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CII I RESUMEN

El presente trabajo fue realizado con el objetivo de determinar la estabilidad en

Salchicha Cruda de Cerdo, empacada en tnpas natural de cerdo calibre 34-36 mm y

almacenado en refrigeración (a a 6oC) en tiempo real, para este estudio se tomó 1

muestra de salchicha cruda de cerdo para ser analizada por un período de 15 d¡as

(A) y varias muestras con fechas postenores a la primera (B) para ser utilizadas en

el análisis sensorial, se realizaron análisis fisicos, quimicos, microbiológ¡cos y

sensoriales, con una frecuencia de 3 días. Se determinó según el método del

lnstituto Ecuatoriano de Normal¡zac¡ón (INEN): pH (NTE 783:1985). Se realizó

recuento de aerobios mesófilos (RAM), Mohos y Levaduras (M y L), Coliformes

Totales y coliformes fecales (E. col¡/col¡formes), según Place petrifilm EC y la

evaluación sensorial mediante escala hedónica. El pH varió de entre 5.8 en el día 1

y 5.4 en el día 17. Hasta el dia 14 no existió diferencia significativa entre la muestra

la A y la muestra B, al dia 17 se detectaron dilerencias significativas (2.333 > 2.2261

entre la muestra A y la muestra B, los parámetros microbiológicos se encontraron

por debajo de los limites establecidos en las normas ecuatorianas INEN. Se

concluyó que la estabilidad de salchicha de cerdo cruda es de 14 dias.
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CIBT INTROOUCCIÓN

un aspecto imporlante en la industria de alimentos es la "vida de anaquel" o "vida

útil,'del alimento, la vida útil de un alimento se puede definir como el tiempo que

transcurre entre la producciÓn/envasado del pfoducto y el punto en el cual se vuelve

inaceptable ba¡o determinadas condiciones ambienlales (Ellis, 1994). La finalización

de la vida út¡l de al¡mentos puede deberse a que el consumo implique un riesgo para

la salud del consumidor, o porque las propiedades sensoriales se han deteriorado

hasta hacer que el al¡mento sea rechazado. (Wamer, 1995).

Los embut¡dos crudos son vulnerables a la descompos¡c¡ón ox¡dat¡va y

organoléptica. Los principales factores que ir¡tervienen en el produclo son: la calidad

de la came y grasa, las especies, la calidad de la tripa, la composición bacteriana

inicial de las materias pr¡mas y las influencias micro ambientales (clima) y macro

amb¡entales (temperatura, humedad, luz). (Frey, 1983)

Deb¡do a que ex¡ste poca información sobre estudios de vida útil de los embutidos y

que el índice de crec¡m¡ento de consumo en el Ecuador es del 5% anual, en este

trabajo se determ¡na el tiempo de vida útil en tiempo real de la Salchicha Cruda de

Cerdo, embutida en tripa natural de cerdo calibre 34-36 mm y distribu¡da al granel a

temperatura de refrigeración (4 a 6 "C),

nf
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CAP|TULO I. GENERALIDADES

t.t. LA VIDA ÚTII OE LOS ALIÍUIENTOS

El estudio de la vida útil tiene como objetivo evaluar el comportamiento de los

productos en desanollo, durante un tiempo determinado y a diferentes

temperaturas. La vida útil de un alimento se puede definir como el periodo de tiempo

durante el cual el producto almac¿nado no se percibe s¡gnificalivamente distinto al

producto inicial o recién elaborado. (www.scielo.org.ve).

Todos los alimentos poseen una caducidad microbiológica, una caducidad fisico-

quimica y una caducidad sensorial; la cual depende de las condiciones de

formulación, procesamiento, empacado, almacenamiento y manipulación. Los

alimentos son s¡stemas diversos, complejos y act¡vos en que las reacciones

microbiológicas, enzimáticas y físico4uÍmicas están ¡nteractuando de forma

simultánea, por lo que se hace una tarea ardua el estudio de su vida útil.

La preservación de los alimentos es dependiente de la combinación de múltiples

factores y un sin fn de reacciones bio-fisicoquimicas, y si entendemos estas

reacciones y sus mecanismos respectivos sería bastante exitosa la limitación de

aquellos factores que tienen mayor influenc¡a o responsables en la alteraciÓn o

pérdidas de las caracteristicas deseables en los alimentos, y a veces encauzar otras

reacciones hacia camb¡os beneficiosos.
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Esencialmente, la v¡da útil de un al¡mento depende de cuatro factores principales: la

formulación, procesado, empaque y condiciones del almacenamiento. Sin embargo,

si las cond¡c¡ones posteriores de manipulación no son las conec{as, entonces la

vida útil de los mismos puede limitarse a un periodo menor que del cual haya sido

establec¡do. Todos los cuatro factores son críticos pero su importanc¡a relalava

depende de cuan perecedero es el al¡mento.

Generalmente, un al¡mento perecedero (almacenado en condiciones apropiadas)

tiene una vida útil media de'14 días s¡endo lim¡tado en la mayoria de los casos por

el decaimiento bioquimico (enzimático/senescencia) o el deca¡miento microbiano.

(enalcahe. googlepages.com).

I.2. LOS EIIBUTIDOS Y SU CLASIFICACIÓN

Existe una gran variedad de produc{os cárnicos llamados "embulidos". La mayoría

de los embutidos consisten de came molida o picada, sazonadores y espec¡as. A los

productos comerciales generalmente se les añaden ligadores, además de

agregarles, dependiendo del tipo de embutido: grasa, reguladores de madurac¡ón,

nitr¡f¡cantes (n¡trito potásico), coadyugantes (ác¡do ascórb¡co, ascorbato) y sal para

prolongar la vida de anaquel del producto.

Así mismo, las tripas o envolturas para los embul¡dos se clasifican en: tripa natural,

producto procedente del cerdo, oveja y ganado. Las tripas art¡fic¡ales incluyen las

versiones de colágeno, celulosa y plástico. (www.industriaaliment¡cia.com)

f
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Una forma de clasificar los embutidos es desde el punto de vista de la práclica de

elaboración, reside en referir al estado de la came al ¡ncorporarse al produclo. En

este sentrdo, los embutidos se clasifican en,

1. Embuti crudos aquellos elaborados con cames y grasa crudos,

Por ejemplo: chonzos, salchichasometidos a un ahumado o maduración

desayuno, salames.

2. Embutidos escaldados aquellos cuya pasta es incorporada cruda, sufnendo

el tratam¡ento térmico (cocc¡ón) y ahumado opcional, luego de ser

embutidos. Por ejemplo: mortadelas, salchichas tipo franKurt, jamón cocido,

etc. La temperatura extema del agua o de los hornos de cocimiento no debe

pasar de 75 - 80"C. Los productos elaborados con féculas se sacan con una

temperatura interior de 72 - 75'C y sin fécula 70 - 72"C.

3. Emb cocidos. cuando la totalidad de la pasta o parte de ella se cuece

anles de incorporarla a la masa. Por e,emplo: morcillas, paté, queso de

cerdo, etc. La temperatura externa del agua o vapor debe estar entre 80 y

90"C, sacando el producto a una temperatura interior de 80 - 83'C.

(www.science.oas.org)

Tradicionalmente, los embutidos curados o crudos, son productos elaborados a

base de came y grasa de cerdo y/o vacuno, generalmente son embutidos en tripa
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natural o artificial y sometidos a un proceso de maduración o curado

(www. industriaalimentic¡a.com)

.I,3. EftIBUT]DOS CRUOOS

El embutido crudo es, por lo general, una mezcla de carne cruda y toc¡no picados,

con adición de sal común, para el curado, todo ello ¡ntroduc¡do a manera de relleno

en tripa natural o artificial. (Coretti, 1971). La principal carader¡sticas de los

embutidos crudos y curados no procede solo de su forma de presentac¡ón, con ser

ya de por si peculiar, sino obedece a un proceso de elaboración y, sobre todo, a los

cambios que se producen en la pasta o mezcla embutida durante las fases de

maduración y secado, en que tiene lugar una serie de reacciones que dan como

resultado la transformac¡ón de la mezcla de came cruda en ingredientes en otros

productos nuevos de olor y sabor peculiares de los embutidos. (Llona, 1998).

I.4. ELABORACION DE SALCHICHA CRUDA DE CERDO

Fórmula aproximada de Salchicha Cruda de Cerdo

lngredientes Porcentaje

Carne vacuna 50%

Grasa de cerdo 3Oo/o

Emulsificante

Agua 1O%o

Sal 2%

Tripolifosfatos 0. 5olo

Ligador 3o/o

Nitratos y nitr¡tos 300ppm
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La elaboración de la salchicha cruda de cerdo inicia desde la adquisición de materia

prima y su buena manipulación en la selección de cortes de carne, posteriormente

se pesó la came vacuna, carne de cerdo y los condimentos.

Se picó la came vacuna y el tocino por separado en la máquina picadora Hobart

disco 26 y 16 mesh respeclivamente. La came vacuna molida se colocó en la

maquina cutter Talsa, junto con la mitad del h¡elo, la sal, el condimento, y la sal de

cura. Una vez absorbido el hielo, se adicionó poco a poco el tocino y la emulsión de

cerdo y se añadió la otra parte del hielo. Cuando se ha emulsionado la pasta se

agregó el ligador rápidamente.

Una vez que la pasta este homogénea se retira del cutter, ev¡tando que sobrepase

de 9-10o C de temperatura de su masa. Luego la masa se traslada a la embutidora

Vemag que automáticamente embute y proporciona en la tripa de cerdo calibre 34-

36 mm.

Y finalmente las salchichas ya embutidas se dejan vent¡lar min¡mo 30 minutos en

refrigeración, luego para ser trasladadas a gavetas cerradas con capacidad máxima

de 15 kilos.

1.4.1 Tratamiento de limpieza de tripas de cerdo

Las tripas naturales de cerdo se expenden saladas en el mercado, y deben

someterse a tratam¡entos preparatorios para recuperar de esta manera Su

elasticidad y porosidad. La cantidad de la tripa natural a preparar depende de la

f
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cuantía de masa a embutir y de la capacidad de dichas tripas por metro lineal o

pieza. (Heinz, 1973).

Una vez determ¡nada la cantidad de tripas a usar se deber sumergir en agua libre de

contaminantes por 6 horas para su conecta humectac¡ón, trascumdo este tiempo se

in¡cia la limp¡eza de las tripas con chonos de agua intemamente y por Últ¡mo se

sumerge por 30 minutos más en una solución agua-vinagre al 3%.

1.4.2 Diagrama de flujo de la salchicha cruda de cerdo
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CAPÍTULO 2. METODOLOG|A

2.1. ANALTSTS FrSrCO.

2.1.1 Detem¡nación de pH

Fundamento.-

La determinación se realiza en el potenciómetro y este debe estar estandarizado

para compensar diferencias de potencial de un sistema de electrodos, por

inmersión en un buffer conoc¡do, lo más cercano al pH de la muestra, ajustando el

medidor para indicar este valor especifico (buffer pH 4 o 7) y luego en la solución

muestra, en la determinación de pH, hay que tener presente la temperatura tanto del

buffer como de la solución muestra, ya que el pH de una solución cambia con la

temperatura, en consecuencia, debe permitirse que ambos tomen la misma

temperatura, incluyendo el potenciómetro para realizar las lecturas.

lnstrumentos

Vaso de precipitación de 250m1

Balanza analítica

Polenciómetro

Reactivos

Solución amortiguadora de pH 4

Solución regu¡adora de pH 7
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Técnica.-

Se realizó la prueba por duplicado, se procedió a pesar 109 de muestra y se colocó

en un vaso de precipitación de 250m1 y se le adicionó 90ml de de agua destilada y

se agito por unos segundos y se dejó reposar por '1 hora después de trascunido

este tiempo se introdujo los eleclrodos de potenciómetro (previamente calibrado) en

la muestra, la m¡sma que se encontraba a una temperatura de 20 t 2"C y se efecluó

la leclura respectiva, (Anexo 2).

2.2. ANÁL|SIS IIilCROB¡OLOG|COS

2.2.1. Recuento de Aerob¡os ilesófilos (RAH)

Fundamento.-

Las Placas Petrifilm para recuento de Aerobios (Aerobic Count AC) son un medio de

cult¡vo que contiene nutrientes del Agar Standard Methods, un agente gelificante

soluble en agua fría, y un t¡nte indicador de color rojo que facilita el recuento de las

colonias.

lnstrumentos

Fiola de 100 ml

Pipeta de 5ml

Mortero

Balanza analítica

Autoclave

Placas Petrifilm para el recuento de Aerobios

lncubadora



Reactivos

Agua de peptona

Técnica.-

Se realizó contaje por duplicado; se preparó una dilución de 1.10 de la muestra en

una fiola estéril se ad¡cionó 5 g de muestra y 45ml de diluyente estér¡l (agua de

peptona al 0.1%), luego se homogenizó la muestra y se colocó en la Placa Petrifilm

para recuento de aerobios en una superficie plana y nivelada levantando la película

superior y con una pipeta se colocó 1ml de muestra en el centro de la pelicula

cuadriculada infenor, luego se liberó por completo la pelicula superior y se la dejo

caer sobre la dilución y se colocó el dispersor con en lado rugoso hacia abajo sobre

la pelicula superior, cubriendo totalmente la muestra ejerc¡endo una pequeña

pres¡ón sobre el d¡spersor para distribu¡r la muestra sobre el área c¡rcular, se retiró

el dispersor y se esperó I minuto a que se solidifique el gel para incubarlo, se

incu$ por 48 h * 3 h a 32oC r 1oC.(AOAC método oficial 986.33 & 989,10).

(anexo3)

2.2.2. Rccuento de mohos y Levaduras

Fundamento.-

Esta técnica tiene el objetivo de determinar microorganismos indicadores de calidad.

Las Placas Petrifilm Levaduras y Mohos contaenen un ¡ndicar colorante para

levaduras y mohos para proporcionar contrastes y facilitar el recuento.

C I ;T
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lnstrumentos

Fiola de 100 ml

Pipeta de Sml

Mortero

Balanza analitica

Autoclave

Placas Petrifilm Levaduras y Mohos

lncubadora

Reactivos

Agua de peptona

Técnica.-

Se realizó contaje por duplicado, se preparó una dilución de 1:10 de la muestra en

una fiola se adicionó 5 g de muestra y 45ml de diluyente estéril (agua de peptona al

0.1%) luego se homogenizó la muestra y se colocó la Placa Petrifilm Levaduras y

mohos en una superficie plana y nivelada levantando la película superior y con una

p¡peta se colocó 1ml de muestra en el centro de la película cuadriculada inferior,

luego se liberó por completo la película superior y se la dejo caer sobre la dilución y

se colocó el aplicador para Petnfilm levaduras y mohos sobre la placa petrifilm

ejerciendo una pequeña presión sobre el aplicador para repartir el inoculo sobre el

area circular, se retiró el aplicador y se esperó I minuto a gue se sol¡difique el gel

para incubarlo, se incubó por un periodo de72 a 25oC f 1oC. (anexo4)
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2.2.3. Recuento de E. coli/coliformes

Fundamento.-

Las Placas Petrif¡lm para el Recuento de E.coli/colrformes contienen nutrientes de

Bilis Rojo Violeta (VRB), un agente soluble en gua fria, un indicador de actividad de

la glucuronidasa y un indicador que fac¡lita la enumeración de las colonias La

mayoria de E.coli (cerca del 97%) produce betaglucuronidasa, la que a su vez

produce una precip¡tac¡ón azul asociada con la colon¡a. La pelicula superior atrapa

el gas produc¡do por E.coli y coliformes fermentadores de lactosa. Cerce del 95% de

las E. coli producen gas, representado por colonias azules y rojo-azules asociadas

con el gas atrapado en la Placa Petrifilm (dentro del diámetro aproximado de una

colonia).

lnstrumentos

Fiola de 100 ml

Pipeta de 5ml

Mortero

Balanza analít¡ca

Autoclave

Placas Petrifilm para el recuento de Aerobios

lncubadora

Reactivos

Agua de peptona
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Técnica.-

Se realizó contaje por duplicado; se preparó una dilución de 1:10 de la muestra en

una fiola estér¡l se adicionó 5 g de muestra y 45ml de diluyente estér¡l (agua de

peptona al 0.1olo) luego se homogenizó la muestra y se colocó la Placa Petr¡film para

recuento de aerobios en una superficie plana y nivelada levantando la película

superior y con una pipeta se colocó l ml de muestra en el centro de la pelicula

cuadriculada ¡nferior, luego se liberó por completo la película superior y se la dejo

caer sobre la dilución y se colocó el dispersor con en lado liso hacia abajo sobre el

inóculo, pres¡onando suavemente sobre el aree circular, se retiró el dispersor y se

esperó I m¡nuto a que se solidifique el gel para incubado, se incubó por 24 h t 2 h a

35"C r 1oC.(AOAC método oficial 998.08). (Anexos)

2.3. ANALISIS SENSORIAL

2.3.1. Prueba de Escala Hedónica

Fundamento.-

Las escalas hedónicas se utilizan para la medición del grado de satisfacción de un

producto y pueden ser verbales o graficas. La palabra "hedónico" proviene del

griego edon, que significa placer. Por lo tanto la escala hedón¡ca es un instrumento

de medición de las sensaciones placenteras o desagradables producidas por un

alimento a quienes lo prueban.

La escala hedónica verbal presenta a los jueces una descr¡pc¡ón verbal de la

sensación que les produce la muestra. Debe contener siempre un número impar de

puntos, y se debe ¡ncluir siempre el punto central "ni me gusta ni me disgusta". En el

i
:)
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cuestionario no se ind¡can los valores numéricos, sino sólo las descripciones, y el

d¡rector de la prueba as¡gnará los valores al hacer la ¡nterpretación de los

resultados.

Método.-

Las salchichas fueron asadas en un horno eléctrico, cortadas en porciones de 2cm

de ancho aproximadamente, e identif¡cadas con números aleatorios de tres cifras. A

cada panel¡sta se le dio a degustar dos porciones de salch¡chas, una que estaba

siendo analizada y otra de muestra patrón; a cada participante se le indicó que

comiera galleta y un sorbo de agua como enjuague, La evaluación fue realizada a

'1 0 panelistas semientrenados.

Escala hed6nica de 9 puntos.

1 = me disgusta extremadamente.

2 = me disgusta mucho

3 = me d¡sgusta moderadamente

4 = me disgusta levemente

5 = no me gusta ni me disgusta

6 = me gusta levemente

7 = me gusta moderadamente

I = me gusta mucho

9 = me gusta extremadamente



CAP|TULO 3. RESULTADOS

3.I. RESULTADOS DE ANÁL§IS FíSIGOS

3.1.1 Oeteminación d€ pH

El análisis de pH fue realizado con una frecuencia de 3 a 4 dias por un lapso de 17

dias obteniendo los siguientes resultados.

1 0 to

2 3 5.8

7 57

4 10 5.6

5 14 56

6 17 54

Curva de pH
5.9

5"8 5.8 5.8

5.7

5.6 5.6

5.5

5-4

5-3

5.2

5-4

34
Pruebas

5-7

5.6

-E¡,

a
'Er¡,
-=
r¡,
d

1 2 6

Pruoba
I

Dla R..ulH6



RESULTADOS DE ANÁLISIS HICROBrcLÓGICOS

3.1.1. Recuento de Aerob¡os Mesófilos (RAM)

Este anál¡s¡s se lo realizó con una frecuencia de 2 a 3 días durante 17 dfas, los

resultados obtenidos se detallan a continuación:

1 0 50

2 2 45

7 48

4 I ,>o

5 14 35

6 16 JI

ResultadosUFC/g x 1O3
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3.1.2. Recuento de Mohos y Levaduras

El análisis para el recuento de Mohos y Levaduras fue hecho con periodos de 3 y 4

dias por 14 dias, los resultados obten¡dos fueron:

1 0 3 9

2 4 6 12

7 16

4 11 12 22

14 20 28

Curva de Mohos y levaduras
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Recuento de E. coli/Coliformes

Este análisis fue realizado por lapsos de 3 y 4 días durante 17 dias, obteniendo los

siguientes resultados:

E. coli/Coliformes

1 0 < 10

o < 10

a 7 <10

10 <10

5 14 <10

6 17 <'1 0

< 10 significa ausenc¡a

3.3. RESULTADOS OE ANÁLISIS SENSORIALES

Prueba 1.- conesponde al dia 0

No hubo preferencia s¡gnificativa frente a la muestra patrón porque Y=0.018 <

r=2.226

Prueba 2.- conesponde al dia 3

No hubo preferencia significativa frente a la muestra patrón porque Y=1.'177 <

r=2.226

Prueba 3.- conesponde al día 7

No hubo preferencia significativa frente a la muestra patrón porque Y=1.342 <

t=2.226

Prucb¡¡ Dl¡¡ Rorult¡dot UFC/g



Prueba 4.- conesponde al día 10

No hubo preferencia s¡gn¡ficat¡va frente a la muestra patrón porque Y=1.246 <

t=2.226

Prueba 5.- conesponde al día 14

No hubo preferencia s¡gnificativa frente a la muestra patrón porque Y='1.078 <

.t=2.226

Prueba 6.- conesponde al dia'17

Si hubo preferencia significativa entre la muestra patrón y la muestra que esta

siendo analizada porque Y= 2.333 , l=2.226



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONGLUSIONES

De acuerdo a los resultados del presente estudio se puede ind¡car que el

t¡empo de vida útil de la Salchicha Cruda de Cerdo empacada en tripa de

cerdo natural, almacenada en refrigeración de 4 a 6 oC es de 14 días,

ten¡endo como factor indicador el ph.

Los valores de los resultados microbiológ¡cos y fisicos estuvieron dentro de

los requisitos del n¡vel de aceptación establecido por la norma vigente en

nuestro país (NTE INEN 338)

RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar un anál¡sis comprobatorio, para el recuento de

Aerobios Mesófilos, por que pudo haber existido un error involuntario,

teniendo como resultado la curva de crecim¡enlo fuera de los datos teóricos

normales.

El pH sufrió camb¡os a lo largo de los 17 dias de estud¡os de la salchicha los

mismos que nos lleva a concluir que hubo ¡ncremento en la actividad de las

bacteria acido lácticas modificando directamente el sabor, el mismo que se

pudo deteclar tras realizar el anális¡s sensorial No6 correspondiente al día 17,

demostrando que ex¡ste preferencia significativa para las salchichas frescas

Y=2.333 > t=2.226.



Realizar los análisis fisicos, microbiológicos o sensoriales, el mismo día y

con la misma frecuencia

Validar los datos microbiológicos según los procedim¡entos tradicionales

Realizar previo un anál¡sis microbiológico a la tripa de cerdo lista para el uso,

asegurando de esta manera la estab¡lidad del producto.
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Anexo 1

Norma INEN 338. Carne y Productos Gárnicos
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.:\ti. 5. DISPOSICIOII¡:S GEI IETIALES

5.1 La ¡rralc¡ia ¡rrirlra rcfrlr¡erarla. rlrro va a ullll¿arso cn li) rla¡lul¡clur¿1, rru rloL¡e tcl]er una t()rnl)c'ralura

supcflor n los 7"C y la l0nrl)a'r¿¡tur¿i d0 la sala do desl)leco r¡o (lel)o ser trrayr.rr rJo l40C.

5,2 El ¡UUit or!l)lcada en lodus k)s procssos de labrlcaclútt, asl colrr.t clr la olal-roraclólr rlo sallru¡era,

llelo y crr r:l (1¡¡frlartrlrrrlo (lo r-!¡lv¡:jr!s o l)roduclos, tl0lro ctlr¡tllllr cott los tcr¡t:lsltos do la I'llE ll']Etl
I 100.

5.3 El agua dr:be scr ¡tulalrlu y lr lada con llll)ock)rilo rJc sodlo o calclo, ctt lal l()[ra (llro cxlsla cloro
reslth¡¡l lll¡rll, lrrllri¡¡u.¡ t),5 rrtr¡/l , rlr:lorrrrfttatlo tlcs¡lttó:; ilD tll] l¡cr¡ rlro (lo {:()rtirr:l() 5lt|'ntlr)r i} 2O t Il¡¡ r llos.

5.,1 To(,o§ lcrs er¡rlPos y trlilr.:rfa r¡ro so pollga oll coDl¡(]l() (;ur] lir5 ur¡l¡rlilli ¡rtltrtas y cl llt¡¡-lttr;lo
scrrlul¿rltur¡rr lr.¡ rlr.:l)o cstar llrl)l(, y (lclrl(lilt¡totlto ltlgIrttlzlt,kr-

5.5 l- s r.)rrv()lttnas (lÍo.rlcl)(!|| t|si¡rso sott: ltl¡ras tt;rltntt[:s ¡¡¡rns, rlnlrIl:rrtcrrlrr lrlglotrl,';rrl;ts
ollv(]llr¡ríts rlllir;l¡rlos ¿r(¡lorl¿¡(l¡s ¡r<lr trtr organlsrtrtr (jr)¡l|lx)lclrlo.

5.6 l.a:i elv(Jllrrrits tlr.:bcrt s¡¡r raz ot!¿rl)lenlenlo t-lr¡ilorrtcs ctt ft¡¡ttt¡t y l¡rtrítño. ¡lo tlclrc¡r ¡¡l¡(:l;rr l¡.r:;

(;ar¡rt.lr:rl:,llc;¡¡ rlr;l Iro(l(¡rJo, ¡l l¡roscr¡l¡t tlcfo¡t¡tat:lo¡tc:¡ lro¡ ¡¡ccLit¡ l¡rr:t;ít¡tlun.

5,7 lll ltrrr¡xr rltrr ri.) ll:jr) ¡r;rr;r rrr;rlllirr cl irl¡tnrixl,r rlr.l ¡rrr;rlrrr:lrr rlr)l¡! l)rrrvc¡rh rl11 ¡rr;¡¡L:¡¡rli. ¡¡ri|tll¡t u
veqr:t alcs.lr.: r rosos (lll8 o se¿lr¡ rcslt¡osos, rtl ¡tlgrrrcrrlirrlos. sI¡ collservantcs rlo r¡arleta o l)lllluta.

5-B Pirra l¿r: s¿rlulriclras coci(lírs y escaldadas, a ¡rlvel tle ex¡rclrtllo se tccollr¡rJt](lit cutllo v¿rlr.¡r lrráxhlto

dcl flccu¡:¡rtu Eslindar err ['lrrca (nEP): 5,0x105 UfC/U.

5.9 Pítra las salclrlullas crudas, a rlvel do 6xpert(llo se leco¡ttlontla culltt¡ v¿lor lll1]xir¡ro del nectte¡lttl

Esrár)dar sn Placa (ftEP): l,0xl0GUFC'/q.

6.1 Las salclrlclri¡s debe[ prcsclrlar color, olor y satrur ¡rro¡rlos y cataclellstlcus de cada ll)o do

¡rrodtrclo.

6.2 Las stlclücl¡as tlildu¡arlas ltue(len lellor el color, olor y li¡l)or carocle¡fstlcos (lo la fer! ¡le¡ rlac¡¿rn

G.3 L¡rr ji llcltkjl ti'¡:; (lollctl prcli0r¡lill- loxt(¡fo corr:il5Lr¡lllo y l|(rllloUóllca l¡lxo (lo In)lus u lltlor.:tls. L¡t

slrl)0tliclc tr) (tulro sct tetit)osn rrl extttlar lk¡tltto y sl¡ envollttra (lol)e esl¡r c(rttll)lctittttelrlo arJlrelkla.

6.4 l.l ¡rr,rrhrr:trr t(r {lrrl)r, lrt0tr||rl¡r oll ofo¡:l( rr ¡oai () (lulrr¡loros clrtls¡rtlos ¡rrlr lltlr.:trrtrtt;;tltl:lltttrs rl

cu l(lUlcr irUo lr) blUlóglct,r. llt;k;r¡ ¡-¡ r¡¡l¡rücr.¡, atlot¡11¡r. rk.¡l¡o eslar oxoltlu (lo trlalorlírs üxtluñirr.

6,s [-¡:; ].;,rl(:l ri(jlril s rtr:lx.:rr clirlrqrars0 con canl0s cll)crfculo eslil(lu (le (: (x lscl vilclól I (vcr l'lll: ltltl'l
r2ri).

6. UISPOSIC IOI'IES E SI'E(I IFICAS

i'.' (Cr)tl¡nti.¡)

' ljrri,l,r e'i l, rr¡¡dirtas do uoloriirs

tf¡!6 ü)?
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ó ';
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¡¡ri¡1. máx,

cru(la s

l¡¡lrl. ¡¡tar.

e scaltla s

n)l¡1. nla x-

rr¡élo(lo
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a¡tsayo

co(:irlaS
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Pó¡(l¡(Ja I)or
cirlclrlitl¡ticlf o
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Prolc{|la
Ccrri¿;¡s
pl I

AUlLrll¡ra¡lics
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7. 1.3 Los pro(lIJclos ¡r¡¡li¿¡tlr¡s do acuerrlo qor¡ l¡s nol¡rras ecllatúrli¡n¿s corfcsf)o dlcr)les, d..¡l)etr
ct¡¡¡rl¡llr cot¡ los reqtJls¡los ttrit:r ()blulúglcos. csl.'llrccklos err la lal)l¡ 3 l)ara t¡rucslro r,¡tití¡r¡¡r, y con los
do l¡ I¡b¡ü 4 l)ar¿ Urue:;tr¿s a nlvcl de lábrlc:¡.

t^lJt-A :1. Ilc'qulsllos lrric¡otrlrrlór_llcos l:n ¡¡Jrjjlt¡ u¡llti¡r¡¡

nt:[¡u¡sl¡'os
nr¡clrlradaa

tull.{.UFC/g

crr¡(l¡s esc¡lr_¡¡d. s

Mdx.UFC/9 IúJX.U F C/g

coci(l¡s

Ivllx UFC/q

nrótodo
(rc

cn5¡Y(}

Er ¡lqrol¡¡clr:r l¡ccao
I:s¡j¡ 

'!'r 
¡(: I r iir coll"

St¡pl lt,locr¡;ct rs ¡rrrr-'Us
Cklll¡ ir lhr¡r,rr:rh irrrJo¡rs
Sirlr ¡ror rulll¡

1,0x I(l
3,{)x ll)
l,0xlo

l,{1x,0
l.Ox It)
l.0x ltJ

<3'
l.0x lo

¡ltfr llt[ t529

I ,l)x l0l
l.Ox 102
l.oxlOz
t.l)x Iuf,
attsi 25 g
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¡

?
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' [-r llc:r ;ttc-ul trrélo(lo dcl (nr]ero nrás lxol)flljlo t.llvlt' (con trc5 lubos lx)r dlluclórü. tro dl.:lrc darlfrul ¡¡ ¡ l¡osrltvo.

l' Colilor¡¡ros localcs.
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S¡ Icl¡lclr¡ s crr¡rlas
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Anexo 2

Norma INEN 783. Carne y Productos Cárnicos

"Determinación de pH"
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CARNE Y PRCOUCTOS CARNICOS
OETERMTNACTON DEL pH

Norma Técnica
Ecuatoriana

INEN 783
1985-05

I , OBJETO

1.'t Esta ncrma establece el método para determinar el pH en carne y productos cárn¡cos

2. ALCANCE

4- RESUMEN

5. INSTRUMENTAL

2'1 se estabrecen dos prcced¡mientos, uno para productos que pueden ser homogenizados y otr;para productcs que no pueden ser homogenizados

3. TERMINOLOG¡A

3.1 pH de la came y productos cám¡cos. Es er resurtado de ras mediciones rear¡zadas de acuerdoal prccedimiento descrito en esta norma (ver nota 1).

4.1 se mice ra diferencia de potenciar entre un erectrodo de vidrio y un erectrodo de referencia. queson colocádos en ¡a muestra de carne o de¡ producto cárn¡co a ana¡tzar.

5'1 Potonc¡ómetro. con erectrodos de v¡drio (o pincha cafne), con pre'Sión de r o,o5 un¡dadesdeJcH.

5'1'1 Erectrodo de vidrio. se pueden usar eiectrodos de vidrio de d¡versas formas geométricás, porelemplo: esféricos, cónicos, cilÍndricos o de forma de agula.

5-1,2 Erectrodo de referencia. por ejempro erectrodo de caromer o erectrodo de crofuro de prataconteniendo una solución saturada de cloruro de potasio.

5'2 Plcado¡a mecánrca do cáms (mo no). Tipo de raboratofio, prov¡sto de una piaca cfibada conorif¡c¡os de un d¡ámetro máx¡mo de 4 mm, u'otro eCripo qu" piodu.ca una pasta homogénea

5.3 Balan:a analftice, sens¡ble a 0,1 g.

NorA 'l Deb¡do a que el cooteírdo ebcfolitico de le fase acuosé de mlchos producro cámicos es rer¿lrvame¡te alro y ar hecho deque d poleñc6melro es calibrado coñ sduciones amoñrguadoras ¿" r 
"o"iáio J""no,,r¡co ba,o, en genera¡. el \¡áror medicro nopuede ser rder¡ül.rcado cfi el valor teórico del pH

(Cont¡núa)
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6.2.1 Soiucron amotliguadora de pH 4,A0 a 20'C. PesÉÍ 10,211 g cje biftalato ácido de potas¡o. con
aproximacióo a t mg, y d¡solver en agua destilada, llevando a I 000 cm3. EI biftalato ácido de
potasio debe ser prevramente secado a '125'C, hasta masa constante. (El pH de esta sclución es
4.00 a 10'C y 4,01 a 30"C).

6.2,? Solución amod¡guadora de pH 5,45 a 20"C. Mezclar 500 cm3 de solución acuosa 0,2N de ácido
citrico con 375 cm¡ de solución ecuosa 0,2N de hidróxido de sod¡o. (EI pH de esta solucrón es 5,42 a

10'C y 5,48 a 30'C).

6.2.3 Solución de pH 6.88 a 20' C. Pesár 3,402 g de ortofosfato diác¡do de potasio y 3.549 g de orlo-
fosfato ácido de sodio, pesados con aprox¡mación a 1 mg, y d¡solver en agua dest¡lada. diluyendo a
'l OOO cm3 (El pH de esta so¡ución es de 6,92 a 10"C y 6,85 a 30'C).

5.4 Vasoa d€ prscipitac¡ón, de 250 cmr.

5.5 Vasos de prÉclpitaclón. de 100 cm3.

5.6 Papel absorvonto

6. RÉAcrvos

6.1 Lfquidos para la limpieza de los eloctrodos.

6.1.'l Etanol, al 95% (V /)

6.1.7 Eter dietílico, saturado con agua.

6.1.3 Agua dest¡lada, o de pureza equ¡valente.

6.2 Soluciones para cálibrac¡ón dal pot€nc¡óm6tro.

6.2.¿t So/ucón sáturada de cloruro Ce potasio

6.2.5 Solución raguladon a pH 7

7. CALIBRACIÓN DEL APARATO

7.1 Limpiar los electrodos del potenciómetro frotándoles con trozos de algodón humedecido con éter
dietilico y elanol, luego lavarlos con agua destilada.

7.2 Calib¡ar el potenciómetro con una de las soluciones indicadas en 6.2. procurando hacerlo con la
soiuc¡ón cuyo pH sea más cercano al de la muestra y traba.iando a 20 t 2C (o. corr¡g¡endo la
temperatura mediante tablas).

(Contnua)
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8. PREPARAC¡ON DE LA MUESTRA

8.1 La preparac¡ón de la muestra se realizará de acuerdo a lo indicado en la norma INEN 776. Came
y productos cám¡cos. Muestreo

9. PROCEDITIIENTO

9.1 La determinación debe efecluarse por duplicado sobre la misma muestra, preparada.

9.2 Pesar aprox¡madamente 109 de carne o productos c'árnicos preparado y colocar er¡ el vaso de
precrpitación de 250 cm'

9.3 Agregar 90 cm3 de agua destilada. Agitar y deiar en maceración durante 'l hora.

9.4 lntroducir los electrodos del potenciómetro (previamente calibrado) en la muestra. que Cebe
encontrarse a 20 r 2"C y efectuar la leclura respecliva.

9.¡l,l Si no se trabajá a 20"C, debe hacerse la corrección de temperatura correspondiente

9.5 En caso de trabajar con p¡ncha carne, efectuar dos mediciones adicionales suces¡vas en distintos
puntos de la mueslra, para obtener un valor promed¡o.

9.6 Cuando s€ trate de carnes en cañales o efi piezas. la lectura s€ realizará directamente

9.7 Caso de no disponer de potenciómetro. se usarán soluciones múltiples.

9.8 Una vez concluido el ens¿yo. limpiar los electrodos y colocsrlos en un vaso de precipitación de
100 cm'que contenqa agua destilada.

9.9 Cuando el ensayo ha conclurdo. limpiar bien los electrodos y colocarlos en un vaso de
precrprtacrón de 100 cm" que contenga agua destilada

10. ERRORES DE METODO

'10.1 La diferencia entre los resu¡tados de una determinación efectuada por duplic€do no debe
exceder de 0.1 unidades de pH; en caso contrario, debe repetiGe la determinación.

11. INFORME DE RESULTAOOS

11.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritméticá de los resultados de la determrnac¡ón

11.3 Debe ¡ncluirse todos los detalles para Ia completa identificación de la muestra

'11.2 En el informe de resultados, debe ind¡cars€ el método us¿Co y el resultado obterydo gpbe
mencionarse, además, cualquier condición no especif¡cada en esta norma o consrde[ada como.
opcional, así como cualqurer crrcunstancia que pueda haber influido sobre el resultado

CI.JT
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Anexo 3

Guía de interpretación 3M "Para El Recuento de

Aerobios"



[-as Placas Petrifilm para Recucnto de Aerobios (Aerobic Count ¡c) son un medio de cultivo listo para

ser empleado, que contiene nulrientes del Agar Standard Meth¿tdr, un agente gelificante soluble en agua

fría, y un tinre indicador de color rcrlo que facilita el recuento de lls colonias. Las Placas Petrifrlm lc: se

utiliz-an para el recuento de Ia poblircitin total existentc de bacterias aerobias en productos, sttpcrficics, ctc.

Récuento de bacterias aero§i3s =152

El tinrc indicador rojo que se cncuen¡ra en l¡ placa cotorea
las coloni:rs para su mejor idcntific¡ción. Cuente to(las lás
cobnias rojas sin imponar su t¡mario o l¡ inttnsid¡d del
tono roJo

\]I;T
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Recuento de bacterias aerobias - 0
l-a Placa Petrililm para Rccuento dc Ac¡obios es de flicrl
interpretación. La 6gura 2 muestra una placa sin
crecimicnto de coloflias.

Recuento de bacter¡as aerobias = l¿li¡

[1] rlngo recomcndado de rccuento en I¡ Placa Pe¡rl fi im.\c
csti crHre 25'250 colonias. Ob-sérvese la ñgura 4.

Recuento de bacterias aerob¡as = l6
I-a figur.r 3 muestrl una Placa Petrrñlm ¡c con crcrrmicnto
ba.¡o de colonra;.

Recuento de bacterias aerobias = 560 "estimado"
Cuando el número de colonias es mavor a 250 (como se
puedc observar en Iu ligura 5), por su exces¡vo cre.'trn¡en(o.
los rccuentos debcn scr cstimados. Dcternrinc cl promcdio
<le colonias eo un cuadrado (l cmi) y mulriplíc¡uelo por 20
para obtener el recuenlo total por plac¿. El árel¡ de
inoculación de l'crrifilmAC es d. 20 cñj.
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Recuento de bacierias aerob¡as = MNPC
Recuento est¡mado; 1CP

l,a ligura 6 mucsrra una Placl Pct¡lñlm¡('con cok)rli¿s

muv numerosaS PiuJ co¡ltilf .

Fiecuento de bacter¡as as¡q!i¿5 = MNPC
Becuento estimado: lC
Ocasionalmente.la distribucióo de las coltlnias pttcde

upürrccr Ljc fonn¡ dcsrguxl, no humoS¿neil. como sc

rnu"it." 
"n 

Ir Ircur¡ 3 Eslr) t¡mb¡in ri unlr ilt,lic¡cirin,lt tl¡
resultado ir{NPé.

Recuento de bact¿¡¡¿5 ¿¿¡s§i¿5 = MNPC
Becuento est¡mado: lü
Con recucnlos muy altos. el á¡ea tot¡l de areclm¡enlo pue(le

vtfi¡f o colorc¡fse rosa, co¡no sc muc§tra en Ia hgura i
Usted podría observar colonias individu¡les sólo en cl tjlo o
borde del ii¡e¡ de crecimicnto. Registre este coflteo como
muv numeroso par¡ contiu (!INPC).

Becuento de bacter¡as aerobias = MNPC
Recuento estimado: l0'
L¡s colonias de ¡a ñgura 9 potlrÍan confundirsc corno
contables a pnmera !ista SiD cntbarSo, si usted obscrva
d€railadanlentc cl bordc o lilo dcl áre¡ dc crecimicnl(),

¡r<-rlrí visualizar una altr concentr¡cion dc colon¡¡s
Rcgi$tre cstc rcsnlt¿rdo conro NfNPC.

:!
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Recuento de bacter¡as aerobias = 160

Como se aprecia en la ñgura I0. algunas especies de

bacrcnas pueden llegu r licuar el gcl de las Placas
Pet¡ifilm ¡c.

Cuando esto ocurr¡, determine el promedio en los

cuadros no al'ectados v estime los resultados.

Recuento de bacterias aerobias = 83

Debido a que en las Placas Pctriñl¡n.rc las colooras de

aerobios se tiñen de rojo, se las puede difcrenciar dc
partículas o residuos de producto, ya quc éstos Úenen
una forma i¡regular y color opaco (obsene los cicuios
I y 2 de la ñgura ll).
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Anexo 4

Guía de interpretación 3M "Levaduras y Mohos"



flul
Petrifilm-'
Levaduras y Mohos

Guía de
Interpretación

{

\ l]

ye¿st couol = 44 Figrrc I

Ilold count = f,7 Figure 2

Haccr un rccucnto con placas Pcnitilm [rvaduri§ y Mohos

ts fácil. Coriticncn ur ¡nd¡cador coloranrc para levaduras y

mohos para proporcionar conrastc y facitita¡ cl rtcucnco.

Pa¡: diferenciar las colonia.s de levaduras y mohos en lu
placas Pcurtllnl l-tv¡dur¡s y Mohos, bu§car una o más dc

las siguicotas caractcrislrcas tipica§l

LEVADT,]RA§
- Colonias pcqucñas

- [¿s colonias tiencn borde§ defioidos

- Dc color rosü-tostrdo ¡ uzul-v.rdoso

- Lás colonias pucdcn aparccer alzadas ('3D")

- Generalmenrc no ticncn un foco (centro negm) en el

centro dc la colooii¡

MOHOS
- Colonias grandcs

- l¡s coloni¡s ticncn bordcs diftsos

- Color v¡¡iable (los mohos pucdcn producir sus propios

pigmenros)

. Las colonias son planas

- Generalmenlc con un foco en el cenco dc la colooia

l-as clloniaj en la figura I son ejemplos de levaduras

ca¡actcnsúcas: colonias Pcqucñas, dc color azul-vcrdoso. con

trordes dcflnidos y sin foco (Recuento de levadr¡¡ss = 44,)'

t as colonias dc la figura 2 son cjcmplos de mohos

caractcrísdcm: glandcs, colonias dc color variablc, con bord*
diñxos y un foco en el cenno [Recuenlo de mohos = 27).

t
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Figuc 3

¡i:

ilF

:-.

t

.*#'
tr# +

ir,
Ye¿st count = {80 (áiimate¡:
Ilold count = 7t ,'

Levadura.s

[¿^p]aca Pcu:film Lcvatluras 
_v Mohos de Ia figura j

l-ol l"l. un ndmcro ficilnre¡re conr¿ble de nr¡ihos,
(coloruas grandcs, vcrdes, con bordcs üfusos y un fuccr
cenual) y_un gral número dc colon¡¡s dc levaduüs. L¿s

::l1rg d-. lcv¡¡¡¡-¡5 ron pequcñas. dc cotor rosradfcc
oorocs dehnidos y sjn foco. Cu¿¡do el ntimcro de coion
cs- más dc ISO, se debe haccruna csumación: dctcrn¡na
númcro mciio de colonias en un cuadrado ( I cm,¡ , 

- -

:I:III^ry 10 ?"a obrener eI recucoro toral por ptac
.Er 

arca lnoculada dc uo¿ placa pertlllm k"¡¿u¡¡" !
Mohos es dc aprorimadamentc -tl) cm, (Recuento dileveduras = 4E0 (estlmado) ; Rrcuenlo de mohos = 2l

L-a^placa d_c Perlfi¡m Levadurx y }fohos dc Ia figrtra 4
con(lenc un elcvado númcro de colonial dc lcvadur¡¡s.
dcm¡siado 0um.roso para ser conf¡d(, (TNTC). [_¿s
j-o]_m,as fOucl¿s y-az¡les en el borrjc de la placa l.r
útcrcnc¡an dc u¡a placa dc mohos TNIC lRecuento dclevaduras = TNTC, recucnro acrual >1fi).

Algunas veces las plac¡s per¡üilm Levuduras y lVfohos
con un mimero alto dc colonias de levaduras puedcn

l:feccrquc 
rcngnn un crecimicoro ¡zul sriio rn los bordes(trgura 5). TarnbiéD es u¡ ¡ecuc[ro dc levarluru TNfC

(ReclieDto de ¡eyaduras = TNTC, rEcueDto ¿ctual >10.

l-,-1!Or^ Pcmf tlrn Lrvadurx y Mohos parccen no tcn,crcctmrcnto, lcvaflar cl ñlm supcnor (r¡gu¡a 6) Si hayprcseotes muchas lcvaduru, sc vcrán coir.:¡ias bl¿ncai en
8e¡ 5e anOE Como ufl recuento de leyadul-¿s Ti{TC
(Rccuento de levaduras = TNTCI

Yeast count =TNIC (sctu.al coünt < ¡{f) Figule 4

vtftll s. MJt! Ytri:llHlrl ,i, MtrL0

l'east cou¡t = TNIC (acturl counl < l{p)

i, ¿ MULir

Figure 5

L Éi:; I cni ¡ ,1: tul.r



Figurc 7l\fold count = 59

Las coloni3s de mohos en la placr Petnf m Llvaduras y

i\,lohos de la figtrl 7 son colontilr dc plgmentJción

va¡iablc, con bo¡dcs difusos y ur foco ccnEa'l Son grandcs

cmpczando ¡ cspofulü y supcrponcñc enfc si en la p)!cir-

Pa¡l f¡cihr¡¡ cl rccucnto divrd-u lr placa eo sccctones v

buscu focos que prmitan disúnguú coloni¿s individuales

El rccuad¡o muesL¡ l5 mohos (Recuenao de mohos = 59)

Ivlohos

i'row la pigmennción variable con bordcs vellosos en la

olac¡ r.lc i¡ flgura 8, causado por el clcvado nÚmcro dc

colonias de riohos y 1a esporuJacrón que ha tenido lugar'

Esúma¡ cl númcro contaído los focos. E¡ cl cuadrado quc

se mucstra hav 4 coloni¡s (Recuclto de mohu; = ll0
(estimado)).

La dilución dcl producto para obcner un rccueom dc

colooias cn cl margcn dcseado ( l5-150 colonias) facilita cl

recuento. Los mohos de la figura l0 son gr¡ndes, con

bordes difusos y focos ccnualx {Recu.r,o ¿. ¡1q¡o§ = 581

El apiñanriento dc las colonias dc la placa en lu figura

9 impidc su crccimicnto tíPico

Igu¡l quc coo todot los métodos dc rccuento en placLs, las

piacas con muchas colonia-s pueden mosirar caractc¡ ísticas

dc colooias atipicrs. Es importantc haccr ula cotrccta

ditución para ase8ur¿r un Íccucnto Ex¿cto.

Ls ol¡cu PcmtiLm t¡vJdur¿s y Mohos dc lrs 
'igur'¡s 

9 y

l0 son diluciones L : l0 y I : ¡00' ruspect¡vamentc, dcl

mismo producto. Las colonias de Ia figura 9 son pequcñls,

pál¡das y numerosas, hacicndo el cooaje dificil de csdmÜ

i-lay una burbu¡a comq ¡r(cfacto (Rlcue¡to de mohos =
T]YTO.

T & [rú10

Figur¿ S

YTt ,ic t 'itri5T

i\lold count = 120 (estimate) ''

ffiffiT e

Figurc 9¡,told couÍt = TNTC

Lú -YtRSi & lflL0 LO

lfold count = Sli Fieurc l0

¡i;

T +

I



YTRST &RsT i IflILDÉi5T ,1 t'tü10

Figure I Il'erst and \lt¡ld coun¡ = 0

Reacción de la fosfatasa

Todas las célula,s vivas cont¡cncn cl c¡uima fosfalala. En

presencia de la losf¡tou cl indic:¡dor de lüs pllcu§ dc

Pcuifllm lrvadura! y Mobos sc activa y las colonias dc

lcv¡durus v mohos sc colo(e r dc lzul.

Algunos ;rlimeotos crudos o procesados que contlenen

células vivas (y por oato, fosfatasa) puedcn d¡¡ re¿ccrón a

color a2ul. A veccs pueden observarsc 2 úpos difcrentcs de

rcacciones <le cclor de los productos: un color az.ul

uniformc del medio o puotos azulcs intensos (sc vcn a

menudo cn especias o productos grarulados).

La reacción dc color por la fosfatasa natural en un producto

sc pu.dc distingrir dc la§ cotonias de lcvaduras y mohos

mcdianrc un¡ o varia¡ dc l¿5 siguranta-s t(icnl(as:

l) DILUOOI\ : Si es posible. una mayor dilucitin
climi¡afá cl color ¡zul i.lel mcdro, o rcduci¡ á cl númcro dc

puntos ázule§.

2) SOBRENADAI§TE DE I,A PLACA: Mezcl¡¡ l¿

muesra y dejar reposar 3-5 minutos para elimioar

panículas grandes dcl producto quc pueden ¡ menudo

iausa¡ las reacciones dc color de tipo puntiformc.

3) TL\,ÍPERATURA DE IIIICIiBACION : lncubar las

placas a la tcmperatura apropiada: 25 t I"C . L¿s

¡eaccioncs cnzimáricas (fc§fau§a) ocurcu má§ rápidas al

incrcmcnw la tcmpcratula.

4) CONTROL: Lct¡ las placas Pcrifilm Levaduras y

Mohos t¡¡s 24-28 horas. Observar cualquicr canrbio dc

color quc pucda scr dc ayuda cn la intcrprctación fi¡al.

La placa dc Peuifilm tjvadur&s y Mohos dc la hgufi t I cs

un ijcmplo de una placa con un color unifomre del ntedio

causado pof la "fosfat¿sa natural" Prcscntc en la muc§tra

¿nulizud¡. El aspecto "gr¡nu¡oso",5e debe a lls panfcu)as

dc prorlucto quc sc hatla¡ cn la dilución inocul¡da. Pa¡a

distinguido dl un recucnto de levildur¡§ o mohos TNTC,

obscrvu los bortlcs dc la placa (Recuento dc levaduras y

mohos = O).

\€ast count = ?; Mold count=7 Figure 13

La figura l? cs un ejemplo dc rcacción con puntos azulcs,

quc sc pueden.vcr corl la "fosfatala flatural" cn algunos

alimcnros. Ob,scrvar su forma: pcqucñas, puotiformcs o

irregulares y cl color azul intcflso, que a menudo colo¡ea

los bordes dc algunas de las partículas más grandcs

(Recueoto de levaduras y mohas = O).

Oro ejemplo dc rerccior¡es que dan puntos d¿ color azül se

muqsua cn ll figura 13. L¡s puntos son muy brillantcs'
p€queños y de lbrma irrcgulu. Las colonias de levadúr¡s

son pcqucñas, azul-vcrdosas, con bordcs dcñnidos. Las

colonias dc mohrrs son grandcs, de pigmcntación variablc,

con bordcs difusos y foco cn cl ccnuo (Rccu¿nlo dc
levadu¡as = 7 ; Recuento de mohos - 7).

Figure 12Ye¡¡-st lnd Mold count

I



Tiempo Y temperatura

Ia ñgura 1,1úcne cl mismo producto quc e¡ dc la figula- t1'

inoculudo rrus dcj¿r rcposur.l-5 nlinuros lus punículu del

oroducto. TodavÍi hay rJgunas manchas puntiformes

iencuod¡¡d¡s) c¡us¡drs por l¡§ Prrf¡tuLrs del Ptoduclo,
ocro l¡ mavor oure de la inleffcrencla del Prorlucto sc ha

;limin¡do iRe;crto de levaduras = 12 i Recuentir dc

mohos = 4).

temxrarura mís a.lt¿ no implica un resultado más rápldo,

sino ouc ouedc signrficu un rcsult¡do tncxacto como sc

*u"riu Én las plias Pctriñlm Lcvadura.§ y Mohos de l.ls

figuras 15 y 16- Soo Placas dgplicidas con cl mismo

producto y dilución. pero iocubadas a diferentes tiempos y

t.mpÉratura5.

El tiemoo v temoerau.¡¡a adecusda de incubactón es

i-.rrtür" o*uits"g*- cl crecimictlto dc ]os ttpos dc

lcJaduras y mohos {ue pucdcn causar a.lteraciones' Est¡s

levaduras y mohos crccen gencralmcnrc despacio, y son

serisible§ ; altas temper¿uras, sin tener eo cuen(a el método

úsado.
Para asesuJar un crccimicnto adccuado incubu las placas

dc Perifilm l¡vadu¡as y Mohos a 25'C t l'C. y lcer las

olacas a lc» 3 y 5 díls. Como gue las colonias dc mohos

ar"a"n 
"nt 

a los frlms, la lc¿nrra dc l¡s placa's Pctrifilm no

originará colonias adicionalx a partir de nuevas esporas'

La iocubación dc lx placa.s kvaduras y Mohos a una

Recuento de Itvaduras = TNTC
lncubado3díasal5"C

R€rucnto d€ l€v¡du¡a5 = TNTC
(recuento actual )10')
Recurnto de mohos = 120 (estimado)

lncr¡hado 5 días a ternperarura ambrentc

Ye¿rt count = 12: Mold count = 4 Figure l4
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Anexo 5

Guía de interpretación 3M "Para el Recuento de E.

Coli/ Coliformes"
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L'45 Placa§ PcEtñiñ" pa¡¡ el Recueoto de E coli/cohfor¡es (Plac¿ Peaifi¡m EC) conr¡enÉr nut¡renres dc gilis Rojo violet¡(vRB)' un agenk 8el¡ñc¡ote solublc cn agua fnh' un ind¡cador de activided de la ghcuronid¿s¡ y un indicador que f¡c)¡ir¡
ra 

'numcfación 
dc r¿s colonias. L¿ mayorÍa de ra§ E cori (ccrca de¡ g7%) pr.xluc¿ ¡tt¿-gtucuronidas¡, r¡ quc ¡ su vezpfoduce una paccipi¡ación azur a§ociada co, l¿ coronia, b [,.[CUra Srp"no, 

"t "pa 
cr grs poduc]do por E aoli y corifoamesfermcntadoÉs de laclosa' ccrc¡ de¡ 9j% de ¡as ¿. col¡ producen gas. ,.pr*r"nudo po. colonj¡-s enrrc ¡zurcs v ro¡r-¿¿urcsasciadas con er gas atr¡pado cn la place petr¡fiiñ Ec (dcÁtro der diámÉEo ¡prox¡;ado de una cok)nr¡).

[á AoAc Inlernaciooal y el Manua¡ de Aná]isis Bacleno¡ógico de Ia FDA de los Esr¡dos utudos deljnen ¡os coLformcs
como colo¡ias de basto¡cil¡os gram_negarivos que produccn ácido y Bas dc Ia laclosá dur¡nrc la ferm€nución mc!¡uilic¡ dela lactosa Las coloni¡s co¡rformes quc crecen en la Placa Pctr¡fi¡Jn Ec, prodLlcc¡ uD ácido quE causa cl oscurecrmranto dclg'l F')r el ind¡cador de pH Er gas átrapido al¡edcdor de la§ coronia! roja§ de co¡ifoñDe5 co'firma su pfcsencra.

L¿ ident¡ñcación de la ¿ .oli pucde v¡riar dc pais ¡
pars (vcr en "Recomandaciones dc uso, üempo! de
incubación y iempe.au¡as).

Mérodo vaüdado por Ia AOAC fnrcrr¿cional
¿, .oli = 49 (colo¡ias ¿zulcs con gas)
Total coüÍoñnes =n (co¡onias rcjas y azul€s con g¡l)

(NO usc esu plar:a sola gara I¡ dcGcción dc E. .oli Ot5? Corno la rn¡yorÍa de olros medic!
est-¡ p¡:¡c¡ ¡)o s¿ñala¡ri especiñcamcnte si esli present¿ alg¡jn O I-57)

pa¡a enumeñción de E @¿i co¡iformcs.
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No crttimie¡to = 0

Observc el canbio de color dcl gel de l¿s ñguras 2 ¡ 8.

MicÍtr¡s.l Írcuento dc E coli o coli-fc¡nes aumenta, cl

co¡or del gel sc vuelve ro.jo oscuro o pürPur¿ a¿ulado.

l¡s burb¡ijá-s del fondo son c¡ractcrísticrs del gc¡ y no

son el rcsufuado del crecimienlo de E colí o coliformcs
V.r el círculo l.

4

Rt'coento dc E. coli = 3

Cualquier azr¡len un¡ colonia (de azul a rolo-azul) indica

la presencia de E. col¡: fá luz d€ fientc rncjor¿rl la

dctección del precipiudo az!l formado por unacolonia.

El círculo I muestra una colonia rojo-azul cuyo conteo

sc hr¿o con luz de ¡ras. Ei círculo 2 ¡¡ruestrx la misña
colonia con Iüz de frente. EI azul prEcipitado es más

evidente cn cl cúculo 2.

Recuento de E coli = 13

Total de r€cuenlo de coliforme§ = 2t
EI .¡ngo dc recuerto de Ia poblac¡óri en las

Placas Pelnfilm EC es de 15 e 150.

No cuentc las colonias quc ap¡Jecen sobre la barrca¡ dc

cspumi. ya quc han srdo removid¿s de Ia inllucnci¡ dcl
medio s¿icctivo Vcr el círc¡rlo I

Rrcucnio de E .o¿i = 17

Recueoto total estimado de coliformes = 150

Elárea circula¡ de crecimicrto es de aproxjmadamenrc

20 cm:. El rccucnto csrimado se pucde hacar en las

placas quc condcncn más de 150 colonia¡, al conta¡

el númem de colonias en uno o rnás dc los cuedr¿dos

rcFresenlativos y rl determina, e¡ promedio por

cuadmdo. lvlultiplique el núñero promedio por 20 y
detcmine el conteo es¡imado por place-
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7

Racueoü) actuel apror. - l0
L¡s Placas PatrifiLn EC coí coloni$ que son MNPC.

Uenen una o mi§ de las s¡Suientes caractdistica-s:

Muchas colonias pÉqucña§, much¿s burbujas dc gas

y el oscurecimierto d.l 8el de un color rojo ¡ un azul

púrpur¡,

Recu€nto ¡c1ual aPmx- - ld
U¡ra a.ll¡ coDccntr¿iiión dc ¿: coli puede clusar quc el

árca de crccinúento sc haga azul púrpura.

Re(ueolo lctüa¡ apmx. de - ld

Cu¡ndo un número alto de orgarusmns no-coliformcs,

cotfio larl Pseu¿oñona\ cstér Fcsentes en las Placas

Pcmhlrn EC, el gel puede volve¡se amanllo.

I

R.sqEnto prcsuBtiYo de E ¿oli - I

Recuer¡to tot¡l estimado de colilorE€s aprox. _ ld
CuaÍdo eisteD cif;¡s altes de col¡rormes (ld) algunos

úpos d€ E coli presuruva Pueden prducir menos gas y

las colooias azules puedar¡ sc¡ meoos dennitlvas. Cuenlt

tod¿s la.s colonias azules sin 8as y/o zonas a¿ules como

¿ a¿l¡. Si cs necesana la confirmacióo, ¡isle las coloruas

azulEs co g¿s p¡ra su posterior ldentllic¡c)dn.
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Recuento tot¡l de coliformes = 3
Lás paíículas de alim€nro rienm fofma i¡regul¡r y no
tienen burbujas de gas.

Los ejemplos I a l0 ñuesran va¡",os pn¡fone' de
burbojas asoci¡dos con coloniú que produccn gas

Todas dcbcn ser enumeradas

Recueoto tolal de coliformes = 78
Los patroncs de bu¡bujas puedc, varia¡. El tas
puÉde romper la colo¡ia y así, esra úlrima 'dclinea. a

Ia burbuja. Vea los cíJculo6 I y 2.

L¡s burülj¿s puedcn aparecer como rEsult¡do de
una rnoculación impropia o dc ai¡e at¡apado denEo
da la muesu'a- Tiener¡ forma irregular y no sr
¡soci¡n con una co¡onia. Vea el círculo 3.
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Anexo 6

Cuestionario Prueba de Escala Hedónica



Fecha:

Producto: Salchicha de cerdo

Pruebe estas muestras y señale con una X cuanto le gusta o le disgusta cada

una

458 108

Me disgusta extremadamente.

Me d¡sgusta mucho

Me disgusta moderadamente

Me disgusta levemente

No me gusta ni me disgusta

Me gusta levemente

Me guste moderadamente

Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

Comentarios:

Gracias



Anexo 7

Cálculos y resultados de análisis sensoriales



PRUEBA I

Resultados

Jueces A B Diferencia (A-B) rdi'
1

2
a

4
E

6
7
I
I
10

7
7
6
5
o
I
7

7
I

6
o

7
b
7
o

7
b
7
7

1

-1

-1

-1

1

0
0
2
U

1

1

1

1

1

0
0
4
0
4

Tota I

Promedio
70
7

3(rd)
0,3

't3

Valor S
Valor y

1,160
0,818

(I dF
I

Diferencia promedio (d) = O.¡

Valor S

Zar -
n -l

f di2 = Suma de cuadrados de ceda diferencia

f d2 = Suma de la diferencia total al cuadrado

n = numero de iueces

S = 1,160

Las muestras son signilicativamente preferentes si: Y > t

Valor Y

d
' stJi

Y= 0,818



PRUEBA 2

Resultados

Diferencia promedio (d) = 0.¿

Valor S

I¿,' al r,
n -l

¡ di2 = Suma de cuadrados de cada diferencia

¡ d2 = Suma de la diferencia total al cuadrado

n = numero de jueces

S = 1,075

Las muestras son significativamente preferentes si: Y > t

Valor Y

d

S/\in

Y='1,177

Jueces A B Diferencia (A-B) rd¡'
1

2

4

6
7
8
I
10

8
7
7
I
6
I
7

6
7

6
7
6
7
7
I
6
I
7
b

2
0
1

1

-1

1
,1

-1

-1

1

4
0
1

1

1

1

1

1

1

1

Total
Promedio

73
7,3

69
6,9

4(Zd)
0,4

1?

Valor S
Valor y

'1,075

1,177
(I dF

16



PRUEBA 3

Resultados

v

Diferencia promedio (d) =

Valor S

Z¿,, al r"
n -l

¡ di2 = Suma de cuadrados de cada diferencia

¡ d2 = Suma de la diferencia total al cuadrado

n = numero de jueces

S = 1,179

Las muestras son significativamente preferentes s¡: Y > t

Valor Y

d

t /"G

Jueces A B D¡ferenc¡a (A-B) Id¡'
1

¿
a

4
5
6
7
I
s
10

7
I
o
7
I

I
7
I

7
7
o
7

o
o

7
8
7

1

0
1

1

-1

1

-1
a

-1

2

1

0
1

1

1

1

1

4
1

4
Total
Promedio

81
8,1

76
l/,b

sId)
0,5

15

Valor S
Valor y

1,179
1.U2

(I dF
25

Y= 1,342



PRUEBA 4

Resultados

Jueces A B Diferencia (A-B) rdi'
I
2
3
4
E

6
7
I
o

10

I
o
o

8
7
I
8
8
7
9

7
7
9
7

o
6
o

8
7

1

2
0
1

-1
0
2
-1

-t
2

'l

4
0
,|

1

0
4
1

1

4
Total
Promedio

82
8,2

77
7,7

5(Id)
0,5

17

Valor S
Valor y

1,269
1,246

(I d)'
25

Diferencia promedio (d) = 0.S

Valor S

§= L¿¡'
n -l

f di2 = Suma de cuadrados de cada diferencia

f d2 = Suma de la diferencia total al cuadrado

n = numero de jueces

S = 1,269

Las muestras son significativamente preferentes s¡: Y > t

Valor Y

d
v

' 
/Ji

I

)

Y= 1,246

CI¿T



PRUEBA 5

Resultados

Diferencia promed¡o (d) = 0.¿

Valor S

¡i= Z¿,,
n-l

f di2 = Suma de cuadrados de cada diferencia

¡ d2 = Suma de la diferencia total al cuadrado

n = numero de ,iueces

S = 1,174

Las muestras son significativamente preferentes si: Y > t

Valor Y

d
_)'

'1."G

Jueces A B D¡ferencia (A-B) IdF
1

2
3
4
5
b
7
8
I
10

I

o

7
7
a

7

7

7
6
o

7
7
7
o

6
I
6

2

0
-¿

0
0
0
I
0
1

4
4
0
4
0
0
0
1

0
1

Total
Promedio 7,5

71

7,',|

4(I d)
0,4

14

Valor S
Valor y

1.174
'1,078

(I dF
16

Y= 1.078



PRUEBA 6

Resultados

Diferencia promedio (d) =

Valor S

di1 - al rn
n -l

f di2 = Suma de cuadrados de cada diferencia

f d2 = Suma de la diferencia total al cuadrado

n = numero de jueces

S = 0,949

Las muestras son significat¡vamente preferentes si: Y > t

Valor Y

d
v st.l;

rdi'B Diferencia (A-B)Jueces A
1

0
4
1

0
1

0
4
1

1

7
7
I

7

8
7
7
6
8

1

2

4
5
b

8
9
10

1

0
2
1

0
1

0
2
1

.,|

I
7
7
I
8
I
7
I
7
7

70
7

Total
Promedio

7(Id)
0,7

77
7,7

l3

(rd
492 333

Valor S
Valor

0,949

Y= 2 333
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Anexo B

Tabla para Cálculos de Evaluación Sensorial para

Prueba Hedónica. "La distribución de t"
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