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RESUMEN

El presente trabajo fue realizado con el objetivo de determinar la estabilidad en
Salchicha Cruda de Cerdo, empacada en tripas natural de cerdo calibre 34-36 mm y
almacenado en refrigeracion (4 a 6°C) en tiempo real, para este estudio se tomo 1
muestra de salchicha cruda de cerdo para ser analizada por un periodo de 15 dias
(A) y varias muestras con fechas posteriores a la primera (B) para ser utilizadas en
el andlisis sensorial, se realizaron analisis fisicos, quimicos, microbiologicos y
sensoriales, con una frecuencia de 3 dias. Se determind segun el método del
Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN): pH (NTE 783:1985). Se realizd
recuento de aerobios mesodfilos (RAM), Mohos y Levaduras (M y L), Coliformes
Totales y coliformes fecales (E. coli/coliformes), segun Placa petrifim EC y la
evaluacion sensorial mediante escala heddnica. El pH varié de entre 5.8 en el dia 1
y 5.4 en el dia 17. Hasta el dia 14 no existié diferencia significativa entre la muestra
la A y la muestra B, al dia 17 se detectaron diferencias significativas (2.333 > 2.226)
entre la muestra A y la muestra B, los parametros microbiolégicos se encontraron
por debajo de los limites establecidos en las normas ecuatorianas INEN. Se

concluyd que la estabilidad de salchicha de cerdo cruda es de 14 dias.
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INTRODUCCION
Un aspecto importante en la industria de alimentos es la “vida de anaquel” o “vida
atil” del alimento, la vida atil de un alimento se puede definir como el tiempo que
transcurre entre la produccién/envasado del producto y el punto en el cual se vuelve
inaceptable bajo determinadas condiciones ambientales (Ellis, 1994). La finalizacién
de la vida til de alimentos 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 alimento sea rechazado. (Warner, 1995).

Los embutidos crudos son vulnerables a la descomposicion oxidativa y
organoléptica. Los principales factores que intervienen en el producto son: la calidad
de la carne y grasa, las especies, la calidad de la tripa, la composicion bacteriana
inicial de las materias primas y las influencias micro ambientales (clima) y macro

ambientales (temperatura, humedad, luz). (Frey, 1983)

Debido a que existe poca informacién sobre estudios de vida Gtil de los embutidos y
que el indice de crecimiento de consumo en el Ecuador es del 5% anual, en este
trabajo se determina el tiempo de vida (til en tiempo real de la Salchicha Cruda de
Cerdo, embutida en tripa natural de cerdo calibre 34-36 mm y distribuida al granel a

temperatura de refrigeracion (4 a 6 °C),



CAPITULO 1. GENERALIDADES

1.1. LA VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS

El estudio de la vida util tiene como objetivo evaluar el comportamiento de los
productos en desarrollo, durante un tiempo determinado y a diferentes
temperaturas. La vida Util de un alimento se puede definir como el periodo de tiempo
durante el cual el producto almacenado no se percibe significativamente distinto al

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

Todos los alimentos poseen una caducidad microbiolégica, una caducidad fisico-
quimica y una caducidad sensorial, la cual depende de las condiciones de
formulacion, procesamiento, empacado, almacenamiento y manipulacion. Los
alimentos son sistemas diversos, complejos y activos en que las reacciones
microbiolégicas, enzimaticas y fisico-quimicas estan interactuando de forma

simultanea, por lo que se hace una tarea ardua el estudio de su vida util.

La preservaciéon de los alimentos es dependiente de la combinacion de multiples
factores y un sin fin de reacciones bio-fisicoquimicas, y si entendemos estas
reacciones y sus mecanismos respectivos seria bastante exitosa la limitacion de
aquellos factores que tienen mayor influencia o responsables en la alteraciéon o
pérdidas de las caracteristicas deseables en los alimentos, y a veces encauzar otras

reacciones hacia cambios beneficiosos.
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Esencialmente, la vida Gtil de un alimento depende de cuatro factores principales: la
formulacién, procesado, empaque y condiciones del almacenamiento. Sin embargo,
si las condiciones posteriores de manipulacion no son las correctas, entonces la
vida util de los mismos puede limitarse a un periodo menor que del cual haya sido
establecido. Todos los cuatro factores son criticos pero su importancia relativa

depende de cuan perecedero es el alimento.

Generalmente, un alimento perecedero (almacenado en condiciones apropiadas)
tiene una vida util media de 14 dias siendo limitado en la mayoria de los casos por
el decaimiento bioquimico (enzimatico/senescencia) o el decaimiento microbiano.

(enalcahe.googlepages.com).

1.2. LOS EMBUTIDOS Y SU CLASIFICACION

Existe una gran variedad de productos carnicos llamados "embutidos”. La mayoria
de los embutidos consisten de carne molida o picada, sazonadores y especias. A los
productos comerciales generalmente se les afaden ligadores, ademas de
agregarles, dependiendo del tipo de embutido: grasa, reguladores de maduracion,
nitrificantes (nitrito potasico), coadyugantes (acido ascérbico, ascorbato) y sal para

prolongar la vida de anaquel del producto.

Asi mismo, las tripas o envolturas para los embutidos se clasifican en: tripa natural,
producto procedente del cerdo, oveja y ganado. Las tripas artificiales incluyen las

versiones de colageno, celulosa y plastico. (www.industriaalimenticia.com)

”
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Una forma de clasificar los embutidos es desde el punto de vista de la practica de

elaboracion, reside en referir al estado de la carne al incorporarse al producto. En

este sentido, los embutidos se clasifican en:

1. Embutidos crudos: aquellos elaborados con carnes y grasa crudos,

sometidos a un ahumado o maduraciéon. Por ejemplo: chorizos, salchicha

desayuno, salames.

2. Embutidos escaldados: aquellos cuya pasta es incorporada cruda, sufriendo

el tratamiento térmico (coccion) y ahumado opcional, luego de ser
embutidos. Por ejemplo: mortadelas, salchichas tipo frankfurt, jamén cocido,
etc. La temperatura externa 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. Embutidos cocidos: cuando la totalidad de la pasta o parte de ella se cuece

antes de incorporarla a la masa. Por ejemplo: 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 carne 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 maduracion o curado.

(www.industriaalimenticia.com)

1.3. EMBUTIDOS CRUDOS

El embutido crudo es, por lo general, una mezcla de carne cruda y tocino picados,

con adicion de sal comun, para el curado, todo ello introducido a manera de relleno

en tripa natural o artificial. (Coretti, 1971). La principal caracteristicas de los

embutidos crudos y curados no procede solo de su forma de presentacion, con ser

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

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

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

resultado la transformacion de la mezcla de came cruda en ingredientes en otros

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

1.4. ELABORACION DE SALCHICHA CRUDA DE CERDO

Férmula aproximada de Salchicha Cruda de Cerdo

Ingredientes Porcentaje
Carne vacuna 50%
Grasa de cerdo 30%
Emulsificante 4%
Agua 10%
Sal 2%
Tripolifosfatos 0.5%
Ligador 3%
Nitratos y nitritos 300ppm




14

La elaboracién de la salchicha cruda de cerdo inicia desde la adquisicion de materia
prima y su buena manipulacién en la seleccion de cortes de carne, posteriormente

se peso la carne vacuna, carne de cerdo y los condimentos.

Se picd la carne vacuna y el tocino por separado en la maquina picadora Hobart
disco 26 y 16 mesh respectivamente. La carne vacuna molida se colocd en la
maquina cutter Talsa, junto con la mitad del hielo, la sal, el condimento, y la sal de
cura. Una vez absorbido el hielo, se adicion6 poco a poco el tocino y la emulsion de
cerdo y se anadié la otra parte del hielo. Cuando se ha emulsionado la pasta se

agrego el ligador rapidamente.

Una vez que la pasta este homogénea se retira del cutter, evitando que sobrepase
de 9-10° C de temperatura de su masa. Luego la masa se traslada a la embutidora
Vemag que automaticamente embute y proporciona en la tripa de cerdo calibre 34-

36 mm.

Y finalmente las salchichas ya embutidas se dejan ventilar minimo 30 minutos en
refrigeracion, luego para ser trasladadas a gavetas cerradas con capacidad maxima

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 tratamientos preparatorios para recuperar de esta manera su

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

p

¢
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cuantia de masa a embutir y de la capacidad de dichas tripas por metro lineal o

pieza. (Heinz, 1973).

Una vez determinada la cantidad de tripas a usar se deber sumergir en agua libre de
contaminantes por 6 horas para su correcta humectacion, trascurrido este tiempo se
inicia la limpieza de las tripas con chorros de agua internamente y por ultimo se

sumerge por 30 minutos mas en una solucién agua-vinagre al 3%.

1.4.2 Diagrama de flujo de la salchicha cruda de cerdo
Salchicha de Cerdo Cruda |
Adquisicion de Compras |

|
I ,
Recepcion de Materias |

Primas
‘L Pesado |
R v - {
. | Carne 26 mesh y

Molienda ? "‘l Tocino 16 mesh
Triturado i J\ * T9C max (9 - 10)
) , —— _
Embutido }-— v\ * T°C méx (10 - 11)
S J N _

I B \ (

i Almacenado - v‘ T°C (4 -6)

A J L i

( [ o

| Distribuido ] — r-‘\ T°C (4 - 6)

* Puntos de Control



CAPITULO 2. METODOLOGIA

2.1. ANALISIS FISICO.

2.1.1 Determinacion de pH

Fundamento.-

La determinacion se realiza en el potenciometro y este debe estar estandarizado
para compensar diferencias de potencial de un sistema de electrodos, por
inmersién en un buffer conocido, lo mas cercano al pH de la muestra, ajustando el
medidor para indicar este valor especifico (buffer pH 4 o 7) y luego en la solucion
muestra, en la determinacion de pH, hay que tener presente la temperatura tanto del
buffer como de la solucién muestra, ya que el pH de una solucién cambia con la
temperatura, en consecuencia, debe permitirse que ambos tomen la misma

temperatura, incluyendo el potenciometro para realizar las lecturas.

Instrumentos
Vaso de precipitacién de 250ml
Balanza analitica

Potencidmetro

Reactivos
Solucion amortiguadora de pH 4

Solucién reguladora de pH 7
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Técnica.-

Se realizé la prueba por duplicado, se procedié a pesar 10g de muestra y se colocé
en un vaso de precipitacion de 250ml y se le adicion6 90ml| de de agua destilada y
se agito por unos segundos y se dejo reposar por 1 hora después de trascurrido
este tiempo se introdujo los electrodos de potenciémetro (previamente calibrado) en
la muestra, la misma que se encontraba a una temperatura de 20 + 2°C y se efectud

la lectura respectiva. (Anexo 2).

2.2. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

2.2.1. Recuento de Aerobios Mesofilos (RAM)

Fundamento.-

Las Placas Petrifilm para recuento de Aerobios (Aerobic Count AC) son un medio de
cultivo que contiene nutrientes del Agar Standard Methods, un agente gelificante
soluble en agua fria, y un tinte indicador de color rojo que facilita el recuento de las

colonias.

Instrumentos

Fiola de 100 ml

Pipeta de 5ml

Mortero

Balanza analitica

Autoclave

Placas Petrifilm para el recuento de Aerobios

Incubadora
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Reactivos

Agua de peptona

Técnica.-

Se realizé contaje por duplicado; se prepard una dilucion de 1:10 de la muestra en
una fiola estéril se adiciondé 5 g de muestra y 45ml de diluyente estéril (agua de
peptona al 0.1%), luego se homogenizé la muestra y se coloco en la Placa Petrifilm
para recuento de aerobios en una superficie plana y nivelada levantando la pelicula
superior y con una pipeta se colocoé 1ml de muestra en el centro de la pelicula
cuadriculada inferior, luego se liberd por completo la pelicula superior y se la dejo
caer sobre la dilucion y se colocd el dispersor con en lado rugoso hacia abajo sobre
la pelicula superior, cubriendo totalmente la muestra ejerciendo una pequefa
presion sobre el dispersor para distribuir la muestra sobre el area circular, se retiré
el dispersor y se esperd 1 minuto a que se solidifique el gel para incubarlo, se
incub6é por 48 h + 3 h a 32°C + 1°C.(AOAC método oficial 986.33 & 989.10).

(anexo3)

2.2.2. Recuento de mohos y Levaduras

Fundamento.-

Esta tecnica tiene el objetivo de determinar microorganismos indicadores de calidad.
Las Placas Petrifilm Levaduras y Mohos contienen un indicar colorante para

levaduras y mohos para proporcionar contrastes y facilitar el recuento.

v

CloT
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Instrumentos

Fiola de 100 ml

Pipeta de 5ml

Mortero

Balanza analitica

Autoclave

Placas Petrifilm Levaduras y Mohos

Incubadora

Reactivos

Agua de peptona

Técnica.-

Se realizd contaje por duplicado; se prepar6 una dilucién de 1:10 de la muestra en
una fiola se adicion6 5 g de muestra y 45ml de diluyente estéril (agua de peptona al
0.1%) luego se homogeniz6 la muestra y se coloco la Placa Petrifilm Levaduras vy
mohos en una superficie plana y nivelada levantando la pelicula superior y con una
pipeta se colocdé 1ml de muestra en el centro de la pelicula cuadriculada inferior,
luego se liberé por completo la pelicula superior y se la dejo caer sobre la dilucion y
se colocd el aplicador para Petrifilm levaduras y mohos sobre la placa petrifilm
ejerciendo una pequefia presion sobre el aplicador para repartir el inoculo sobre el
area circular, se retiro el aplicador y se esperé 1 minuto a que se solidifique el gel

para incubarlo, se incubd por un periodo de 72 a 25°C + 1°C. (anexo4)
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2.2.3. Recuento de E. coli/coliformes

Fundamento.-

Las Placas Petrifilm para el Recuento de E.coli/Coliformes contienen nutrientes de
Bilis Rojo Violeta (VRB), un agente soluble en gua fria, un indicador de actividad de
la glucuronidasa y un indicador que facilita la enumeracion de las colonias. La
mayoria de E.coli (cerca del 97%) produce beta-glucuronidasa, la que a su vez
produce una precipitacion azul asociada con la colonia. La pelicula superior atrapa
el gas producido por E.coli y coliformes fermentadores de lactosa. Cerca 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 diametro aproximado de una

colonia).

Instrumentos

Fiola de 100 ml

Pipeta de 5ml

Mortero

Balanza analitica

Autoclave

Placas Petrifilm para el recuento de Aerobios

Incubadora

Reactivos

Agua de peptona
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Técnica.-

Se realizd contaje por duplicado; se prepard una dilucién de 1:10 de la muestra en
una fiola estéril se adicioné 5 g de muestra y 45ml de diluyente esteéril (agua de
peptona al 0.1%) luego se homogenizé la muestra y se colocd la Placa Petrifilm para
recuento de aerobios en una superficie plana y nivelada levantando la pelicula
superior y con una pipeta se colocd 1ml de muestra en el centro de la pelicula
cuadriculada inferior, luego se liberé por completo la pelicula superior y se la dejo
caer sobre la dilucion y se coloco el dispersor con en lado liso hacia abajo sobre el
inéculo, presionando suavemente sobre el area circular, se retird el dispersor y se
esper6 1 minuto a que se solidifique el gel para incubarlo, se incubo por24 h+ 2 h a

35°C £ 1°C.(AOAC método oficial 998.08). (Anexod)

2.3. ANALISIS SENSORIAL

2.3.1. Prueba de Escala Hedonica

Fundamento.-

Las escalas heddnicas se utilizan para la medicion del grado de satisfaccion de un
producto y pueden ser verbales o graficas. La palabra “hedonico” proviene del
griego edon, que significa placer. Por lo tanto la escala heddnica es un instrumento
de medicién de las sensaciones placenteras o desagradables producidas por un

alimento a quienes lo prueban.

La escala hedonica verbal presenta a los jueces una descripcién verbal de la
sensacion que les produce la muestra. Debe contener siempre un nimero impar de

puntos, y se debe incluir siempre el punto central “ni me gusta ni me disgusta”. En el

ol

¥

CI3
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cuestionario no se indican los valores numéricos, sino solo las descripciones, y el

director de la prueba asignara los valores al hacer la interpretacion de los

resultados.

Método.-

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

de ancho aproximadamente, e identificadas con numeros aleatorios de tres cifras. A

cada panelista se le dio a degustar dos porciones de salchichas, una que estaba

siendo analizada y otra de muestra patrén; a cada participante se le indico que

comiera galleta y un sorbo de agua como enjuague. La evaluacién fue realizada a

10 panelistas semientrenados.

Escala hedénica de 9 puntos.

1 = me disgusta extremadamente.

2 = me disgusta mucho

3 = me disgusta moderadamente
4 = me disgusta levemente

5 = no me gusta ni me disgusta
6 = me gusta levemente

7 = me gusta moderadamente

8 = me gusta mucho

9 = me gusta extremadamente



CAPITULO 3. RESULTADOS

3.1. RESULTADOS DE ANALISIS FiSICOS
3.1.1 Determinacion de pH
El analisis de pH fue realizado con una frecuencia de 3 a 4 dias por un lapso de 17

dias obteniendo los siguientes resultados:

2 3 58
3 7 5.7
4 10 56
5] 14 56
6 17 54
Curva de pH ‘
5.9 l
1
5.8 5.8 5.8 |
:3:' 5.7 5.7 |
S 5.6 5.6 5.6 |
-*3 5.5 |
o ‘
< 5.4 5.4 1
5.3
5.2
1 2 3 ] 5 6
Pruebas .




RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

3.1.1. Recuento de Aerobios Mesoéfilos (RAM)
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Este analisis se lo realizé con una frecuencia de 2 a 3 dias durante 17 dias, los

resultados obtenidos se detallan a continuacién:

 Prueba ,;: i "Rosuuadoa UFCigx10°
1'"‘%’&&{“}:?#” 3 PR AR | e it Vrm «‘ 's"'*"ﬂf-“.t :

1 0 50

2 2 45

3 7 48

4 9 38

9 14 35

6 16 31

Resultados

60

50

30

20

10

Resultados UFC/g x 103

i 48

45

38
35

1 2 3 4 5

Pruebas

31



3.1.2. Recuento de Mohos y Levaduras
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El andlisis para el recuento de Mohos y Levaduras fue hecho con periodos de 3y 4

dias por 14 dias, los resultados obtenidos fueron:

SUlados Mohos. 1dos Levaduras.
ta l?{ié:'"" A ‘J!“ e d&‘:." t:‘..,,jf E,,-i-f‘ljﬁ:%i&{ »"
1 0 3 9
2 4 6 12
3 ¥ 8 16
4 11 12 22
5 14 20 28
Curva de Mohos y levaduras
60
g% 28
w 40 Levaduras
o 22
-
42}
+ 30
3 16
) , 20
& 20 1 P
2 12 Ahos
10 6 _3/,,—#’”’
0
1 2 3 4 5
Pruebas
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Recuento de E. coli/Coliformes
Este analisis fue realizado por lapsos de 3 y 4 dias durante 17 dias, obteniendo los

siguientes resultados:

E. coli/Coliformes

_Pruebas |  Dias | = ResultadosUFClg
1 <10
2 <10
3 <10
4 10 <10
5 14 <10
6 17 <10 |

< 10 significa ausencia

3.3. RESULTADOS DE ANALISIS SENSORIALES
Prueba 1.- corresponde al dia 0
No hubo preferencia significativa frente a la muestra patrén porque Y=0.018 <

t=2.226

Prueba 2 .- corresponde al dia 3

No hubo preferencia significativa frente a la muestra patrén porque Y=1.177 <

t=2.226

Prueba 3.- corresponde al dia 7
No hubo preferencia significativa frente a la muestra patron porque Y=1.342 <

t=2.226
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Prueba 4 - corresponde al dia 10

No hubo preferencia significativa frente a la muestra patron porque Y=1246 <

t=2.226

Prueba 5.- corresponde al dia 14
No hubo preferencia significativa frente a la muestra patrén porque Y=1.078 <

1=2.226

Prueba 6.- corresponde al dia 17
Si hubo preferencia significativa entre la muestra patron y la muestra que esta

siendo analizada porque Y= 2.333 > t=2.226



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados del presente estudio se puede indicar que el
tiempo de vida util de la Salchicha Cruda de Cerdo empacada en tripa de
cerdo natural, almacenada en refrigeracién de 4 a 6 °C es de 14 dias,

teniendo como factor indicador el ph.

El pH sufrié cambios a lo largo de los 17 dias de estudios de la salchicha los
mismos que nos lleva a concluir que hubo incremento en la actividad de las
bacteria acido lacticas modificando directamente el sabor, el mismo que se
pudo detectar tras realizar el anélisis sensorial N°6 correspondiente al dia 17.
demostrando que existe preferencia significativa para las salchichas frescas

Y=2.333 > 1=2.226.

Los valores de los resultados microbioldgicos vy fisicos estuvieron dentro de
los requisitos del nivel de aceptacidn establecido por la norma vigente en

nuestro pais (NTE INEN 338).

RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar un analisis comprobatorio, para el recuento de
Aerobios Mesofilos, por que pudo haber existido un error involuntario,
teniendo como resultado |la curva de crecimiento fuera de los datos tedricos

normales.



Realizar los analisis fisicos, microbiologicos o sensoriales, el mismo dia y

con la misma frecuencia.

Validar los datos microbiolégicos segun los procedimientos tradicionales.

Realizar previo un analisis microbiolégico a la tripa de cerdo lista para el uso,

asegurando de esta manera la estabilidad del producto.
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5. DISPOSICIONES GEMENALES

5.1 La malerda prima reliigerada, que va a ulilizarso en la manufactura, no debe lener una lemperatua
superlor a los 7°C y la temperatura da la sala de desplece no debe ser mayor de 14°C.

5.2 Elagua empleada en todos lus procesos de fabricacion, asl como en la elaboracldn de salimuera,

hielo y en el enfilamionto de envases o productos, debo cumplle conlos requlsitos de la NTE IMEN
1 100.

5.3 Elagua debe ser potable y tratada con hipocloiito de sodio o calclo, en 1al fonma que exlsta clero
resldual Hhre, minimo 0,5 mg/, determinado despuds de un ticmpao do contacto superior a 20 minutos,

5.4 Todos los equipos y ulilerla que so ponga en contaclo con las matedas priimas y el producto
semlelaborado debe estar lmiplo y debldamento higientzado.

5.5 Las envoliiias que debon usarso son: blpas natinales sanas, debldamenta higientzindas o
onvoltuwas aitilicialos autorlzadas por un organismo competento,

5.6 lLas envolturas deben ser razonablementa uniformes en fonna y tunano, no deben alectar las

caracleristicas dei producto, nl presentar delormaciones por acelon mecinlea

n

5.7 Chwimo quo o uso peoa roalizae el ahumado del prodocto debe provenin de maderas, asenln o

vegelales+lenosos gue no seanresinosos, nl plgmentados, sin conservantes de madera o pintura.

5.8 Para las salchichas cocidas y escaldadas, a nivel de expendlo se recomienda como valor maximo
del Recuento Estandar en Placa (REP): 5,0x10° UFCly.

5.9 Para las salchichas crudas, a nlvel de expendio se recomlenda como valor miximo del Necuento

Estidndar en Placa (REP): 1,0x 10° UFC*/g.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1 Las salchichias deben presentar color, olor y sabor proplos y caracterlsticus de cada tpo de
producto. -

6.2 Las salchichias maduradas pueden lener el color, olor y sabor caractetlsticos de la lenimentaclon.

6.3 Las salchichas deben presentar lextura conslstenta y homoganea Hbie do poros o huecos. Lo
supeilicle no debe ser tesinosa nl exudar lfquldo y su envoltura debe estar completamente adherlda.

6.4 Bl produeto no debe prosontae altoraclones o detorforos  causados por microorganizmos o

cualeuior agento biolGgico, 1sico o quindeo, ademads, debe estar oxento de matetlas oxlianas,

6.5 Las salchichas deben elaborarse con cames en petlecto estado de conservacion (ver MNTE HEN
1217)

* Unidades lonnadeias de colonias,

(Continga)
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TABLA 2 Requisilos bromatologicos i la
 maduradas crudas L‘;C;l‘l'ab’ cocidas hlélodo
REQUISITO UHIDAD do
min, max. min. anax.  mine max.  min. mdx. cusayo

Pérdida por

calentamiento % - 35 GO - G5 - G5 NTEIMEN 777
Grasatotal = % - 15 - 20 - 25 - 30 NTEINEN 778
Prolefna % I - 12 - 12 - 12 MTE IER 70§
Cenizas o, 5 5 5 n HNTEIMER 706
pld 56 6,2 6,2 - 6,2 NTE I 783
Aglulinantes o 3 3 - 5 5 MIE WMEN 707

7.1.3 Los productus analizados de acuerdo con las nonmas ecuatorlanas correspondlentes, deben
cumplir con los requisitos microbioldglicos, establecldos en la tabla 3 paa mwuesta uniitarky, v con los
do latabia 4 para pweshias a nivel de 1abrica.

ninguai positivo.

** Colilormes lecales.

" TABLA 3. Requisitos mictoblologicos en muestia unitaria

maduradas crudas escaldadas c.oc]cﬁs o mé!o_d_o—
REQUISITOS de

Mix UFC/fg Max.UFClg Midx.UFC/g Mdx UFC/g ensayo
Enterobacletlacean 1,nx103 1.0x107 10x10 y
Eschetichia coli** 1.0x10° 3.0x10° Loxin! ey * NIE IHMEM 1529
Staphylococcus aureus 1.0x10° 1.0x10° 1oxiu? 1.0x10°
Closhiithum petliingens 1oxi0? - . 7 .
Salmonetla ausi2h g aus/?5y aus(25q aus/25y

ladica ;ue el méloda del nimero mas probable HMP

(con tres tubos por dilucldn), no debe dar

TABLA 4. Requisitos microbioldgicos a nivel de (4lrica
Salchlchas crudas

REQUISITOS

CATEGORIA

CLASE n c i M
Ui-Cfq FClyg
NEP. I 3 5 1 154107 7 1,0x10°
Enterobacterlacens A 3 5 3 Loxin? oo
Cscherdehin call** 7 ) 5 2 b0x HJ? llnqml
Staphylococeus avrous r 3 5 2 1.0%10° 1,0x10%
Salmonella (8] ? 10 i W25y

{Continga)
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NTE INEN 1 328

B. INSPECCION
8.1 Mueslreo

B.1.1 El muestieo debe realizarse do acuetdo a lo establechlo en la MIC IFIEM 776, paa el contiol
bromalologico y la NTE IMEN 1 529 para el contral microblologico

8.1.2 La mueslra extralda deba cumplir con las especilicaciones indicadas en los numerales 5.6, 7,8,
9y 10.

8.1.3 Sl el caso lo ameilla, se deben realizar otias determinaciones Incluyendo |
microbianas,

a de loxinas

8.2 Aceplacion o rechazo

8.2.1 A nivel de libilca. se aceptan los lotes del producto, qua cumplan con los requisitos el
programa do abiibutos gue constan on la tabila 1

8.2.2 A nivel de expendio se aceplan las muestras que cunplan con los requisitos establecilos
labla 3.

ann

9. EHVASADO Y EMDALADO

9.1 Los materfales para envasar y embalar las salchlchas deben cummplic conlas Monmas do higlens del

Codex Alimentarius antes de enlrar en contacto con el producto y no deben presentar ningun peligro
para la salud.

1o, ROTULADO

10.1 Elrotulado de los envases y paqueles debe cumplic con las especilicaciones de la MIE IMEN
1334, '

INSTITU TG o D2RINANMO
DE MGcasy 1o ecion

BIBLIQUVECA

]

(Cantinua)
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Anexo 2

Norma INEN 783. Carne y Productos Carnicos

“Determinacion de pH”



, INEN - Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccion

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién

CDU 837 .5 AL 03.02-307

Norma Técnica CARNE Y PRCDUCTOS CARNICOS ”:'gg‘s 07;33
EeusioriE, | DETERMINACION DEL pH ]
l

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el método para determinar el pH en carne y productos carnicos.

2. ALCANCE

2.1 Se establecen dos prccedimientos, uno para productos que pueden ser homogenizados y otro
para productos que no pueden ser homogenizados.

3. TERMINOLOGIA

3.1 pH de la carne y productos carnicos. Es el resultado de las mediciones realizadas de acuerdo
al precedimiento descrito en esta norma (ver nota 1).

4. RESUMEN

4.1 Se mice |a diferencia de potencial entre un electrodo de vidrio y un electrodo de referencia, que
son colocados en la muestra de carne o del producto carnico a analizar.

5. INSTRUMENTAL

5.1 Potenciémetro, con electrodos de vidrio (0 pincha carne), con precisién de + 0.05 unidades
de_pH.

5.1.1 Electrodo de vidrio. Se pueden usar electrodos de vidrio de diversas formas geométricas, por
ejemplo: esféricos, conicos, cilindricos o de forma de aguja.

5.1.2 Electrodo de referencia. Por ejemplo electrodo de calomel o electrodo de cloruro de plata
conteniendo una solucién saturada de cloruro de potasio.

5.2 Picadora mecanica de carne (molino). Tipo de laboratorio, provisto de una placa cribada con
orificios de un diametro maximao de 4 mm, u otro equipo que produzca una pasta homogénea.

5.3 Balanza analitica, sensible a 0.1 a.

NOTA 1. Debido a que el contenido electrolitico de Ia fase acucsa de muchos productos camicos es relativamente alto y al hecho de
que el potenciEmetro es calibrado con soluciones amoriguadoras de 1 contenido electrolitico bajo, en general, el valor medido no
puede ser identificado con el valor tedrico del pH

(Continua)
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INEN 783

5.4 Vasos de precipitacién, de 250 cm’.
5.5 Vasos de precipitacién, de 100 cm’.

5.6 Papel absorvente.

6. REACTIVOS

6.1 Liquidos para la limpieza de los electrodos.
6.1.1 Etanol, al 85% (VIV).

6.1.2 Eter dietilico, saturado con agua.

6.1.3 Agua destilada, o de pureza equivalente.

6.2 Soluciones para calibracién del potenciometro.

6.2.1 Solucion amortiguadora de pH 4,00 a 20°C. Pesar 10,211 g de biftalato acido de potasio, con
aproximacion a 1 mg, y disolver en agua destilada, llevando a 1 000 cm®. El biftalato &cido de
potasio debe ser previamente secado a 125°C, hasta masa constante. (El pH de esta sclucion es
400a10°Cy4,01a30°C)

6.2.2 Solucién amortiguadora de pH 5,45 a 20°C. Mezclar 500 cm’ de solucion acuosa 0,2N de acido
citrico con 375 ¢cm® de solucion acuosa 0,2N de hidroxido de sodio. (El pH de esta solucidn es 5,42 a
10°C y 5,48 a 30°C).

6.2.3 Solucién de pH 6,88 a 20° C. Pesar 3,402 g de ortofosfato diacido de potasio y 3,549 g de orto-
fosfato acido de sodio, pesados con aproximacion a 1 mg, y disolver en agua destilada, diluyendo a
1 000 cm”®. (El pH de esta solucion es de 6,92 a 10°C y 6,85 a 30°C).

6.2.4 Solucion saturada de cloruro de potasio.
6.2.5 Solucicn reguladora a pH 7.

7. CALIBRACION DEL APARATO

7.1 Limpiar los electrodos del potenciometro frotandoles con trozos de algodon humedecido con éter
dietilico y etanol, luego lavarlos con agua destilada.

7.2 Calibrar el potenciometro con una de las soluciones indicadas en 6.2, procurandeo hacerlo con la
solucion cuyo pH sea mas cercano al de la muestra y trabajando a 20 + 2°C (o corrigiendo la
temperatura mediante tablas).

(Continua)
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INEN 783

8. PREPARACION DE LA MUESTRA

8.1 La preparacidn de la muestra se realizara de acuerdo a lo indicado en la norma INEN 776. Carne
y productos camicos. Muestreo.

9. PROCEDIMIENTO
9.1 La determinacién debe efectuarse per duplicado sobre la misma muestra, preparada.

9.2 Pesar aproximadamente 10g de carne o productos carnicos preparado y colocar en el vaso de
precipitacion de 250 cm®.

9.3 Agregar 90 cm’ de agua destilada. Agitar y dejar en maceracion durante 1 hora.

9.4 Introducir los electrodos del potenciometro (previamente calibradc) en |z muestra, que debe
encontrarse a 20 + 2°C y efectuar la lectura respectiva.

9.4.1 Si no se trabaja a 20°C, debe hacerse la correccion de temperatura correspondiente

9.5 En caso de trabajar con pincha carne, efectuar dos mediciones adicionales sucesivas en distintos
puntos de la muestra, para obtener un valor promedio.

9.6 Cuando se trate de carnes en canales o en piezas, la lectura se realizara directamente.
9.7 Caso de no disponer de potenciometro, se usaran soluciones muitiples.

9.8 Una vez concluido el ensayo, limpiar los electrodos y colocarlos en un vaso de precipitacion de
100 cm’ que contenga agua destilada.

9.9 Cuando el ensayo ha concluido, limpiar bien los electrodos y colocarlos en un vaso de
precipitacion de 100 cm’ que contenga agua destilada.

10. ERRORES DE METODO

10.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicade no debe
exceder de 0,1 unidades de pH; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

11. INFORME DE RESULTADOS
11.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion.

11.2 En el informe de resultados, debe indicarse el método usado y el resultado obtenjde. Bebe
mencionarse, ademas, cualquier condicién no especificada en esta norma o considekada como*®
opcional, asi como cualguier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado

11.3 Debe incluirse todos los detalles para la completa identificacién de la muestra. N
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Anexo 3

Guia de interpretacion 3M “Para El Recuento de

Aerobios”



Las Placas Petrifilm para Recuento de Aerobios (Aerobic Count AC) son un medio de cultivo listo para

ser empleado, que contiene nutrientes del Agar Standard Methods, un agente gelificante soluble en agua
fria, v un tinte indicador de color rojo que facilita el recuento de las colonias. Las Placas Petrifilm AC se
utilizan para el recuento de la poblacion total existente de bacterias acrobias en productos, superficies, etc.

Recuento de bacterias aerobias =152

El tinte indicador rojo que se encuentra en la placa colorea
las colonias para su mejor identificacion. Cuente todas las
colonias rojas sin importar su tamano o la intensidad del
tono rojo.




Recuento de bacterias aerobias =0

La Placa Petrifilm para Recuento de Aerobios es de ficil
interpretacion. La figura 2 muestra una placa sin
crecimiento de colonias.

55
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Recuento de bacterias aerobias = 143

El rango recomendado de recuento en la Placa Petrifilm ac
estd emndre 25-250 colonias. Obsérvese la figura 4.

Recuento de bacterias aerobias = 16

La figura 3 muestra una Placa Petrifilm Ac con crecimiento
bajo de colonias.

Recuento de bacterias aerobias = 560 “estimado”

Cuando el nimero de colonias es mayor a 250 (como se
puede observar en la figura 5), por su excesivo crecimiento,
los recuentos deben ser estimados. Determine el promedio
de colonias en un cuadrado (1 ¢em®) y multipliquelo por 20
para obtener el recuento total por placa. El drea de
inoculacién de Petrifilm ac es de 20 cm’®.
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Recuento de bacterias aerobias = MNPC
Recuento estimado: 10°

La figura 6 muestra una Placa Petrifilm ac con colonias
MUY NUMErOsas para contar.

Recuento de bacterias aerobias = MNPC
Recuento estimado: 10°

Con recuentos muy altos, el drea total de crecimiento puede
virar o colorearse rosa, como se muestra en la figura 7.
Usted podria observar colonias individuales sélo en el filo o
borde del drea de crecimiento. Registre este conteo como
muy numeroso para contar (MNPC).

ne

Recuento de bacterias aerobias = MNPC
Recuento estimado: 10°

Ocasionalmente, la distribucion de las colonias puede
aparecer de forma desigual, no homogénea, como se
muestra en la figura 8. Esto también es una indicacion de un
resultado MNPC.

Recuento de bacterias aerobias = MNPC
Recuento estimado: 107

Las colonias de la iigura 9 podrian confundirse como
contables a primera vista. Sin embargo, si usted observa
detalladamente el borde o filo del drea de crecimiento,
podrd visualizar una alta concentracion de colonias.
Registre este resultado como MNPC.
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" . - Recuento de bacterias aerobias = 160
y ' Como se aprecia en la figura 10, algunas especies de
R . bacterias pueden llegar a licuar el gel de las Placas
- : e ; Petrifilm ac.
; - T : Cuando esto ocurra, determine el promedio en los
: . . t cuadros no afectados y estime los resultados.
i . . - )
- = . .
" - g % L

% - <
¥ ¥
_ * - Recuento de bacterias aerobias = 83
- _ Debido a que en las Placas Petrifilm ac las colonias de
i " e * aerobios se tifien de rojo, se las puede diferenciar de
: i 1 particulas o residuos de producto, ya que éstos tienen
. - 'Y una forma irregular y color opaco (observe los circulos
I L : . ly2delafigurall). ’
= 2 -
. . - - o
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Anexo 4

Guia de interpretacion 3M “Levaduras y Mohos”



Guia de

m Interpretacion

Petrifilm”
Levaduras y Mohos

Hacer un recuento con placas Petrifilm Levaduras y Mohos
es facil. Contienen un indicador colorante para levaduras y
mohos para proporcionar contraste ¥ facilitar el recuento.

Para diferenciar las colonias de levaduras y mohos en las
- - placas Pemifilm Levaduras y Mohos, buscar una 0 mas de
* - las sigutentes caracteristicas tipicas:

. LEVADURAS
< . - - Colonias pequenas
& » - Las colonias tienen bordes definidos
; 3 - _ -~ De color rosa-tostado a uzul-verdoso
p P - - Las colonias pueden aparecer alzadas ("3D")
& & el - Generalmente no tienen un foco (centro negro) en el

- .
- . centro de la colomia

MOHOS

Yeast count = 44 Figure 1 - Colanias grandes

- Las colonias tienen bordes difusos

- Color variable (los mohos pueden producir sus propios
pigmentos)
- Las colonias son planas

- Generalmente con un foco en el centro de la colonia

Las colonias en la figura | son ejemplos de levaduras
caracteristicas: colonias pequefias, de color azul-verdoso, con
bordes definidos y sin foco (Recuento de levaduras = 44).

Las colonias de la figura 2 son ¢jemplos de mohos
caracteristicos: grandes, colonias de color vanable, con bordes
difusos y un foco en el centro (Recuento de mohos = 27).

j Mold count = 27 Figure 2




TERST & MOLD  YERST Levaduras

La placa Petrifilm Levaduras ¥ Mohos de la figura 3
contiene un nimero ficilmente contable de mohos,
(colonias grandes, verdes. con bordes difusos y un foco
central) y un gran numero de colonias de lev >vaduras. Las
colonias de levaduras son pequenas, de Lllllll tostado, cc

.
.

P ® bordes definidos y sin foco. Cuando el niimero de colon
: ¢s mds de ISO, se debe hacer una ¢sumacion: determing
* nimero medio de colonias en un cu. adrado (1 cm?) y
¥, multiplicar por 30 para obtener ¢l recuento total por plac
74 El drea inoculada de una placa Pewrifilm Levaduras v

Mohos es de aproximadamente 30 cms? (Recuento de

> . . o 5 1 T
Yeast count = 480 {csl:m‘lte) levaduras = 480 (estimado) : Recuento de mohos = 21

Mold count = 21 Figure 3
La placa de Petrifilm Levaduras ¥ Mohos de la figura 4

contiene un elevado mimero de colonias de levadyr as,

- — demasiado numeroso para ser contado (TNT 'C). Las
MILD YE ‘T & NﬁlLL’ ","EH":,T X colonias pequerias y azules en el borde de 14 placa la
T diferencian de una pL.Ld de mohos TNTC (Recuento de
LT levaduras = TNTC, recuento actual > 104,

Algunas veces las plucw_«; Petrifilm Levuduras s ¥ Mohos
con un nimero alto de colonias de levaduras pue den
parecer que lengan un crecimiento azul solo en los rm.u' <
(figura 5). También es un recuento de levaduras TNT
(Recuento de levaduras = TNTC, recuento actual >10‘

Si las placas Perrifilm Levaduras 1 ¥ Mohos parecen no ren
crecimiento, levantar el film superior (figura 6). Si hay
presentes muchas levaduras, se verdn colonias blancas en
gel. Se anota como un recuento de e vaduras TNTC
(Recuento de levaduras = TNT().

YERST & MOLD  YERST % MILG

Yeast count = TNTC (actual count < 104 Figure 5 ' ' : : Fizure 6




| Mohos

Las colonias de mohos en la placa Petnfilm Levaduras y
Mohos de la figura 7 son colonias de pigmentacion
variable. con bordes difusos y un foco central. Son grandes,
empezando a esporular y superponerse entre si €n la placa.
Para facilitar el recuento dividir la placa en secciones y
buscar focos que permitan distinguir colonias individuales.
El recuadro muestra |5 mohos (Recuento de mohos = 39).

Notar la pigmentacion variable con bordes vellosos en la
placa de la figura 8, causado por el elevado nimero de
colonias de mohos y la esporulacion gue ha tenido lugar.
Estimar el nimero contando los focos. En el cuadrado que
se muestra hay 4 colonias (Recuento de mohos = 120
(estimado)).

Mold count =59 . W Figure 7

Izual que con todos los métodos de recuento en placas, las
U AC V [ U & .2 2 2 ; o i
TEHbI -‘3( WLD })EHST & WLU fEHCJT e placas con muchas colonias pueden mosirar caractenstcas
de colonias atipicas. Es importante hacer una correcta
dilucion para asegurar un recuento £xacto.

Las placas Pewrifilm Levaduras y Mohos de las figuras 9 y
10 son diluciones | ; 10y 1 : 100, respectivamente, del
mismo producto. Las colonias de la figura 9 son pequedas,
palidas y numerosas, haciendo el contaje dificil de estimar.
Hay una burbuja comq artefacto (Recuento de mohos =
TNTC). :

La dilucidn del producto para obtener un recuento de
colonias en el margen deseado ( 15-150 colonias) facilita el
recuento. Los mohos de la figura 10 son grandes, con
bordes difusos y focos centrales (Recuento de mohos = 58).
El apifiamiento de las colonias de la placa en la figura

9 impide su crecimiento tipico.

. i
Mold count = 120 (estimate) ™ Figure 8

00 VERST & WOID YORT & MDD Ve [WOLD YERST & WOLDVERST & ML

]
4+
Py

A

Mold count =TNTC : Figure 9 Mold count = 58 e Figure 10




UERET & MOLD  VERST & MOLD  veRsT &|  Reaccion dela fosfatasa

Todas las células vivas contienen el enzima fosfatzsa. En
presencia de la fosfatasa el indicador de las placas de
Pewifilm Levaduras y Mohos se activa y las colonas de
levaduras y mohos se colorean de azul.

Algunos alimentos crudos o procesados que contienen

: : i h células vivas (y por tanto, fosfatasa) pueden dar reaccion a
A 7k color azul. A veces pueden observarse 2 tipos diferentes de
i reacciones de color de los productos: un color azul
uniforme del medio o puntos azules intensos (se ven a
menudo en especias o productos granulados).

La reaccién de color por la fosfatasa natural en un producto
se puede distinguir de las colonias de levaduras y mohos
mediante una o varias de las siguientes técnicas:

ftl TEAST & MULU TERST 2 ML [ 1) DILUCION : Si es posible, una mayor dilucion

eliminari el color azul del medio, o reducird el nimero de
puntos azules.

Yeast and Mold count = 0 Figure [1

2) SOBRENADANTE DE LA PLACA: Mezclar lu
muesira y dejar reposar 3-5 minutos para eliminar
particulas grandes del producto que pueden a menudo
causar las reacciones de color de tipo puntiforme.

3) TEMPERATURA DE INCUBACION : Incubar las
placas a la temperatura apropiada: 25 = I°C . Las
reacciones enzimdticas (fosfatasa) ocurren més rapidas al
incrementar la temperatura.

4) CONTROL: Leer las placas Perifilm Levaduras y
Monhos tras 24-28 horas, Observar cualquier cambio de
color que pueda ser de ayuda en la interpretacion final.

La placa de Petrifilm Levaduras y Mohos de la figura 11 es
un ejemplo de una placa con un color uniforme del medio
causado por la "fosfatasa natural” presente en la muestra
analizada. El aspecto "granuloso”, se debe a lus particulus
N— 2 de producto que se hallan en la dilucién inoculada. Para
TEAST & MOLD  YiHs % M [0 | Eﬁd l distinguido de un recuento de levaduras o mohos TNTC,
' observar los bordes de la placa (Recuento de levaduras y
mohos = 0).

Yeast and Mold count =0~ - Figure 12

La figura 12 es un ejemplo de reaccién con puntos azules,
que se pueden ver con la “fosfatasa natural” en algunos
alimentos. Observar su forma: pequedas, puntiformes o
irregulares y el color azul intenso, que a menudo colorea
los bordes de algunas de las particulas mds grandes
(Recuento de levaduras y mohos = O).

Otro ejemplo de reacciones que dan puntos de color azul se
muestra en la figura 13. Los puntos son muy brillantes,
pequefios v de forma irregular. Las colonias de levaduras
son peguefias, azul-verdosas, con bordes definidos. Las

: : colonius de mohos son grandes, de pigmentacidn variable,
P con bordes difusos y foco en el centro (Recuento de
levaduras = 7 ; Recuento de mohos = 7).

Yy

Yeast count = 7; Mold count = 7: Figure 13




CNOID YERST & MOLD YEAST X MOLD
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Yeast count = 12; Mold count = 4 Figure 14

Tiempo y temperatura

El tiempo y temperatura adecuada de incubacion es
importante para asegurar el crecimiento de los tipos de
Jevaduras y mohos que pueden causar alteraciones. Estas
levaduras y mohos crecen generalmente despacio, y son
sensibles a altas temperaturas, sin tener en cuenta el método
usado.

Para asegurar un crecimiento adecuado, incubar las placas
de Perifilm Levaduras y Mohos 2 25°C £ 1°C, y leer las
placas a los 3 y 5 dias. Como que las colonias de mohos
crecen entre los fijms, la lectura de las placas Petrifilm no
originard colonias adicionales a partir de nuevas £5poras.
La incubacidn de las placas Levaduras y Mohos a una

Recuento de levaduras = TNTC
Incubado 3 dias a 35°C

La figura 14 tiene el mismo producto que el de la figura L3,
inoculado tras dejar reposar 3-5 minutas las particulus del
producto, Todavia hay algunas manchas punuformes
(encuadradas) causadus por las particulus del producto,
pero la mayor parte de la interferencia del producto se¢ ha
eliminado (Recuento de levaduras = 12 ; Recuento de
mohos = 4).

temperatura mas alta no implica un resultado mds rdpido,
sino que puede significar un resultado inexacto como se
muestra en las placas Petrifilm Levaduras y Mohos de las
figuras 15 y 16. Son placas dpplicadas con el mismo
producto y dilucin, pero incubadas a diferentes nempos y
temperaturas.

Recuento de levaduras = TNTC
(recuento actual >107)

Recuento de mohos = 120 (estimado)
Incubado 5 dias a temperawra ambiente



Anexo 5

Guia de interpretacion 3M “Para el Recuento de E.

Coli/ Coliformes”

CIST



Las Placas Perrifilm™ para el Recuento de E.coli/Coliformes (Placa Petrifilm EC) contienen nutrientes de Bilis Rojo Violeta
(VRB), un agente gelificante soluble en agua fria, un indicador de actividad de la glucuronidasa y un indicador que facilita
la enumeracién de las colonias. La mayoria de las E. coli (cerca del 97%) produce beta-glucuronidasa, la que a su vez
produce una precipitacién azul asociada con la colonia. La pelicula supenor atrapa el gas producido por E. coli y coliformes
fermentadores de lactosa. Cerca del 95% de las E. coli producen gas, representado por colonias entre azules y rojo-azules
asociadas con el gas atrapado en la Placa Petnifilm EC (dentro del didmetro aproximado de una colonia)

La AOAC Internacional y el Manual de Anlisis Bactenoldgico de la FDA de los Estados Unidos definen los coliformes
como colonias de bastoncillos gram-negativos que producen dcido y gas de la lactosa durante la fermentacién metabdlica de
la lactosa. Las colonias coliformes que crecen en la Placa Petnfilm EC, producen un icido que causa el oscurecimiento del
gel por el indicador de pH. El gas atrapado alrededor de las colonias rojas de coliformes confirma su presencia.

La identificacién de la E. coli puede variar de pais a
pais (ver en "Recomendaciones de uso” tiempos de
incubacién y temperaturas).

Método validado por la AOAC Intemnacional
E. coli = 49 (colonias azules con gas)
Total coliformes = 87 (colonias rojas y azules con gas)

(NO use esta placa sola para la deteccién de E, coli O157. Como la mayoria de otros medios para enumeracién de £ coli coiir’umtcs.j
esta placa no senalard especificamente si estd presente algin Q157).




No crecimiento = 0

Observe el cambio de color del gel de las figuras 2 a 8.
Mientras el recuento de E. coli o coliformes aumenta, el
color del gel se vuelve rojo oscuro o purpura azulado.

Las burbujas del fondo son caracteristicas del gel y no
son el resultado de! crecimiento de E. coli o coliformes.
Ver el circulo 1.

Recuento de E. coli =3

Cualquier azul en una colonia (de azul a rojo-azul) indica
la presencia de E. coli. La luz de frente mejorard la
deteccién del precipitado azul formado por una colonia.

El circulo I muestra una colonia rojo-azul cuyo conteo
se hizo con luz de atrds. El circulo 2 muestra la misma
colonia con luz de frente. El azul precipitado es mds
evidente en el circulo 2.

.
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Recuento de E. coli = 13

Total de recuento de coliformes = 28

El rango de recuento de la poblacidn en las
Placas Petnfilm EC es de 15 a 150.

No cuente las colonias que aparecen sobre la barrera de
espuma, va que han sido removidas de la influencia del
medio selectivo. Ver el circulo 1.

Recuento de E. coli = 17

Recuento total estimado de coliformes = 150

El drea circular de crecimiento es de aproximadamente
20 cm’. El recuento estimado se puede hacer en las
placas que contienen mds de 150 colonias, al contar

el nimero de colonias en uno o més de los cuadrados
representativos y al determinar el promedio por
cuadrado. Multiplique el nimero promedio por 20 y
delermine el conteo estimado por placa.



Recuento actual aprox. - 10°

Las Placas Petrifilm EC con colonias que son MNPC,
tienen una o mds de las siguientes caracteristicas:
Muchas colonias pequenas, muchas burbujas de gas

y el oscurecimiento del gel de un color rojo a un azul

purpura.

Recuento presuntivo de E. coli ~ 8

Recuento total estimado de coliformes aprox. - 10°
Cuando existen cifras altas de coliformes (10%), algunos
tipos de E. coli presuntiva pueden producir menos gas y
las colonias azules pueden ser menos definitivas. Cuente
todas las colonias azules sin gas y/o zonas azules como
E. coli. Si es necesaria la confirmacion, aisle las colonias
azules con gas para su posterior identificacion.

Recuento actual aprox. ~ 10*
Una alta concentracion de E. coli puede causar que ¢l
area de crecimiento se haga azul pirpura.

Recuento actual aprox. de ~ 10*

Cuando un nimero alto de organismos no-coliformes,
como las Pseudomonas, estén presentes en las Placas
Petnifilm EC, el gel puede volverse amanllo.



Recuento total de coliformes = 3
Las particulas de alimento tienen forma irregular y no
tienen burbujas de gas.
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Los ejemplos 1 a 10 muestran varios patrones de
burbujas ascciados con colonias que producen gas.
Todas deben ser enumeradas.

L

¥ -

Recuento total de coliformes = 78

Los patrones de burbujas pueden variar. E] gas
puede romper la colonia y asi, esta tltima 'delinea’ a
la burbuja. Vea los circulos 1 y 2.

Las burbujas pueden aparecer como resultado de
una inoculacion impropia o de aire atrapado dentro
de la muestra. Tienen forma irregular y no se
asocian con una colonia. Vea el circulo 3.



Anexo 6

Cuestionario Prueba de Escala Hedonica



Fecha:

Producto: Salchicha de cerdo

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

458 108
Me disgusta extremadamente.
Me disgusta mucho
Me disgusta moderadamente
Me disgusta levemente
No me gusta ni me disgusta
Me gusta levemente
Me gusta moderadamente
Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

Comentarios:

Gracias



Anexo 7

Calculos y resultados de analisis sensoriales



Resultados
Jueces A B | Diferencia (A-B) ydi?

1 7 6 1 1
2 i 8 -1 1
3 6 7 -1 1
4 5 6 -1 1
5 8 7 1 1
6 9 9 0 0
7 i 7 0 0
8 8 6 2 4
9 o 7 0 0
10 9 7 2 4

Total 73 70 3(yd) 13

Promedio I, 7 0,3

Valor S 1,160 (3 d)?

Valor y 0,818 9

PRUEBA 1

Diferencia promedio (d) = 0.3
Valor S

\/zdf [z

n-1

¥ di’ = Suma de cuadrados de cada diferencia

¥ d’ = Suma de la diferencia total al cuadrado

n = numero de jueces

S=1,160

Las muestras son significativamente preferentes si: Y >t

Valor Y
y= .
s/\/;

Y=0,818




PRUEBA 2

Resultados
Jueces A B Diferencia (A-B) y di’

1 8 6 2 4
2 7 7 0 0
3 7 6 1 1
4 8 7 1 1
5 6 7 £ 1
6 9 8 1 1
7 7 6 1 1
8 8 9 4 1
9 6 7 < 1
10 7 6 1 1

Total 73 69 4 (3 d) 12

Promedio 7,3 6,9 0,4

Valor S 1,075 (3 d)?

Valory 1,177 16

e Diferencia promedio (d) = 0.4

e ValorS

: \/Zdﬁ n[(_zld)2 /n]

D =

¥ di* = Suma de cuadrados de cada diferencia
3 d? = Suma de la diferencia total al cuadrado
n = numero de jueces
S=1,075
« Las muestras son significativamente preferentes si: Y >t
Valor Y

s d
s .’«/;1_

Y=1177




PRUEBA 3

Resultados
Jueces A B | Diferencia (A-B) 5 di’

1 8 7 1 1
2 7 7 0 0
3 9 8 1 1
4 8 7 1 1
& 7 8 -1 1
6 9 8 1 1
7 8 9 -1 1
8 9 7 2 4
9 7 8 -1 1
10 9 7 2 4

Total 81 76 53 d) 15

Promedio | 81 7.6 0,5

Valor S 1,179 (3 d)*

Valory 1,342 25

Diferencia promedio (d) =

Valor S

. \/Zdﬁ 54y 4]

¥ di’ = Suma de cuadrados de cada diferencia
3 d’ = Suma de la diferencia total al cuadrado
n = numero de jueces

S=1179

Las muestras son significativamente preferentes si: Y >t

Valor Y
ye d
.\'/’«/Z

Y=1,342




PRUEBA 4

Resultados
Jueces A B Diferencia (A-B) > di

1 8 7 1 1
2 9 7 2 4
3 9 9 0 0
4 8 Fi 1 1
5 7 8 -1 1
6 9 9 0 0
7 8 6 2 4
8 8 9 -1 1
9 7 8 -1 1
10 9 7 2 4

Total 82 77 5(3 d) 17

Promedio 8,2 77 0,5

Valor S 1,269 (5 d)?

Valor y 1,246 25

 Diferencia promedio (d) = 0.5

e ValorS

. \/Zdﬂ _n[(_zldf /]

¥ di’ = Suma de cuadrados de cada diferencia
¥ d* = Suma de la diferencia total al cuadrado
n = numero de jueces
S=1,269
e Las muestras son significativamente preferentes si: Y >t
Valor Y

y= d
s/-\/;

Y=1,246




PRUEBA 5

Resultados
Jueces A B | Diferencia (A-B) | 5 di

1 9 7 2 4
2 8 6 Z 4
3 8 8 0 0
4 5 7 -2 4
5 7 7 0 0
6 7 7 0 0
7 9 9 0 0
8 7 6 1 1
9 8 8 0 0
10 7 6 1 1

Total 75 71 4(> d) 14

Promedio 7,5 71 0,4

Valor S 1,174 (¥ d)?

Valory 1,078 16

» Diferencia promedio (d) = 0.4

e ValorS
;,-:\/de —Kzld)’ /)
.

¥ di’ = Suma de cuadrados de cada diferencia

¥ d? = Suma de la diferencia total al cuadrado
n = numero de jueces

S=1174

e [ as muestras son significativamente preferentes si: Y >t

Valor Y
P d
.\'f'\/;

Y=1.078



PRUEBA 6

Resultados
Jueces A B  Diferencia (A-B) Y di’

1 8 7 1 1
2 7 7 0 0
3 7 5 2 4
4 8 7 1 1
5 8 8 0 0
6 9 8 1 1
T 7 7 0 0
8 9 7 2 4
9 7 6 1 1
10 7 8 -1 1

Total 77 70 7(3d) 13

Promedio 7,7 7 0,7

Valor S 0,949 (3 d)?

Valor y 2,333 49

Diferencia promedio (d) =
Valor S

. \[fdf Az afm

n—1

¥ di‘ = Suma de cuadrados de cada diferencia
¥ d’ = Suma de la diferencia total al cuadrado
n = numero de jueces

S =0,949

Las muestras son significativamente preferentes si: Y >t

Valor Y

_d
.\'/\E

Y=2.333

y




Anexo 8

Tabla para Calculos de Evaluacion Sensorial para

Prueba Hedonica. “La distribucion de t”
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