del ambiente alrededor de 20ºC, color blanco de las 

paredes y muebles, iluminación 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 números aleatorios de tres cifras, en tubos de ensayo, 

bandejas y vasos blancos. [3] 

 

 

o Prueba de Identificación de Sabores Básico 

Se empleó con el fin de determinar si los jueces poseen pérdida o 

disminución considerable del sentido del gusto para distinguir los 

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

 

Se explicó a los participantes como debían llenar la ficha y las 

explicaciones de cómo hacer la prueba, además se dio ayuda individual 

a quien lo necesitó para evitar confusión entre los participantes y a su 

vez se les presentó muestras codificadas con números aleatorios con 

soluciones de sabor dulce, ácido, salado y amargo, suministrándole 15 

ml de cada sustancia, repitiéndose  al menos dos de ellas para evitar 

respuestas por descarte (Anexo 5). Se ofreció además un recipiente 

igual codificado con 15 ml de agua como muestra incógnita para su 

evaluación; el panelista procedió a identificar el sabor de la solución 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 solución y alcanzaron como mínimo el 80% de los 

puntos totales. Se otorgó un punto a cada respuesta correcta y cero a 

las incorrectas. [8] 

 

 

o Prueba de Detección y Reconocimiento de Olores  

Esta prueba se realizó basándose 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 utilizó el método de reconocimiento de olor en frasco, utilizando 

tubos de ensayo de vidrio tapados herméticamente. Se muestran las 

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

 

En el fondo de cada frasco se situó una torunda de algodón y se añadió 

20 ml de cada sustancia de prueba, dejando suficiente espacio de 

cabeza en el frasco. [7] 
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Se les ofreció a los candidatos dos series de muestras, la primera 

contenía entre seis soluciones debidamente identificadas con el nombre 

de la sustancia química, para que se familiaricen. Posteriormente se le 

presentó la segunda serie con las mismas soluciones pero sin 

identificar, codificadas con números 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 

que alcanzaron como mínimo el 80% de los puntos totales. [7] 

 

 

o Prueba de Identificación 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 pequeñas diferencias de 

color. [6] 

 

Se les explicó 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 números aleatorios de tres cifras. El 

orden de presentación 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 según la intensidad del color percibido 

(Anexo 10). [3] 

 

Se consideraron aprobados aquellos candidatos que identificaron 

adecuadamente cada color y alcanzaron como mínimo el 80% de los 

puntos totales cuando realizaron el ordenamiento de las soluciones. Se 

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

 

 

o Prueba de Identificación de Textura 

Esta prueba se realizó basándose en la norma UNE 87025: 1996, con el 

objetivo de determinar si los jueces reaccionan con el alimento ante 

algún esfuerzo tales como: duro, firme, blando, adherente, consistente, 

suave, frágil, crujiente, quebradizo, viscoso, espeso, aguado, adhesivo, 

pegajoso, chicloso, gomoso, masticoso, entre otras. [5] 
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Se realizó una prueba, que consiste en el ordenamiento de un grupo de 

cinco alimentos atendiendo al atributo de adherencia, consiste en poner 

la lengua presionándola 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 maní. [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 Aceptación y Rechazo 
 
 

o Resultados de la Prueba de Identificación de Sabores Básico 

Los  resultados de la prueba de identificación 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 afirmó que los candidatos poseen un 

umbral recomendado. 

 

TABLA 17   

RESULTADOS OBTENIDOS EN LA PRUEBA DE                   

IDENTIFICACIÓN DE LOS SABORES BÁSICOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 
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FIGURA 3.1  GRÁFICO DE JUECES  APROBADOS Y REPROBADOS 

DE SABORES BÁSICOS 

       Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011 

 

 

o Resultados de la Prueba de Detección y Reconocimiento de 

Olores 

Los veinte candidatos que culminaron satisfactoriamente la prueba de 

identificación de sabores básicos fueron evaluados mediante la prueba 

de detección 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 (anís) y benzaldehído (almendras 

amargas) y citral (limón) para el juez tres y para el juez ocho  las 

sustancias anetol (anís) y benzaldehído (almendras amargas) y acido 

acético (vinagre) teniendo el 57% del margen de error, así mismo 

hubieron dos candidatos que fueron eliminados  como  el juez catorce  

en las sustancias benzaldehído (almendras amargas) y ácido acético 

(vinagre) con el 71% del margen de error y el juez 18 las sustancias 

citral, anetol, benzaldehído, ácido acético con su margen de error de 

43% (Tabla 18).  

 

El ácido butírico a pesar de haberse presentado por duplicado fue 

identificado correctamente por todos los jueces. El resto de candidatos 

que  obtuvieron solo una respuesta  incorrecta, sobrepasaron el 80% de 

respuestas correctas establecidas para ser aceptados por lo que 

pudieron continuar en la etapa de selección.  
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TABLA 18   

RESULTADOS OBTENIDOS EN LA PRUEBA DE DETECCIÓN Y 

RECONOCIMIENTO DE OLORES 

  

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 3.2  GRÁFICO DE JUECES  APROBADOS Y REPROBADOS DE 
RECONOCIMIENTOS DE OLORES 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 
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o Resultados de la Prueba de Identificación de Colores 

Primarios 

 

En la prueba de identificación 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 puntuación de 22, 23 y 

21 respectivamente (Tabla19). 

 

La mayor dificultad se presentó al ordenar los colores en forma creciente 

de intensidad, sobre todo en las soluciones de muy baja concentración.  

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 puntuación 

superior al mínimo establecido de 24 puntos. (Figura 3.3) 
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TABLA 19 

 RESULTADOS OBTENIDOS EN LA PRUEBA DE IDENTIFICACIÓN DE 

COLORES PRIMARIOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 3.3  GRÁFICO DE JUECES  APROBADOS Y REPROBADOS DE 
COLORES PRIMARIOS 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 
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o Resultados de la prueba de identificación de textura 

En la prueba de identificación de  textura se observó que diez 

participantes aprobaron esta prueba de los trece candidatos que se 

evaluaron anteriormente en   la prueba de identificación 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 diferenciación 

entre queso cremoso, crema de marshmallow y mantequilla de maní, es 

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

RESULTADOS OBTENIDOS EN LA PRUEBA DE IDENTIFICACIÓN DE 

TEXTURA 

 

 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 3.4  GRÁFICO DE JUECES  APROBADOS Y REPROBADOS DE 

TEXTURA 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 
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Por lo tanto, como resultado de las pruebas de selección 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 fórmula 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 introducción sobre la prueba a realizar. 

 

Para la realización de la prueba discriminativa, las muestras se sirvieron 

a temperatura ambiente (27°C), en porciones de 28 g para realizar la 

evaluación sensorial. Se tomó en cuenta las cantidades y temperaturas 

recomendadas para la realización de pruebas, los jueces darán  sus 

respuestas de acuerdo con el cuestionario que se les presenta para la 

pruebas de comparaciones múltiples (Anexo 12). A su vez se ofreció un 

vaso de agua para evitar afectación de resultados entre una muestra y 

otra. [1] 
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La prueba constó de 6 muestras (muestra 449, muestra 793, muestra 

121, muestra 326, muestra 542) y una muestra estándar marcada como 

R que en este caso es la fórmula base y se calificó de la siguiente 

manera: [1] 

1. Cuando el juez indicó que no había diferencia entre la muestra y el 

estándar se le asignó a dicha muestra la calificación de 5. 

2. Si él juez dijo que la muestra tiene más textura que el estándar se 

le puso a la muestra una calificación entre 6 y 9 puntos (6 si la 

diferencia era ligera, 7 moderada, 8 mucha y 9 muchísima). 

3. Si él juez dijo que la muestra tiene menos textura que R, entonces 

se le dio a la muestra una calificación entre 1 y 4 puntos (4 si la 

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

 

La diferencia entre cada muestra es la cantidad de camarón, grasa y 

aislado de soya por lo que estos ingredientes influyen en cuanto a la 

textura de la elaboración del paté.  

 

Durante la evaluación de la prueba de comparaciones múltiples de las 

cinco muestras de paté de camarón, se analizaron estadísticamente los 

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

RESULTADOS DE LA EVALUACIÓN DE LAS MUESTRAS 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

Los valores de textura obtenidos en la prueba se analizaron 

estadísticamente, mediante la tabla de análisis de varianza (Tabla 22) 

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

estadística suficiente para establecer cuál es la diferencia significativa 

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

95%. 

 

 

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

Muestras
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TABLA 22   

ANÁLISIS DE VARIANZA 

 

 

 

 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

Se utilizó el gráfico comparativo (Tabla 23), donde podemos observar 

los distintos niveles de calificaciones que tienen cada una de las 

muestras y la desviación estándar 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 más alta calificación, sin 

embargo al compararlas frente al estándar notamos moderada más 

textura. 

 

 

 

 

 

 

 

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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TABLA 23  

CUADRO COMPARATIVO 

 

 

 

 

 

 

 

 Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

 

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

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

compararla con las otras muestras.   



 

 

CAPÍTULO  4 

 

4. ELABORACIÓN DE SEMICONSERVA 

 

4.1 Diseño de Experimento 

En el diseño experimento se plantea la elaboración de doce fórmulas 

distintas, que influyen en cuanto a la textura junto con diferentes 

concentraciones de humo líquido. 

 

Para poder determinar si existe diferencia significativa entre cada una 

de las combinaciones de ingredientes y concentraciones de 

ahumado, se realizó un análisis ANOVA con los datos obtenidos de 

las pruebas realizadas a los catadores. 

Las hipótesis para realizar este análisis son las siguientes: 

𝐇𝟎: μ
1

= μ
2

= μ
3

= μ
4

= μ
5

… . . n 

𝐇𝐢: 𝐏𝐨𝐫 𝐥𝐨 𝐦𝐞𝐧𝐨𝐬 𝐮𝐧𝐚 𝐦𝐞𝐝𝐢𝐚 𝐞𝐬 𝐝𝐢𝐬𝐭𝐢𝐧𝐭𝐚 𝐚𝐥 𝐫𝐞𝐬𝐭𝐨 

n=12 
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4.2 Determinación de Variables de Respuestas 

La variable de respuesta que se busca evaluar es la textura y la 

concentración de humo líquido, 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 hedónica 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 añadir sus criterios. [1] 

 

TABLA 24  

ESCALA HEDÓNICA  

 

 

 

 

 

       Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

Valoración 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
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En el (Anexo 13) se muestra la ficha sensorial para la prueba del 

grado de satisfacción de una escala hedónica. 

 

A las tres muestras (Tabla 25) elegidas anteriormente por los 

catadores entrenados se les asignó diferentes concentración de 

humo (0.3%,0.5%,0.7%,0.9%), obteniendo doce fórmulas diferentes 

en cuanto al sabor y textura cuyo resultado se muestra (Tabla 26), la 

prueba afectiva se realizó con los catadores entrenados, la cata se 

hizo en dos días y se dio a degustar en grupo de seis fórmulas por 

día, de esta manera los jueces no se aturdan y su evaluación sea 

buena. 

 

TABLA 25 

 MUESTRAS DE TEXTURA  ELEGIDAS 

 

 

 

 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

Código de 

Muestras

Camarón 

(g)

Aceite 

Vegetal (g)

Aislado de 

Soya (g)
Hielo (g)

449 49 16 2,78 5,72

121 49 14,81 2,75 6,94

542 48 15,5 3 7
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TABLA 26 

DIFERENTES COMBINACIONES DE TEXTURA Y HUMO LÍQUIDO  

 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

4.3 Caracterización del Producto 

El paté se caracteriza por ser fácilmente untable incluso en frío, las 

partículas de agua,  grasa y proteínas deben estar finamente 

repartidas y formar la emulsión. En la (Tabla 27) se presentan las 

principales características que debe tener el producto final tanto 

físico – químicos, microbiológicas y sensoriales (Figura 4.1). 

 

 

449 - 0.3 449 - 0.5 449 - 0.7 449 - 0.9 121 - 0.3 121 - 0.5 121 - 0.7 121 - 0.9 542 - 0.3 542 - 0.5 542 - 0.7 542 - 0.9

1 0 2 2 0 1 1 0 1 -2 0 0 1

2 1 2 0 -1 3 3 -1 0 1 0 0 -1

3 1 3 -1 -1 2 2 -1 1 -1 2 -1 -1

4 -1 1 0 2 1 1 0 -1 -1 1 1 2

5 0 2 1 -1 1 3 -1 2 1 1 -1 0

6 -2 2 -1 0 3 1 -1 -1 0 1 -2 1

7 2 0 0 -1 1 2 0 0 0 1 0 2

8 0 2 2 1 1 2 0 -1 1 0 1 1

9 1 1 -2 1 0 3 2 0 0 0 2 0

10 1 0 1 2 1 1 2 1 1 2 1 -1

Total 3 15 2 2 14 19 0 2 0 8 1 4

# 

Jueces

449 121 542
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TABLA 27 

CARACTERIZACIÓN DEL PRODUCTO FINAL 

 

. 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 4.1EVALUACIÓN DE COLOR - ESCALA PANTONE 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

 

 

Características Observación

Humedad : 53.53 ± 0.64 %

Proteínas : 17.28 %

Grasas : 21.76 %

Cenizas : 5.45 %

pH : 7.14  ± 0.14

Staphylococcus Aureus : <10 UFC/g

Clostridium Perfringes : <10 UFC/g

Mohos y Levaduras : <10 UFC/g

Color : Pantone 467 U

Olor y Sabor : Propio*

Textura : Adherente

Aspecto : Homogénea, Uniforme en el 

Color.
*Propio a Camarón y Humo Líquido

Físico - Químico

Microbiológico

Sensorial
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4.4 Diagrama de Flujo del Proceso 

Basándose en la descripción del proceso, una vez definida la 

fórmula se realiza las pruebas piloto para lograr establecer el 

diagrama de flujo idóneo  para este proceso. 

 

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

para la elaboración del paté de camarón con sabor ahumado. 

 

4.4.1 Identificación de Puntos Críticos 

En la (Tabla 28) se determina los puntos críticos de control, 

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

DE PATÉ DE CAMARÓN CON SABOR AHUMADO 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 
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TABLA 28  

DETERMINACIÓN DE PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL DE LA LÍNEA DE PRODUCCIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Etapas del Proceso
Identificación del Riesgo 

Potencial

¿Hay Riesgo 

Significativo?

Justificación   para la 

Respuesta SI/No

Medidas 

Preventivas

Existe Algún 

PCC

BIOLÓGICO

Contaminación con 

bacterias patógenas 
NO

Los procesos cumplen 

con buenas prácticas de 

fabricación, y con el 

SSOP 2, y además existe 

una etapa de lavado 

posterior SSOP 5.

Crecimiento de bacterias 

patógenas 
NO

El proceso es continuo, y 

existe una etapa de 

cocción posterior.

QUÍMICO

Exceso de químicos de 

desinfección y limpieza  
NO Controlado por SSOP 5

FÍSICO

Presencia de palos,piedras 

y plantas marinas

ALÉRGENO

Camarón NO
Posible reacción alérgica 

al camarón. 

Colocar 

advertencia en 

empaque

NO
Recepcción de Materia 

Prima

NO

Proceso continuo y 

anteriormente pasa por 

una máquina 

clasificadora.
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Etapas del Proceso
Identificación del Riesgo 

Potencial

¿Hay Riesgo 

Significativo?

Justificación   para la 

Respuesta SI/No

Medidas 

Preventivas

Existe Algún 

PCC

BIOLÓGICO

Contaminación con 

bacterias patógenas 
NO

QUÍMICO

Exceso de productos de 

sanitizaciòn 

Ninguno 

ALÉRGENO

Ninguno 

BIOLÓGICO

Contaminación con 

bacterias patógenas.
NO Controlado por SSOP2.

Crecimiento de bacterias 

patógenas. 
NO Proceso continuo.

QUÍMICO

Residuos de productos de 

sanitizaciòn 

FÍSICO

Ninguno 

ALÉRGENO

Ninguno 

Etapas del Proceso
Identificación del Riesgo 

Potencial

¿Hay Riesgo 

Significativo?

Justificación   para la 

Respuesta SI/No

Medidas 

Preventivas

Existe Algún 

PCC

Se lava con agua helada 

y con 3 a 5 ppm de cloro 

y es controlado por 

SSOP5.

NO

Controlado por SSOP5

Lavado de Materia 

Prima
NO

Pesado del Camarón NO

FÍSICO

NO

Controlado por SSOP2.
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 Etapas del Proceso
Identificación del Riesgo 

Potencial

¿Hay Riesgo 

Significativo?

Justificación   para la 

Respuesta SI/No

Medidas 

Preventivas

Existe Algún 

PCC

BIOLÓGICO

Contaminación con 

bacterias patógenas.
NO

Crecimiento de bacterias 

patógenas. 
NO Proceso continuo

QUÍMICO

FÍSICO

ALÉRGENO

Ninguno 

Exceso ò deficiencia de 

temperaturas y tiempos 

de cocción puede 

provocar, fallas en el 

proceso  de elaboración. 

Si es  deficiencia la 

temperatura puede hacer 

susceptible el producto a 

contaminación, y si es en 

exceso pierde calidad el 

producto pues la textura 

se vuelve cauchosa.

Temperaturas y tiempo de 

cocción inadecuada

NO Controlado por SSOP 5.

Controlado por SSOP2.

Pre -Cocción del 

Camarón
NO

NO

Ninguno 

Ninguno 
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Etapas del Proceso

Identificación del Riesgo 

Potencial

¿Hay Riesgo 

Significativo?

Justificación   para la 

Respuesta SI/No

Medidas 

Preventivas

Existe Algún 

PCC

BIOLÓGICO

Contaminación con 

bacterias patógenas.
NO Controlado por SSOP2.

Crecimiento de bacterias 

patógenas. 
NO El proceso es continuo

QUÍMICO

FÍSICO

Ninguno 

ALÉRGENO

Ninguno 

BIOLÓGICO

Contaminación con 

bacterias patógenas.
NO Controlado por SSOP2.

Crecimiento de bacterias 

patógenas. 
NO El proceso es continuo.

QUÍMICO

FÍSICO

Ninguno 

ALÉRGENO

Ninguno 

Enfriamiento del 

Camarón

Mezclado NO
NO Controlado por SSOP5.Residuos de productos de 

sanitizaciòn 

NO
NO

Se enfría con agua 

helada y con 3 a 5 ppm 

de cloro,controlado por 

SSOP5

Exceso de productos de 

sanitizaciòn. 
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Etapas del Proceso
Identificación del Riesgo 

Potencial

¿Hay Riesgo 

Significativo?

Justificación   para la 

Respuesta SI/No

Medidas 

Preventivas

Existe Algún 

PCC

BIOLÓGICO

Contaminación con 

bacterias patógenas.
SI Controlado por SSOP2.

Crecimiento de bacterias 

patógenas. 
NO El proceso es continuo.

QUÍMICO

FÍSICO

Ninguno 

ALÉRGENO

Aditivos y especias

BIOLÓGICO

QUÍMICO

FÍSICO

Ninguno 

ALÉRGENO

Ninguno 

NOSI

Control de la pesada, 

identificación y 

preparación de los 

aditivos utilizados en 

producción

Límite de aditivos 

autorizados

NO
Posible reacción alérgica 

algún aditivo o especias. 

Colocar 

advertencia en 

empaque

Revisar programa 

de mantenimiento 

y calibración de 

los equipos de 

pesada.

Adición de 

Ingredientes

Lavado y Esterilización 

de Frascos

NO Controlado por SSOP5.Residuos de productos de 

sanitizaciòn 

Contaminación con 

bacterias patógenas.

NO Controlado por SSOP2.

NO
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Etapas del Proceso

Identificación del Riesgo 

Potencial

¿Hay Riesgo 

Significativo?

Justificación   para la 

Respuesta SI/No

Medidas 

Preventivas

Existe Algún 

PCC

BIOLÓGICO

Contaminación con 

bacterias patógenas.
NO Controlado por SSOP2.

Crecimiento de bacterias 

patógenas. 
NO El proceso es continuo.

QUÍMICO

FÍSICO

Ninguno 

ALÉRGENO

Ninguno 

BIOLÓGICO

Contaminación con 

bacterias patógenas.
NO Controlado por SSOP2.

QUÍMICO

FÍSICO

Ninguno 

ALÉRGENO

Ninguno 

Etapas del Proceso
Identificación del Riesgo 

Potencial

¿Hay Riesgo 

Significativo?

Justificación   para la 

Respuesta SI/No

Medidas 

Preventivas

Existe Algún 

PCC

Envasado
NO Controlado por SSOP5.Residuos de productos de 

sanitizaciòn 

NO

Extracción del Aire NO

Ninguno 

Mal proceso de 

extracción de aire.

Revisar programa 

de mantenimiento 

y calibración de 

los equipos.

SI
Crecimiento de bacterias 

patógenas. 
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Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011.

Etapas del Proceso
Identificación del Riesgo 

Potencial

¿Hay Riesgo 

Significativo?

Justificación   para la 

Respuesta SI/No

Medidas 

Preventivas

Existe Algún 

PCC

BIOLÓGICO

Contaminación con 

bacterias patógenas.
SI

Mezcla con carga 

microbiana alta.

Tiempo y 

temperatura.

QUÍMICO

FÍSICO

Ninguno 

ALÉRGENO

Ninguno 

BIOLÓGICO

QUÍMICO

FÍSICO

Ninguno 

ALÉRGENO

Ninguno 

Pasteurización SI

NO Controlado por SSOP5.Residuos de productos de 

sanitizaciòn 

Revisar programa 

de mantenimiento 

y calibración de 

los equipos.

Crecimiento de bacterias 

patógenas. 
SI

Presencia de esporas 

sobrevivientes.

Enfriamiento y 

Almacenamiento
NONinguno 

Crecimiento de bacterias 

patógenas. 

Control de temperatura 

de almacenamiento.

Revisión de la 

temperatura de 

almacenamiento.

SI
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4.5 Controles de Calidad en el Proceso de Fabricación 

Para obtener el producto deseado, se deben seguir todos los 

controles de calidad tanto en la recepción de la materia prima como 

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

29). 

TABLA 29  
CONTROLES DE CALIDAD EN EL PROCESO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

Etapa Tipo de Control Parámetro

Olfativo Olor Característico.

Temperatura 5ºC+/-2ºC .

Temperatura 60ºC.

Tiempo 2 mim.

Enfriamiento del 

Camarón
Temperatura 0 - 5ºC.

Adición de Ingredientes Pesado Correcto

Pesado de Acuerdo a la 

Formulación 

Especificada.

Temperatura 120ºC.

Tiempo 15 mim.

Temperatura 85 ºC .   

Tiempo 5 min.

Temperatura 72ºC.

Tiempo 15 mim.

Enfriamiento Temperatura Temperatura Ambiente

Físico - Químico 

y Organolépticos

Humedad Máx.  65%**

Proteínas Mín. 12%**

Grasas Máx.  30%**

Cenizas Máx. 6.2 %**

pH 7 a 7.5**

Color Pantone 467 U

Olor y sabor Propio*

Textura Adherente

Aspecto
Homogénea, Uniforme 

en el Color.

Microbiológico

Staphylococcus 

Aureus Máx. 1.0 x 10
3
 UFC/g**

Clostridium 

Perfringes
Máx. 1.0 x 10

4
 UFC/g**

Mohos Máx. 1.0 x 10
3
 UFC/g**

Levaduras Máx. 1.0 x 10
4
 UFC/g**

*Propio a Camarón y Humo Líquido

**Norma INEN 1337:96  

Almacenamiento

Controles de Calidad

Recepción de Materia 

Prima

Pre-Cocción del 

Camarón

Lavado y Esterilización 

de Frascos

Pasteurización

Extracción del Aire 
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4.6 Proceso de Envasado y Cierre 

Para el paté de camarón con sabor ahumado se realizó un envasado 

con cierre al vacío consiste en la eliminación 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 ºC con una retención de mínimo 5 min. 

Se debe limitar la cantidad de oxígeno en el interior del envase para 

así frenar los procesos de oxidación del producto y corrosión 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 tendrá un 

buen vacío. 

 

4.6.1 Condiciones del Envase 

Entre los diversos envases que existen para “envasar “los 

alimentos están los de vidrio, plástico, metal, etc. En este 

proyecto se prefirió 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 llegó a establecer que el paté se consumirá 

como un delicatessen para acompañar a otros alimentos por lo 

que se optó que su contenido será 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 vacío, este 

cierre es a prueba de manipulación. No transpiran, por lo que 

garantizan la calidad del contenido durante largos períodos 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-rígido 

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

 

 

 

 

 

FIGURA 4.4 TAPA TWIST-OFF 

 

 

4.7 Determinación de la Vida Útil del Paté de Camarón 

Se realiza el estudio de la determinación de la vida útil del paté, 

donde se indicaron los resultados que se muestran (Tabla 30), este 

estudio se efectúa mediante el método envejecimiento acelerado, 

donde se indica el análisis inicial (Figura 4.5), el control #1 y el 

control #2 (Figura 4.6), los cuales se mantuvieron a una temperatura 

estable de 45ºC ±  1ºC y con una humedad relativa de 60% - 70%. 

En dichas tablas se muestran los análisis organolépticos, físico - 

químico y microbiológicos necesarios para este estudio, donde se 

determinó que el producto tiene un tiempo de duración de 3 meses. 
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FIGURA 4.5 ANÁLISIS INICIAL 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 4.6 CONTROL #2 

Es importante recalcar que la vida útil no es en función del tiempo en 

sí, sino de las condiciones de almacenamiento del producto y los 

límites de calidad establecidos tanto por el consumidor como por las 

normas que rigen propiamente los alimentos. 
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TABLA 30   

RESULTADOS DE ESTABILIDAD  
ANÁLISIS INICIAL 

 

 

 

 

 

 

 

CONTROL #1 

 

 

 

 

 

 

 

 

Análisis Resultado Métodos 

Color Propio Sensorial 

Olor Propio Sensorial 

Sabor Propio Sensorial 

Aspecto Propio Sensorial 

Análisis Resultado Métodos 

Nitrógeno 

Básico Volátil 
24.77 mg/100g INEN 457

pH 7.14 ± 0.14 INEN783

Análisis Resultado Métodos 

S.Aureus < 10 UFC/g BAM 8th

Levaduras y 

Mohos 
< 10 UFC/g

API-5.8-04-01-00M5 

(AOAC 18TH 997.02)

ANÁLISIS FÍSICO-QUÍMICO

ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO

ANÁLISIS ORGANOLÉPTICOS

Análisis Resultado Métodos 

Color Propio Sensorial 

Olor Propio Sensorial 

Sabor Propio Sensorial 

Aspecto Propio Sensorial 

Análisis Resultado Métodos 

Nitrógeno 

Básico Volátil 
28.16 mg/100g INEN 457

pH 7.10 ± 0.14 INEN783

Análisis Resultado Métodos 

S.Aureus < 10 UFC/g BAM 8th

Levaduras y 

Mohos 
< 10 UFC/g

API-5.8-04-01-00M5 

(AOAC 18TH 997.02)

ANÁLISIS ORGANOLÉPTICOS

ANÁLISIS FÍSICO-QUÍMICO

ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO
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CONTROL #2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Viviana Velasteguí Acuña – Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 
 

4.7.1 Punto de Vista Microbiano 

Se determinó el punto de vista microbiano del paté basado en la 

norma NTE INEN 1337:96 de Carne y Productos Cárnicos. Paté 

Cocido. Requisitos mostrada en el (Anexo 1), entre sus 

exigencias microbiológicos críticas están el Clostridium 

Perfringens y el Staphylococcus Aureus, ya que estos son los 

microorganismos más termoresistentes. Esto se realizó con la 

ayuda de un laboratorio certificado (Anexo 14), donde se 

encuentran los resultados del análisis como lo muestra la (Tabla 

31). 

Análisis Resultado Métodos 

Color Propio Sensorial 

Olor Propio Sensorial 

Sabor Propio Sensorial 

Aspecto Propio Sensorial 

Análisis Resultado Métodos 

Nitrógeno 

Básico Volátil 
29.57 mg/100g INEN 457

pH 7.08 ± 0.14 INEN783

Análisis Resultado Métodos 

S.Aureus < 10 UFC/g BAM 8th

Levaduras y 

Mohos 
< 10 UFC/g

API-5.8-04-01-00M5 

(AOAC 18TH 997.02)

ANÁLISIS ORGANOLÉPTICOS

ANÁLISIS FÍSICO-QUÍMICO

ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO
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TABLA 31  

 RESULTADOS MICROBIOLÓGICOS 

 

 

 

 

Fuente: Laboratorio “PROTAL – ESPOL”,2011. 

 

4.8 Resultado de las Pruebas de Producción del Paté de Camarón 

Dentro de las pruebas de producción que se realiza para el paté 

están los análisis físico – químicos que se lo realizó en un laboratorio 

certificado (Anexo 14) con el fin de determinar sus propiedades, 

dichos análisis se muestran en la (Tabla 32). 

TABLA 32  

 RESULTADOS FÍSICO - QUÍMICOS 

 

 

 

 

 

Fuente: Laboratorio “PROTAL – ESPOL”,2011. 

Análisis Resultado

Clostridium 

Perfringens
< 10 UFC/g

S.Aureus < 10 UFC/g

Métodos 

AOAC 18th 976.30

BAM 8th

ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO

Análisis Resultado

Cenizas 5.45 %

Grasas 21.76 %

Humedad 53.53 ± 0.64  %

Proteínas 17.28 %

pH 7.14 ± 0.14

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

18TH 920.153)

Métodos 

Soxhelt

API-5.8-04-01-00B14 

(AOAC 18TH 950.46B)

INEN783

AOAC 18th 920.87

ANÁLISIS FÍSICO-QUÍMICO



 

 

CAPÍTULO 5 

 

5. ANÁLISIS DE RESULTADOS 

 

5.1 Aplicación de Estadística (Diagrama de Pareto) para la 

Obtención de Resultados por Preferencia. 

Para determinar los datos de la evaluación sensorial se utiliza el 

sistema Anova Unidireccional: Calificación vs. Combinación de 

Textura y Ahumado (Tabla 33) para determinar la concentración de 

humo líquido y de textura. 

TABLA 33  

CALIFICACIÓN VS. COMBINACIÓN DE TEXTURA Y AHUMADO 

 

 

 

 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

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    
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Con un valor p menor a 0.05 (p=0.000) existe evidencia estadística 

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 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

Para poder seleccionar las mezclas y concentraciones que 

posteriormente se dará a catar al panel de consumidores se utilizó el 

gráfico comparativo de combinaciones (Tabla 34), donde podemos 

observar los distintos niveles de calificaciones que tienen cada una 

de las muestras y la desviación estándar de cada una de ellas. Las 

combinaciones seleccionadas de acuerdo a estos parámetros son: 
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TABLA 35  

SELECCIÓN DE MUESTRAS 

 

 

 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

Las cuales obtuvieron una alta calificación y una desviación estándar 

menor a 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 5.1 COMPROBACIÓN DE LOS REQUISITOS DEL ANOVA 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

Muestras    Media
  Desviación 

Estándar
449 - 0.5 5,5 0,972

121 - 0.5 5,9 0,876
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En la (Figura 5.1), el gráfico superior izquierdo nos indica que si se 

cumple el supuesto de normalidad del error, el gráfico superior 

derecho muestra que existe homogeneidad de varianza, por último el 

gráfico inferior izquierdo muestra la independencia de los datos por lo 

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

 

 

 

 

 

            

 

 

 

 

 

           FIGURA 5.2 GRÁFICO DE CAJA DE CALIFICACIÓN 

           Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán 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 combinación 121-0.5 es la que 

más agrado a los jueces.  

 

 

 

FIGURA 5.3 DIAGRAMA DE PARETO 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán 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 más altas, lo que representan un 49%. 

 

Estas combinaciones serán evaluadas por el panel de consumidores 

para así obtener la fórmula ideal. 

 

 

0

0

0,1

0,2

0,2

0,2

0,3

0,4

0,8

1,4

1,5

1,9

0 0,2 0,4 0,6 0,8 1 1,2 1,4 1,6 1,8 2

121 - 0.5

449 - 0.5

121 - 0.3

542 - 0.5

542 - 0.9

449 - 0.3

121 - 0.9

449 - 0.9

449 - 0.7

542 - 0.7

542 - 0.3

121 - 0.7
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Panel de Consumidores  

Para elegir el panel de consumidores se tomó en cuenta a 

consumidores y compradores habituales de este tipo de producto, 

por lo que el objetivo es obtener el sabor de mejor aceptación, entre 

las dos fórmulas seleccionadas, se reunió a 30 jueces no entrenados. 

Se realizó 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 evaluación se incluyó una sección de 

observaciones en los que se pueda añadir sus criterios sobre las 

muestras. [1] 

Se realiza 5 paneles de degustación 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 evaluó 

mediante la tabla de significancia para pruebas de dos muestras 

(Anexo 16). En esta tabla se localizó el número de jueces que 

intervienen en la prueba que son 30 y se utilizó 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 aceptación por lo que 22 jueces la 

prefirieron lo que significa que 22 es el mínimo de respuestas 

coincidentes para que haya diferencia significativa y de esta manera 

la fórmula de la muestra 1215 (49g de camarón, 14.81g de aceite 

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

líquido) es la fórmula ideal para el paté de camarón con sabor 

ahumado.  

TABLA 36   

RESULTADOS DE LA EVALUACIÓN DE LAS MUESTRAS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

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

Muestras
Jueces
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5.2 Valoración de Costos de la Aplicación del Proyecto en la     

Industria.  

A continuación detallaremos los costos para la realización del 

proyecto, en la (Tabla 37) se muestran los costos de los 

macroingredientes, microingredientes y envase de la producción a 

nivel piloto del paté de camarón con sabor ahumado. 

 

TABLA  37  

MACRO, MICROINGREDIENTES Y ENVASE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

 

Materia Prima Proveedor Precio  ($)

Camarón Empresa Local 0,6/ Kg

Ingredientes Proveedor Precio  ($)

Aceite Vegetal Danec S.A. 2,49/lt

Hielo Corporación 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 Monosódico Aromcolor S.A. 4,50/Kg

Goma Xanthan Aromcolor S.A. 11,20/Kg

Ajo en Polvo Indusrias Ile 7,50/Kg

Pimienta Blanca Indusrias Ile 30,00/Kg

Nuez Moscada Indusrias Ile 60,00/Kg

Humo Líquido Aromcolor S.A. 7,20/Kg

Nitrito de Sodio Aromcolor S.A. 7,00/Kg

Envase Proveedor Precio ($)

Frasco de Vidrio con 

Tapa Twist Off - 80g
Ecoenvases 0,40/ Unid

Macroingrediente

Microingredientes
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o Capacidades de los Equipos 

Para determinar la capacidad de producción de la línea de procesos, 

se requiere establecer la capacidad de cada uno de los equipos, lo 

que se uso la capacidad efectiva que es el 75% de utilización. En la 

(Tabla 38), se especifican los equipos necesarios de acuerdo con el 

proceso productivo establecido. 

 

TABLA 38   

CAPACIDAD DE LAS MAQUINARIAS 

 

 

 

 

 

           

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

 

o Estimación de los Costos de los Equipos. 

Como parte del estudio del proyecto piloto, se requerirán los costos 

de inversión de la  maquinaria. En la (Tabla 39), se especifican los 

costos de cada uno de los equipos. El monto total de instalación 

Normal Efectiva

1 Marmitas de Cocción 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 

Capacidades
No Máquinas Cant. Unidades 
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asciende a $56.000 tomándose  en cuenta que ya  se posee algunos 

equipos  y aprovecharemos el uso de las mismas.  

TABLA 39  

COSTO DE MAQUINARIAS 

 

 

Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

 

o Costos de Fabricación  

En la planta camaronera entran aproximadamente unas 2000 lb 

(909.09 Kg) de camarón de los cuales se clasifican según su tamaño 

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

no es exportado y será entregado alrededor de unas 500 lb (227.27 

Kg) para la fabricación del  proceso del paté de camarón con sabor 

ahumado. 

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

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

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

unidades de 80 g cada una de donde se obtuvo el valor unitario de la 

No Equipo Cant. Costo Unitario  Costo Total  

1 Marmitas de Cocción 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

$ 56.000TOTAL 
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producción  por una unidad de 80 g en  $0.65, tomando en cuenta las 

cantidades de materia prima para producción del batch de paté y los 

ingredientes necesarios para la misma. 

Cabe recalcar que en este costo no se está considerado otros costos 

envueltos en la producción a gran escala como son: gastos fijos de 

producción, comercialización, gastos administrativos, entre otros. 

TABLA 40   

COSTOS DE PRODUCCIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Elaborado por:   Viviana Velasteguí Acuña -  Lourdes Villagrán Bastidas, 2011. 

Ingredientes Precio ($/Kg)
Cantidad x 

Unidad (kg)

Porcentaje 

(%)

Cantidad 

(Kg)
Costo USD 

Camarón $ 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 13,5 $ 561,60

Tripolifosfato de Sodio $ 3,00 0,0015 1,90 6,75 $ 20,25

Harina de Trigo $ 1,46 0,001 1,20 4,5 $ 6,57

Sal $ 0,29 0,001 1,20 4,5 $ 1,31

Glutamato Monosódico $ 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 Líquido $ 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

Envase 
Precio 

($/Unid.)

Cantidad 

(Unid.)
Costo  USD 

Frasco de Vidrio con Tapa 

Twist Off
$ 0,40 4500 $ 1.800,00

Total $ 2.908,08

$ 0,65Valor Unitario de la Producción 



 
 
 
 

CAPÍTULO  6 
 

 
6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  
 

Conclusiones  

 

1. De acuerdo al análisis estadístico y sensorial hay diferencias en la textura 

de las fórmulas, sin embargo, entre las cinco muestras evaluadas,  las 

muestras que presentan mejor textura son con (49g de camarón, 16g de 

aceite vegetal, 2.78g de aislado de soya, 5.72g de hielo), la con (49g de 

camarón, 14.81g de aceite vegetal, 2.75g de aislado de soya, 6.94g de 

hielo), y con(48g de camarón, 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 notó diferencia 

significativa al compararla con las otras muestras.   
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2. Utilizando  los datos del análisis sensorial y mediante un diseño 

experimental ANOVA se determinó con un nivel de confianza del 95% 

que existe diferencia significativa entre las muestras analizadas con (49g 

de camarón, 16g de aceite vegetal, 2.78g de aislado de soya, 5.72g de 

hielo y 0.5% humo líquido) y con (49g de camarón, 14.81g de aceite 

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

 

 
3. Con las pruebas de la vida útil se pudo determinar que el producto 

conserva sus características tanto físico químicas como organolépticas 

con cambios mínimos y el análisis microbiológico no revelo crecimiento 

bacteriano alguno. Lo que nos revela que el producto se conservaría por 

3 meses en percha a temperatura ambiente 25ºC sin cambios 

significativos.  

 

 

4. En la prueba de preferencia a los consumidores se determinó que la 

muestra con (49g de camarón, 14.81g de aceite vegetal, 2.75g de aislado 

de soya, 6.94g de hielo y 0.5 % humo líquido), es el más  aceptado por el 

mercado, por lo que tiene una textura ideal y sabor agradable.  
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5. En conclusión, se cumplieron los objetivos planteados de obtener la  

formulación y las concentraciones de ahumado ideal con las 

características apropiadas para la elaboración de un paté. Siendo una 

fórmula alternativa para la elaboración de paté cocidos. 

 

 

Recomendaciones 

 

1. Para diversificar el producto o mejorar la percepción del sabor, como  

recomendación válida 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 evaluación 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 así aprovechar la línea de producción 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. 



ANEXO 1 

 

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS PATÉ COCIDO REQUISITOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ANEXO 2 

FICHA TÉCNICA DEL HUMO LÍQUIDO 

 

DESCRIPCIÓN 

La solución acuosa de sabores naturales del humo, producto de la pirolisis 

controlada de la mezcla de maderas duras, otorgando un sabor humo 

vaporoso tradicional. 

PROPIEDADES QUÍMICAS 

pH: 2.5 – 3.5 

Acidez total (como ácido 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 FÍSICAS 

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

DOSIFICACIÓN 

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

ALMACENAJE 

Se recomienda un tiempo de vida de dos años, en condiciones de 

almacenamiento fresco de 7 – 24 ºC. El proceso de congelado no daña el 

producto. 



 

MISCELÁNEO 

Para aplicación externa de productos cárnicos provee alto color y un leve 

aroma a humo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ANEXO 3 

NORMA CODEX SOBRE REQUISITOS GENERALES (HIGIENE DE LOS 
ALIMENTOS) 

 



 

ANEXO 4 

 

ENCUESTA PARA PRESELECCION DE CATADORES 

 
 
 
Nombre: ____________________________________  Fecha: 
_________________ 
 
Género: Masculino ______    Femenino ______                       Edad: ______ años 
 
¿Le gustaría 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 

 

 

Hábitos de Consumo 

Fuma: Si___  No___   Hace cuanto: ____ años         Nº de cigarros por día: ____ 

Té: Si___  No___                          

Café: Si___  No___   Tazas al día: _____ 

Azúcar: Si___  No___  

Edulcorantes artificiales: Si___ No___ 

Bebidas alcohólica: Si___  No___                               

 Aliños o Salsas picantes: Si___  No___ 

¿Qué mariscos consume? 

________________/_______________/_______________ 

Frecuencia:          Semanal: ____  Quincenal: ____   Mensual: ____   

 

 

 



Información Médica 

Presenta alguna enfermedad que afecte alguno de sus sentidos:  

Si___  No___ Cuál?________________ 

Daltonismo: Si___ No___          

Asma: Si___  No___             Bronquitis: SI___ No___ 

Ingiere medicamentos: Si___  No___  

Diariamente: Si___  No___     Esporádicamente: Si___  No___ 

 

 

Información General 

¿Ha consumido productos ahumados? Si: ___  No: ____ 

¿Cuál es su hábito de consumo de los productos ahumados?  

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ANEXO 5 

 

SUSTANCIAS Y CONCENTRACIONES EMPLEADAS EN LA PRUEBA DE 

IDENTIFICACIÓN DE SABORES BÁSICO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



 

ANEXO 6 

 

FICHA DE EVALUACIÓN PARA LA PRUEBA DE IDENTIFICACIÓN DE 

SABORES BÁSICOS 

 

Nombre y Apellidos:     _________________________________ 

Fecha:                         _________________________________ 

 

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

continuación marcando con una x donde corresponda. 

 

 

OBSERVACIONES: _____________________________________________ 

     ____________________________________________ 

 



ANEXO 7 

SUSTANCIAS Y CONCENTRACIONES EMPLEADAS EN LA PRUEBA 

OLFATIVA 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ANEXO 8 

 

FICHA  DE EVALUACIÓN PARA LA PRUEBA DE AGUDEZA OLFATIVA 

Nombre y Apellidos:     _________________________________ 

Fecha:                          _________________________________ 

 

Proceda a la evaluación de las soluciones que  se  encuentran codificados 

con números aleatorios, identifique si reconoce el olor o no  y señale su 

nombre. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

OBSERVACIONES: _____________________________________________ 

     _____________________________________________ 



 

 

ANEXO 9 

 SUSTANCIAS Y CONCENTRACIONES EMPLEADAS EN LA PRUEBA 

VISUAL 

 

Soluciones 
Concentraciones de Colorantes (g/L) 

Rojo de Metilo Amarillo Crepúsculo 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 EVALUACIÓN PARA LA PRUEBA DE IDENTIFICACIÓN DE 

COLORES PRIMARIOS 

Nombre y Apellidos: _________________________________ 

Fecha:                      _________________________________ 

Identifique los diferentes colores, sepárelos de acuerdo al color observado, 

posteriormente ordénelos en forma creciente de la concentración como indica 

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

 

 

MENOR         MAYOR 

  

OBSERVACIONES: 

______________________________________________ 

               

______________________________________________ 



 

ANEXO 11 

FICHA DE EVALUACIÓN PARA LA IDENTIFICACIÓN DE LA TEXTURA 

 

Nombre y Apellidos: _________________________________ 

Fecha:                      _________________________________ 

 

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

anotando el nombre del alimento sobre la línea que corresponda. 

 

  Menos    Alimentos 

_________ 

_________ 

_________ 

_________ 

      Más                                         _________ 

OBSERVACIONES: 

______________________________________________ 

              

______________________________________________ 



ANEXO 12 

FICHA DE EVALUACIÓN COMPARACIONES MÚLTIPLES 

Fecha: ____________________ 

Producto: Paté de Camarón 

 En el plato frente a usted hay seis muestras de paté, para que las compare 

en cuanto a textura .Una de las muestras está marcada con R y las otras 

cinco tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y compárela con R, e 

indique su respuesta a continuación 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                                       ____      ____     ____    ____    ____   



Muchísima                                ____      ____     ____    ____    ____   

 

OBSERVACIONES: 

______________________________________________ 

              

______________________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ANEXO 13 

 

FICHA DE EVALUACIÓN DEL GRADO DE SATISFACCIÓN-DÍA 1 

 

Fecha:        _________________________________ 

 

Producto: Paté de Camarón con Sabor Ahumado 

Pruebe las muestras de paté que se le presentan e indique según la escala, 

su opinión sobre ellas. 

Marque con un X el renglón 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 EVALUACIÓN DEL GRADO DE SATISFACCIÓN-DÍA 2 

 

Fecha:        _________________________________ 

 

Producto: Paté de Camarón con Sabor Ahumado 

Pruebe las muestras de paté que se le presentan e indique según la escala, 

su opinión sobre ellas. 

Marque con un X el renglón 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 – FÍSICO- QUÍMICOS Y 

MICROBIOLÓGICOS  

 



ANEXO 15 

 

FICHA DE EVALUACIÓN PARA LA PRUEBA DE PREFERENCIA 

 

Fecha:        _________________________________ 

 

Producto: Paté de Camarón 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 
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