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RESUMEN

En el presente trabajo se estimoé la vida util de la salchicha tipo Huacho de bajo
tenor graso empaqguetado en bandeja de polipropileno cubierto con una pelicula
de polietileno y almacenada en refrigeracion a 5 £1 °C aplicando el método de
riesgo de Weibull, se obtuvo una vida en anaquel igual a 17 dias con una
probabilidad critica del 50%. Para obtener la vida util, se realiz6 una evaluacion
sensorial con la prueba de aceptabilidad, siguiendo el modelo escalonado de
Gacula y modificado por Cardelli y Labuza, se obtubieron los siguientes
criterios de falla del producto: olores acidos, sabores rancios, colores extrafios
y texturas heterogéneas. Para la evaluacion sensorial del producto final frito se
aplico la prueba de grado de satisfaccion considerando una escala hedonica de
9 puntos, resultando los siguientes puntajes promedios por los 80 panelistas
gue evaluaron cada atributo: color (7.74), olor (8.15), sabor (8.08) y textura
(7.40); y como aceptacion general (8.13). Finalmente se determiné la calidad
del producto por un analisis proximal y microbiolégico obteniendo como
parametros fisicoquimicos: humedad (64.17g), proteina (17.05g), grasa
(13.609), fibra (0.23g), ceniza (3.409g) y carbohidratos (1.789g) y los parametros
microbiol6gicos: aerobios mesofilos (3.6x10> UFC/g), escherichia coli
(<10UFC/qg), staphylococcus aureus (<10 UFC/g), clostridium perfringens (<10
UFC/g) y salmonella sp. (ausencia 25g), cumpliendo con los criterios de calidad

e inocuidad alimentaria.

Palabras clave: Método de Weibull, riesgos acumulados, salchicha de tipo

huacho, bajo tenor graso, vida Gtil, aceptabilidad y criterios de falla
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ABSTRACT

In this work, the useful life of the low-fat huacho-type sausage packaged in a
polypropylene tray covered with a polyethylene film and stored in refrigeration at
5+ 1 ° C was applied using the Weibull risk method. shelf life equal to 17 days
with a critical probability of 50%. To obtain the useful life, a sensory evaluation
was carried out with the acceptability test, following the staggered model of
Gacula (1984) and modified by Cardelli and Labuza (2001), determining as
criteria of product failure: acid odors, rancid flavors, strange colors and
heterogeneous textures. For the sensory evaluation of the fried final product,
the degree of satisfaction test was applied considering a hedonic scale of 9
points, resulting in the following average scores by the 80 panelists who
evaluated each attribute: color (7.74), smell (8.15), taste (8.08) and texture
(7.40); and as general acceptance (8.13), inducing good consumer acceptance.
Finally, the quality of the product was determined by a proximal and
microbiological analysis, obtaining as physicochemical parameters: humidity
(64.17g), protein (17.05g), fat (13.60g), fiber (0.23g), ash (3.40 g) and
carbohydrates (1.78g) and microbiological parameters: aerobic mesophils
(3.6x10°UFC/g), escherichia coli (<10 UFC/g), staphylococcus aureus (<10
UFC/g), clostridium perfringens (<10 UFC/g) and salmonella sp. (absence 259),

meeting the criteria of quality and food safety.

Key words: Weibull method, accumulated risks, sausage type huacho, low

fat content, shelf life, acceptability and failure criteria.
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INTRODUCCION

La salchicha huachana es un embutido originario de huacho, ciudad ubicada en
el norte de Lima. Se trata de un embutido al cual se le han introducido algunos
ingredientes representativos de la culinaria huachana. Este producto al igual
gue otros embutidos puede contener hasta un 50% de grasa, cantidad elevada
gue no concuerda con los nuevos patrones de consumo; pues en la actualidad

las nuevas tendencias nos orientan hacia una alimentacién sana y natural.

Por lo expuesto resulta de mucho interés el desarrollo de productos carnicos de
bajo tenor graso, con la finalidad de ofrecer variedad de productos saludables
sin afectar las caracteristicas sensoriales del producto. En un inicio el factor
microbioldgico era quien determinaba el fin de la vida util del alimento, pues la
putrefaccion de los alimentos se daba tan rapido que no permitia percibir otro
tipo de cambio en el producto. En la actualidad, sin embargo, con la mejora
continua de la higienizacién de los procesos tecnoldgicos, este factor ha cedido
su lugar en importancia por lo cambios a nivel sensorial, quienes en este tipo

de productos marcan la pauta, con respecto a los estudios de vida util.

Por lo tanto, el objetivo del presente trabajo, es determinar la vida util de la
salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso empleando el método de riesgos de
Weibull, para ello se determinara el criterio de falla del producto, la
aceptabilidad y nivel de calidad del producto final, el cual sera empaquetado en
bandeja de polipropileno cubierto con una pelicula de polietileno (vitafilm)

almacenado bajo refrigeracion.
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

El consumo de productos carnicos ha empezado a declinar debido a
probablemente una saturacion del mercado o a la aparicion de tendencias
alimentarias que desaconsejan el consumo de carnes rojas. Esta tendencia
hace pensar que resulta necesario encontrar nuevas tecnologias que posibiliten
ofrecer a los consumidores nuevas alternativas que permitan solucionar los

aspectos negativos del producto (Viviani, 1997).

Mientras que la demanda de los consumidores por carnes bajas en
grasa ha aumentado y las restricciones se han reducido en los Estados Unidos,
los embutidos bajos en grasa se han convertido en una nueva oportunidad para
la industria de la carne. Asi por ejemplo: las salchichas tipo Huacho pueden
ser fabricadas con aceites vegetales para sustituir la grasa animal, aumentando
la proporcion de acidos grasos insaturados y proporcionando beneficios a las

personas con una tasa de colesterol elevada (Shmelzer-Nagel, 1996).

Las salchichas tipo Huacho que se comercializan en el mercado
presentan problemas de fermentacion, aparicion de sabores rancios, exudacion
y enranciamiento de la grasa, durante su vida util; lo que provoca un mal
aspecto del producto, aumentos en los niveles de devoluciones por parte de los

supermercados y desconfianza en los consumidores.
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Para garantizar la calidad de la salchicha tipo Huacho es imprescindible
controlar minuciosamente los parametros del proceso de elaboracion y estimar

con metodologias apropiadas la vida util del producto.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1. Problema General

¢, Cual es la estimacion de la vida util de la salchicha tipo Huacho

de bajo tenor graso utilizando el método de riesgo de Weibull?

1.2.2. Problemas Especificos

e ¢ Cuales son los criterios de falla (para determinar la vida util) de la
salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso mediante técnicas de

evaluacion sensorial afectivas?

e ¢ Como influye la estimacion de la vida atil en la aceptabilidad de la

salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso?

e ¢;Qué parametros influyen en la calidad de la salchicha tipo

Huachode bajo tenor graso?
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1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo General

Estimar la vida atil de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso

empleando el método de riesgos de Weibull.

1.3.2. Objetivos Especificos

e Establecer el criterio de falla (para determinar la vida util) de la
salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso mediante técnicas de

evaluacion sensorial afectivas.

e Estimar la aceptabilidad de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor

graso envasada en su tripa natural.

e Determinar los parametros que influyen en la calidad de la

salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso.

1.4. LIMITANTES DE LA INVESTIGACION

1.4.1. Limitante tedrica

El Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas promulgado con DS N° 007-98-SA en su articulo 105 indica que
para la inscripcion o reinscripcidon en el Registro Sanitario se debe
presentar una solicitud con caracter de Declaracién Jurada escrita por el

interesado, en la que debe consignarse cierta informacion, entre las
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cuales figura el periodo de vida util del producto en condiciones normales

de conservaciéon y almacenamiento.

De las diferentes metodologias para estimar la vida util de los
alimentos, las que se basan en las ecuaciones de cinética quimica y en la
ecuacion de Arrhenius son las mas aceptadas hasta la actualidad. Sin
embargo, en este Ultimo quinquenio algunos investigadores, vienen
cuestionando la idoneidad de esos métodos debido a que se ha
observado que la velocidad de las principales causas de deterioro de los
alimentos no incrementan constantemente a medida que incrementa la
temperatura, que hay reacciones que requieren una mayor cantidad de
energia de activacion, que solo tienen lugar o se inician a temperaturas
elevadas, a la dependencia de la constante de los gases ideales y a la

dificultad de determinar el nUmero de moles en un sistema alimentario.

La metodologia de riesgos de Weibull es una herramienta
estadistica que permite estimar la vida util de los alimentos evaluando su
calidad sensorial con gran precision y sin la necesidad de conocer puntos

de corte que establezcan los limites de la calidad sensorial aceptable.

1.4.2. Limitante temporal

La presente investigacion de tesis se planted con el fin de estimar
la vida util sensorial de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso
mediante el modelo de riesgos acumulados de Weilbull, por tal motivo se
considerd limitar un periodo de tiempo de 11 meses abarcados desde

febrero del 2018 hasta enero del 2019, que se inicié con la tecnologia de
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la elaboracion, almacenamiento y aceptabilidad sensorial, estimacion de

la vida util y evaluacion de la calidad del producto final.

1.4.3. Limitante espacial

El desarrollo de la presente investigacion se ejecutd en la
Provincia Constitucional del Callao, para ser especificos la realizacion del
proceso tecnoldgico, evaluacion de pardmetros Sensoriales, fisicos,
guimicos y microbiolégicos para estimar la vida util sensorial de la
salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso tuvo como lugar el laboratorio
de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos de la Universidad

Nacional Del Callao, con sede en Chucuito — La Punta.

Asimismo los analisis para los estudios sensoriales con panelistas
entrenados, analisis fisico quimicos y microbiologicos para la salchicha
estudiada fueron complementos para contrastar nuestros resultados, se
ejecutaron con el apoyo del laboratorio Certificaciones Alimentarias
Hidrobiologicas y Mediambientales S.A.C. ubicado en el distrito de San

Miguel.
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CAPITULO 2

MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

a) Sanchez, J. et al. (2016) realiz6é su investigacién: “Vida util sensorial
del queso mantecoso por pruebas aceleradas”, menciona que la vida util de los
guesos mantecosos cajamarquinos fueron estimadas por la distribucién de
Weibull mediante pruebas aceleradas a diferentes temperaturas de
almacenamiento, utilizando el software obtuvo los parametros de forma 3 y
escala a. Este trabajo tuvo como objetivo estimar la vida util sensorial del queso
mantecoso, de marcas comercializadas en Cajamarca, envasado al vacio:
“‘cefop” y envasado a la presion atmosférica: “huacariz”; mediante pruebas
aceleradas. Para este proposito, el queso “huacariz” se almacend a 20, 28, 35
y 40 °C, mientras que para el queso “cefop” se trabajé con 20, 28 y 35 °C de
almacenamiento, realizandose con éstos pruebas de aceptabilidad sensorial en
funcidén al tiempo de almacenamiento con 41 consumidores constantes. Los
resultados del analisis sensorial se analizaron con el software R para el andlisis
de estadistica de supervivencia aplicada a la vida util sensorial de los
alimentos. Para ello se trabajé con la distribucion de Weibull que permitié
determinar los parametros de forma 3, necesario para conocer la confiabilidad
de la data obtenida, y escala a. El Almacenamiento acelerado a temperaturas
cercanas a 35 °C arroj6 valores de B < 2, para ambos quesos y sensorialmente
estas muestras tuvieron variabilidad de aceptabilidad del consumidor y rapido

rechazo por la alteracion de la estructura del queso que empezd a fluir.
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Asimismo, se evalud la Energia de Activacion (Ea) para el queso mantecoso
envasado a la atmésfera (“huacariz”) y envasado al vacio (“cefop”), fueron de
14,26 + 3,25 kcal/mol y 22,61 + 5,92 kcal/mol, respectivamente. La vida Uutil
sensorial del queso mantecoso “huacariz”’ y “cefop” a 10 °C de almacenamiento

se estim6 en 7,6 y 41,7 dias, respectivamente.

b) Macalvi, E. (2011) desarroll6 la investigacion: “Evaluacién de la vida
util sensorial de la papa (Solanum tuberosum L.) por analisis de supervivencia”,
mencionaque para determinar la vida util de la papa frescase utilice el método
de Weibull por un almacenamiento escalonado. El objetivo de este trabajo fue
evaluar la vida util sensorial de las dos clases de papa fresca (Canchan y
Yungay) en condiciones similares a sucomercializaciéon en un ambiente de 18-
20°C y 90-95 % HR; almacenadas de manera escalonada en 9
lotesexperimentales (2, 10, 16, 22, 27, 34, 40, 48 y 58 dias); y de acuerdo a la
funcidn del tiempo de almacenamiento el producto sea aceptado o rechazado.
Al utilizar el modelo paramétrico de Weibull, se obtuvo un tiempo devida para la
papa Canchan de 27,11 + 1,54 dias con un intervalo de confianza del 95%,
para comparar este resultado se cortaron las papas y se evalud de la misma
manera obteniendo un tiempo de vida util de27,98 + 1,55 dias, con ambos
resultados se acepté la vida util calculada para el producto evaluado;
adicionalmente se determin6 que la perecibilidad de la variedad Yungay tiene
una duracion de 2 a 3 dias ya que tiende a cambiar su color a verde durante
los primeros dias de la semana de comercializacion no permitiendo estimar su

tiempo de vida util.
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c) Diaz. M, et al. (2011) realizaron la investigacion sobre “un modelo
adecuado de curvas de sobrevivencia microbiana en la inactivacion térmica de
Pseudomonas aeruginosa”, mencionan que se obtuvieron las curvas de
sobrevivencia de Pseudomonas aeruginosa (PSS) a diferentes temperaturas.
Todas las curvas muestran al inicio una rapida caida del conteo bacteriano
seguido de una cola causada por una disminucion de la velocidad de
inactivacion. La data fue ajustada por el modelo lineal y no lineal y se
compararon usando el coeficiente de regresion (r2) y la raiz del cuadrado
medio del error (RMSE) de los modelos. Concluyeron que el modelo de
Weibull proporciona un mejor ajuste de la data de inactivacion que el modelo
lineal y que puede ser usado para estudiar la inactivacion de Pseudomonas
aeruginosa (PSS), garantizando la minimizaciéon de la energia y el gasto

energético para la pasteurizacion.
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d) Alvarez. M, et al. (2011) realizaron una investigacion sobre: “el
crecimiento de mohos visibles en bizcochos envasados con etanol”,
determinaron que la aplicacion de 1 % (v/m) de etanol al panqué, durante el
momento del envasado, aumenté la vida util del producto. Se ensayaron dos
tratamientos: el primero sin adicion de conservantes pero con adicion de
alcohol y el segundo con adicion en la formula de 0,15 % de propionato de
calcio, 0,07 % de sorbato de potasio y alcohol. Las muestras fueron envasadas
en bolsas de polipropileno, embaladas en cajas de carton corrugado y
almacenadas a temperatura ambiental. Los bizcochos fueron caracterizados

fisicoquimicamente respecto a humedad, pH; y microbiolégicamente respecto

al conteo de hongos filamentosos y levaduras viables, conteo total de
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microorganismos mesofilos viables, microorganismos coliformes totales y se
evaluaron sensorialmente para determinar su aceptacion o rechazo. Las
muestras ademas fueron inspeccionadas visualmente para detectar la aparicion
de mohos visibles. El rechazo de los lotes por aparicion de mohos visibles en
los bizcochos con alcohol y sin la mezcla de conservantes ocurrié a los 103
dias, pero en los que la contenian no se determiné porque durante el tiempo de
la experiencia (365 dias) no existi6 la suficiente cantidad de unidades
contaminadas como para rechazar los lotes. En los bizcochos con
conservantes y alcohol el final de la vida util del producto ocurrié por deterioro
sensorial a los 141 dias, mientras que en los bizcochos sin conservantes

ocurrio a los 150 dias.

e) De la Cruz, W. (2009) investigo: “la complementacion proteica de
harina de trigo (Triticum aestivum L.) por harina de quinua (Chenopodium
quinoa Willd) y suero en pan de molde vy tiempo de vida util”, menciona que
dicho trabajo de investigacién consistié en aplicar el Método de Disefio de
Mezclas para determinar el maximo porcentaje de incorporacion de harina de
quinua precocida y suero de leche en la formulacién de pan de molde, en
funcién a las restricciones establecidas: Harina de quinua precocida (0 a 20%
b.h.) y suero de leche (2 a 6% b.h.). Partié de una formulacion base de pan de
molde y estudié el efecto de la incorporacién de quinua precocida y suero en
reemplazo de la harina de trigo. La mezcla de los tres componentes
principales: Harina de Trigo (A), Harina de Quinua precocida (B) y Suero de
leche (C) fueron graficados en un triangulo equilatero en el que cada punto

representd una mezcla. Estableci6 lineas de restriccion isoproteica y eligio la
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gue atravesaba las lineas que representan la mayor incorporacion de quinua y
suero cuya ecuacion corresponde a A = 4.2141 — 0.4643 B para posteriormente
elegir dos puntos extremos y uno medio sobre la linea isoproteica elegida. Las
tres mezclas elegidas fueron sometidas a evaluaciones fisicoquimicas y
sensoriales, determinandose estadisticamente por la prueba de Duncan que la
mezcla tres conformada por 82,54%, 13,92% y 3,54% (b.h.) de trigo, quinua y
suero respectivamente, present6 la mejor caracteristica y tuvo un 16% mas de
cémputo quimico frente a la mezcla patron. Finalmente determiné el tiempo de
vida util por la metodologia de riesgos acumulados de Weibull y uso la
evaluacion sensorial de aceptabilidad como un método para medir la
efectividad de la metodologia, determinandose una vida util sensorial del pan

de molde con incorporacion de harina de quinua precocidad y suero de 11 dias.

f)  Alfonso M., et al. (2009)realizaron su investigacion: “Un modelo
general de Weibull bivariados aplicado a la determinacion de la vida uatil de los
productos alimenticios”, mencionan que la determinacion de la vida atil de los
alimentos mediante analisis fisicoquimicos, microbioldgicos y nutricionales son
fundamentales, pero igualmente importante es el sensorial de las
caracteristicas del producto. Por esta razon, el papel de las evaluaciones
sensoriales para la determinacion de la vida de anaquel es cada vez mas
importante. En estos experimentos, una muestra de producto es almacenada
en ciertas condiciones y, en forma periodica, en los tiempos pre-especificados
de evaluacion, se toma una muestra y se somete a evaluaciones sensoriales

por panelistas entrenados. Debido a la naturaleza destructiva de estas
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evaluaciones, es necesario almacenar una cantidad de muestras mayor a las

gue se requiere en el estudio.

2.2. BASES TEORICAS

2.2.1. Vida Util en los Alimentos

La vida util o caducidad de un alimento puede definirse como “el
periodo de tiempo, después de la elaboracion y/o envasado y bajo
determinadas condiciones de almacenamiento, en el que el alimento
sigue siendo seguro y apropiado para su consumo” (Labuza, 1982).
Obviamente la vida uatil del producto debe exceder el tiempo minimo
requerido hasta que llegue al consumidor, y que éste tenga un periodo
razonable de almacenamiento en casa (Dethmers, 1979). Es decir, que
durante ese tiempo debe conservar tanto sus caracteristicas fisico-
guimicas, microbiolégicas y sensoriales, asi como sus caracteristicas
nutricionales y funcionales. En el instante en que alguno de estos
parametros se considera como inaceptable el producto ha llegado al fin de

su vida util (Brody, 2003).

Labuza (1999) sostiene, que todos los alimentos poseen una
caducidad microbioldgica, una caducidad fisico-quimica y una caducidad
sensorial; la cual depende de las condiciones de formulacion,

procesamiento, empacado, almacenamiento y manipulacion.
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Segun el Codex Alimentarius (1998) los alimentos perecederos
son aquellos de tipo o condicion tales que pueden deteriorarse,
entendiéndose aquellos como los alimentos compuestos total o
parcialmente de leche, productos lacteos, huevos, carne, aves de corral,
pescado o mariscos, 0 de ingredientes que permitan el crecimiento
progresivo de microorganismos que puedan ocasionar envenenamiento u
otras enfermedades transmitidas por alimentos; asi aquellos alimentos
gue son considerados como perecederos generalmente poseen una vida
util de 7 dias, y esta vida util esta limitada en la mayoria de los casos por
el decaimiento bioquimico o microbiolégico (Labuza, 1999), mientras que
los alimentos semiperecederos (conservas en general) la vida util esta
limitada principalmente al deterioro fisicoquimico y/o sensorial antes que

el microbiolégico (McDonald y Sun, 1999; McMeekin y Ross, 2002).

El hecho que los alimentos son sistemas diversos, complejos y
activos en que las reacciones microbiolégicas, enzimaticas y fisico-
guimicas estan interactuando de forma simultanea, hace una tarea ardua

el estudio de su vida util.

La preservacion de los alimentos es dependiente de la
combinacién 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 alteracién o pérdidas de las
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caracteristicas deseables en los alimentos, y a veces encauzar otras

reacciones hacia cambios beneficiosos.

2.2.2. Factores que afectan la vida atil

La vida en anaquel de un producto esta basicamente determinada
por los componentes del sistema, el proceso de elaboracion, el método de
empacado, el tiempo y la humedad relativa durante el transporte y
almacenamiento. En forma general, estos factores pueden ser
categorizados en factores intrinsecos y extrinsecos (ISFT, 1993; citado

por Kilcast y Subramanian, 20016).

La utilizacion de una combinacion de estos factores de inhibicion
puede presentar ventajas principalmente porque permite el uso menos
extremo de un unico tratamiento. De esta manera se logra una mayor
retencion de las propiedades sensoriales y nutricionales (Barbosa-

Céanovas, 1999; Kilcast y Subramanian, 2016).

La interaccion de los factores intrinsecos y extrinsecos puede

inhibir o estimular procesos que limitan la vida en anaquel.

A. Factores Intrinsecos

Los factores intrinsecos estan constituidos por las propiedades del

producto final, como son:

e Actividad de agua (aw)

e pHyacidez
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e Potencial redox y oxigeno disponible

e Microflora natural y recuento de microorganismos

e Nutrientes y bioquimica del producto (enzimas, reactivos quimicos)

e Uso de preservantes

Los factores intrinsecos se encuentran influenciados por variables
como, tipos y calidad de la materia prima, formulacion del producto y su

estructura.

B. Factores Extrinsecos

Los factores extrinsecos son aquellos que el producto tiene que
enfrentar durante la cadena de distribucion del mismo, estos incluyen los

siguientes:

Control de la temperatura y tiempo durante el almacenamiento y

distribucion.

e Exposicion a la luz (UV e IR) durante el procesamiento,

almacenamiento y distribucion.

e Contaminacion microbiana durante el procesamiento,

almacenamiento y distribucion.

e Composicién de la atmosfera dentro del empaque.
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e Tratamiento térmico subsecuente (es decir, recalentamiento o

coccion del producto antes de su consumo).

2.2.3. Método grafico del ploteo de riesgos acumulados de Weibull

El Ploteo de Riesgos Acumulados de Weibull es una técnica
grafica que emplea un papel probabilistico de riesgos desarrollado por
Nelson en 1968; para determinar si el conjunto de datos de una poblacién
podrian légicamente ajustarse a la distribucion de dos parametros de

Weibull (Grant y Leavenworth, 1981; Gacula y Kubala, 1975).

La Distribucion de Weibull fue introducida en la practica por Walodi
Weibull en 1951 y esta compuesta por una familia de distribuciones que
tienen por formula, para la funcién de densidad de dos parametros, la

ecuacion [1]:

B sty /P
F(t) = 5 (t*)-e e [1]
Donde:
e e : Basedeloslogaritmos naturales.
e t : Es el parametro de posicion (unidad de tiempos) o vida

minima y define el punto de partida u origen de la
distribucion.
e a : Eselparametro de escala, extension de la distribucion a

lo largo, del eje de los tiempos.
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e B : Eselparametro de formay representa la pendiente de la
recta describiendo el grado de variacion de la tasa de

fallos

La curva de la funcién varia mucho dependiendo de los valores
numéricos de los parametros. El parametro de forma, (3, refleja el aspecto
de la curva. EIl parametro de escala, a, se le conoce como «tiempo de
vida caracteristico», coincide con el percentil 63.2 de la distribucién y es
dimensionalmente equivalente a la magnitud aleatoria t, mientras que 3 no
tiene dimensiones (Grant y Leavenworth, 1981; Juran et al., 1987; Cantillo

et al., 1998).

La funcion acumulada de la distribucion de Weibull, que define la
probabilidad de que una muestra se deteriore a 0 antes del tiempo x, la

ecuacion [2]:
F(t) = 1-e-®/9°[2]
La funcion de riesgo o velocidad de fallas, segun la ecuacion [3]:

_ f(x)
h(x)= A-FO) [3]

La velocidad de fallas para el modelo de Weibull se incrementa
con respecto al tiempo, cuando 3 > 1 y decrece cuando 3 < 1. Cuando B =
1, la velocidad de fallas es constante. La flexibilidad de la distribucion de
velocidad de fallas permite una amplia variedad de aplicaciones (Gacula y

Kubala, 1975).

39



Se tiene la funcion acumulada de riesgo, como se muestra en la

ecuacion [4]:
x B
HEO=(5) %20 [4]

Tomando logaritmos a ambos lados de la ecuacion, el tiempo (X)
puede ser expresado como la funcibn acumulada de riesgo, segun la
ecuacion [5]:

1
10g(= ) log(H) +log(@) 5

El ploteo de log(x) y H(x) n el papel logaritmico formara una linea
recta (0 muy cercana a ésta), si es que los datos, de hecho siguen la
distribucion de Weibull, en la siguiente figura se muestra un ejemplo del
método grafico del ploteo de riesgos acumulados de Weibull (ver Tabla

Figura N° 2.1.).

La facilidad del método radica en que es posible predecir mediante
las restas necesarias el porcentaje de fallos que habra entre dos limites
cualesquiera de tiempo definidos, y también porque es posible extrapolar
mas alld de los datos reales de ensayo, permitiendo de este modo,

predicciones de vida util sin acumular muchas horas en el laboratorio.
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FIGURA N° 2.1

Modelo del método gréafico del ploteo de riesgos acumulados
de Weibull.
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FUENTE: Gacula y Kubala, 1975.

El método grafico del ploteo de riesgos acumulados de Weibull
permite el conocimiento de numerosa informacion como: Tiempo de vida
atil Nominalsimbolizada por NL50 que se obtiene cuando la distribucion
de las fallas se asemejaa la distribucién normal. Por lo tanto el 50-ésimo
percentil es un buen estimado para el tiempo promedio de fallas, dado
gue gracias a la distribucién simétrica, el 50-ésimo percentil coincide con
la media. El NLso se obtiene del ploteo de riesgos trazando una linea
desde la interseccion del punto 50 en la escala de probabilidad hasta la
linea ajustada en la ordenada de las abscisas. Generalmente la

distribucion de Weibull no es simétrica, por lo que, la media no coincide
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con la mediana o con el punto medio (50%) de la escala de probabilidad

(Gacula y Kubala, 1975).

La probabilidad de que un producto sea inaceptable en el tiempo x
esta dada por la "probabilidad de falla sensorial" (de siglas en inglés PSF,
probability sensory failure). Para obtener el PSF del papel probabilistico
de Weibull, se traza una linea horizontal desde un tiempo de falla
seleccionado (ordenadas) hasta la linea ajustada. En el punto de

interseccion, se levanta una paralela al eje de ordenada y se lee el PSF.

Es decision del investigador el escoger una duracion razonable de
la vida en anaquel de un producto. La confiabilidad estadistica R(x),

definida por segun la ecuacion [6]:
RO =1-F(x) [6]

Es una guia practica para escoger una duracion razonable; es
decir, la vida en anaquel de un producto. Como F(x) es la funcion
acumulada de la distribucién, expresada como la proporcion de muestras
gue fallarian a 6 antes del tiempo X, R(x) es por lo tanto, la proporcién de
muestras que superan dicho tiempo x (probabilidad de
supervivencia),como se muestra en la ecuacion [7]. La confiabilidad de
un componente se defme como la probabilidad de que éste funcione
adecuadamente al menos el tiempo especificado en determinadas

condiciones experimentales.Para la distribucion de Weibull:

R()=e"@P[7]
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Analiticamente, F(x) es PSF (Probabilidad de falla sensorial), la
cual se puede obtener del ploteo de riesgos acumulados. En términos de

porcentaje (Gacula y Kubala, 1975).
R (x) = 100 — PSF [8]

Para el célculo de los parametros de la ecuacién de Weibull del
papel probabilistico, el célculo para los valores a y B se obtiene

mediantelas siguientes ecuaciones [9] y [10](Cantillo et a/., 1998):
a=e®) [9] yB= 1/b; [10]
Donde:

e byyb; : Valores para el intercepto y la pendiente del modelo
lineal de primer orden (y=by+ b{x)

e X . Es el parametro de posicion (unidad de tiempos) o
vida minima y define el punto de partida u origen de

la distribucion.

Para hallar y determinar la vida util en funcion de los parametros

de distribucién de weibull (a,B) se aplicara la siguiente férmula [10]:

1
1 —
t=1 0( IOg(G)' BIOg(1OO))_( § H)B [1 1 ]

Donde:

e t : Tiempo de vida Gtil estimado.
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e a : Eselpardmetro de escala, extension de la distribucion a lo
largo, del eje de los tiempos.

e B : Es el parametro de forma y representa la pendiente de la
recta describiendo el grado de variacién de la tasa de
fallos.

e H : Frecuencia acumulada.

2.3. MARCO CONCEPTUAL

2.3.1. Salchicha tipo Huacho

La salchicha tipo Huacho es un embutido crudo, curado o no,
constituido por una masa hecha a partir de carne de porcino, bovino, ave
0 equino, grasa de porcino 0 ave, todos estos ingredientes
adecuadamente triturados y mezclados, con agregados de especial y
aditivos (INDECOPI, 1999). En la Tabla N° 2.1. se presenta la

composicion de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso.

Segun Alvarez (2013) nos indica que la Salchicha Huachana es un
tipo de embutido tipico de la gastronomia del Peru, originario de Huacho,
ciudad ubicada al norte de Lima. Estd compuesta por carne y grasa de
cerdo finamente picadas. Posee un caracteristico color anaranjado
obtenido a partir de los tintes naturales de las semillas de achiote. Se

suele preparar en grandes tamarfos.
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TABLA N° 2.1.

Composicion de la salchicha tipo Huacho del norte o colorada.

Calidad Max/ Fino Extra Econdmico
componente  Min (%) (%) (%)
Proteina total  Min 9,00 6,00 6,00

Carne Min 50,00 20,00 20,00
Grasa Max 50,00 50,00 50,00

Fuente: INDECOPI (1999).

Para la clase fino, la carne provendra exclusivamente de carcasas
cuya clasificacion sea de primera y deben ser de porcino, bovino o ave.En

la clase econdmico se permitira el uso de carne industrial (INDECOPI,

1999).

Los pardametros organolépticos, los embutidos crudos deben

cumplir los siguientes requisitos:

e Aspecto: La forma y el tamafio deben corresponder a las

caracteristicas propias del producto, en cualquier caso deben estar

exentos de materias extrafnas.

e Sabor: Agradable y caracteristico del producto, exentos de

cualquier sabor extrafio. No deben estar rancios en ningln caso.

e Olor: Agradable y caracteristico del producto, exentos de cualquier

olor extrafio. No deberan presentar olores 4cidos.
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e Color: Caracteristico del producto, y exento de cualquier coloracion

extrafna.

e Textura: Caracteristica del producto.

Los pardmetros microbioldgicos, los embutidos crudos deben

cumplir los siguientes requisitos:

e Recuento de microorganismos aerobios mesofilos, menor a 10°

NMP/gt

e Numeracién de Escherichia Coli: menor a 102 NMP/g*

e Numeracién de Staphylococcus aureus: menor a 102 NMP/g?*

e Recuento de Clostridum Perfringens: menor a 10? ufc/ g2

e Deteccion de Salmonella: ausencia en 25 g.

Los niveles recomendados para el curado de carnes destinadas a
la elaboracion de salchichas tipo Huacho son: 300 ppm de nitrato de
potasio o 150 ppm de nitrito de sodio o 300 ppm de mezcla de ambas.
Los fosfatos y la sal comun se pueden emplear en 10000 ppm y 15000

ppm, respectivamente (Sociedad Nacional de Industria, 1995).

La composicién quimica y cantidad acidos grasos de la salchicha

tipo Huacho se muestra en la Tabla N° 2.2 y 2.3, respectivamente.
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TABLA N°2.2.

Composicion de la salchicha tipo Huacho.

NUTRIENTE UNIDAD CANTIDAD
AGUA % 38,2
PROTEINA % 12,9
GRASA % 44,0
CARBOHIDRATO % -
FIBRA % -
CENIZA % 2,5
CALCIO mg 80
FOSFORO mg 92
HIERRO mg 5,5
TIAMINA mg 0,03
RIVOFLAVINA mg 0,20
NIACINA mg 2,15

(*): Nutrientes por cada 100 g de Alimento

FUENTE: Reyes, Gomez-Sanchez y Espinoza, 2017.

TABLA N° 2.3.

Acidos Grasos en salchicha tipo Huacho

ACIDOS GRASOS PORCENTAJE (%)
Miristico (C14:0) 1,0
Palmitico (C16:0) 23,8
Esteérico (C18:0) 16,5

Oleico (C18:1) 43,5

Linoleico (C18:2) 15,1

TOTAL 100,0

Relacion Poliinsaturados/Saturados 0,37

FUENTE: Reyes, Gomez-Sanchez y Espinoza, 2017.



2.3.2. Productos cérnicos con tenor reducido de grasa.

Los productos carnicos “light” son aquellos con reducido contenido
de calorias, grasas totales, grasas saturadas, colesterol y sodio. Asi por
ejemplo: las salchichas pueden ser fabricadas con aceites vegetales para
sustituir la grasa animal, aumentando la proporcion de &acidos grasos
insaturados y proporcionando beneficios a las personas con una tasa de
colesterol elevada. Otra alternativa para las salchichas es el
enriguecimiento con fibras alimentarias a fin de minimizar la ocurrencia de
constipaciones, que es un factor de riesgo para el surgimiento de
enfermedades cancerigenas. El paté y chorizo pueden ser fabricados bajo
contenido de sodio, para beneficiar a personas con hipertension arterial

(Shmelzer-Nagel, 1996).

La reduccion de las grasas de un producto carnico a un rango de
20 a 75 % se puede lograr dependiendo de la formulacion y es posible
también obtener reducciones significativas de colesterol (especificamente
el colesterol asociado de lipoproteinas de baja densidad) para aquellas
personas hipocolesterolémicas que se alimentan de una dieta balanceada

y baja en grasa que incluye proteinas de soya (Hoogenkamp, 1995).

2.3.3. Importancia de los productos de bajo tenor graso.

La demanda del consumidor por productos bajos en grasa se basa
en investigacion que indica que hay mayores riesgos de salud en dietas
altas en grasas saturadas. La Asociacion Americana del Corazon y otras

organizaciones de salud recomiendan bajar la ingesta de grasa y
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colesterol en la dieta como un medio para prevenir enfermedades
cardiovaculares. La dieta recomendada es aquella en la cual no mas del
30% de las colorias son proporcionadas por las grasa. Adicionalmente las
grasas saturadas deberian proporcionar no mas del 10% del total de

calorias (Giese, 1992).

El consumo de productos ha empezado a declinar debido
probablemente a una saturacion del mercado o a la aparicion de
tendencias alimentarias que desaconsejan el consumo de carnes rojas.
Esta tendencia hace pensar que resultado necesario encontrar nuevas
tecnologias que posibiliten ofrecer a los consumidores nuevas
alternativas que permiten solucionar los aspectos negativos del producto

(Viviani, 1997).

Mientras que la demanda de los consumidores por carnes bajas en
grasa ha aumentado y las restricciones se han reducido en los Estados
Unidos, los embutidos bajos en grasa se han convertido en una nueva
oportunidad para la industria de la carne. Asi, la biotecnologia continda
con su esfuerzo para obtener animales con menos grasa, mientras que un
porcentaje significativo de los productos carnicos son elaborados usando
la mezcla de ingredientes carnicos y no carnicos mas apropiada (Busetti,

1996).

La demanda por productos carnicos con bajo contenido en grasa
ha motivado muchas investigaciones en los Estados Unidos. La

legislacibn americana para productos carnicos emulsionados cocidos
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permite sustituir la grasa por agua, hasta que la suma de ambas no
exceda el 40% vy el tenor de grasa no sea superior a 30%. Por otro lado,
paises como Australia exigen un tenor minimo de carne magra y de grasa
de 66% en producto cérnicos. Asi, para poder cumplir la legislacion, la
grasa solo puede ser sustituida por carne en la formulacion de productos
con bajo tenor de grasa, lo que implica un alto costo. La legislacién
brasilefia considera un producto carnico con bajo tenor graso, al que se le
ha reducido por lo menos el 25% de la grasa total en relacién al producto

convencional (Institucion de Tecnologia Alimentaria, 1997).

2.3.4. Alternativas para la disminucién del tenor graso en productos

carnicos.

Segun el Instituto de Tecnologia Alimentaria (1997) varias
alternativas vienen siendo presentadas para disminuir el tenor de grasa
en productos carnicos cuyas caracteristicas sensoriales son afectadas, ya

gue la grasa confiere sabor y textura a estos productos.

La utilizacion de grasas sintéticas (poliésteres de sucrosa,
derivados de oxipropileno) como sustituto de grasas animales es una
alternativa para elaborar productos de alta calidad y bajos en grasa. Estos
materiales son hechos esterificando los grupos hidroxilo de sucrosa con
acidos grasos de cadena larga y tienen la apariencia y propiedades fisicas
de grasas comunes, pero son resistentes a la hidrolisis por enzimas
pancreaticas y microbianas, siendo no digeribles, por lo tanto no proveen

calorias (Glicksman, 1991).
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2.3.5. Producto reestructurados bajos en grasa.

En productos reestructurados la grasa es uno de los principales
componentes responsables del sabor, textura, suculencia y retencién de
agua. Para la elaboracién de productos reestructurados bajo en grasa se
recomienda: la utilizacion de orificios de 0.48 cm para la molienda de la
carne, sustitutos grasos (carragenina, proteinas de soya, almidones
modificados, maltodextrinas, aceites vegetales, plasma de bovino
hidrolizado, alginato de sodio, etc.) y sal encapsulada para mejorar el
desempeiio de algunos hidrocoloides sustitutos de grasa (Instituto de

Tecnologia Alimentaria, 1997).

2.3.6. Producto emulsionados bajos en grasa.

La reduccion de grasa puede producir una consistencia demasiado
firme y elastica al morder un embutido emulsionado. Esto puede evitar
mediante el empleo de distintas cantidades de carne magra congelada y
no congelada. También se puede evitar haciendo que la temperatura de
emulsificacibn no sobrepasa los 10 °C (Revista Industria Alimentaria,

1994).

Para la produccion de productos emulsionados bajos en grasa se
debe tener como recomendaciones: Utilizar carne pre rigor la capacidad
de la mayor retencion de agua y sustitutos de la grasa como un alternativa
tecnolégica para su elaboracién (Instituto de Tecnologia Alimentaria,

1997).
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La elaboracion de un producto emulsionado estable debe tener un
alto contenido de carne magra (influye en la coloracién del producto final),
de grasa y proteinas de soya que deben mantenerse constante (Sofos y

Allen, 1977).

2.3.8. Tecnologia de elaboracién de la salchicha tipo Huacho de bajo

tenor graso.

Segun Téllez (1992), el flujpgrama de operaciones para la
elaboracion de la salchicha tipo Huacho es el que se presenta en la
Figura N° 2.2. y la descripcién de operaciones del proceso se presenta

continuacion:

a) Recepcion de la materia prima

Se empleara carne y grasa proveniente de cerdos menores de un
afio, ya que permite obtener productos de mejores caracteristicas
organolépticas: color, olor y sabor, mientras que los cerdos mayores
confieren un olor desagradable al producto (LIanos, 1977). Se extraera la
grasa de cobertura y las piernas seran deshuesadas y desgrasadas, estas

dos materias se utilizaran en la formulacion de la salchicha tipo Huacho.

b) Picado

Las pieza de carne seleccionadas se cortan en trozos pequefios de
aproximadamente 7 cm?, se lavan con agua limpia .y seguidamente se
congelan por 24 horas para reducir la contaminacion y facilitar la

operacion de molienda.
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c) Molienda

Se utilizara una moledora de discos de 5 mm de diametro para picar
la carne y la grasa por separado. Ambas materias primas se conservaran

a temperaturas de refrigeracion (1°C) hasta el procesamiento.

d) Mezclado

Se mezclara la carne con sal comuan, sales de cura y tripolifosfato de
sodio. Luego se adicionara la carragenina o concentrado funcional de
soya hidratado, la grasa, la proteina de soya texturizada hidratada y los
demas aditivos. El concentrado funcional y texturizado de proteina de
soya seran hidratados con agua fria (5°C) durante 20 minutos con la
proporcion texturizado de soya/agua de 1/3 y concentrado funcional/agua

de 1/5.

e) Embutido

La masa obtenida anteriormente se llevara a la embutidora, tratando
de no introducir aire. Se embutira en tripas de cerdo de un calibre

aproximado de 12 mm, en porciones de aproximadamente 6 cm.

f)  Reposo

Se almacenara el producto en una camara de refrigeracién a 5°C
durante 12 horas, con el fin de mejorar las caracteristicas organolépticas
del producto. Después del reposo (antes de la evaluacién sensorial), las

salchichas seran fritas en aceite vegetal caliente (135°C) en una
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freidoraeléctrica hasta alcanzar una temperatura interna (centro

geométrico) de 71°C (Aijun, 1995).

FIGURA N° 2.2.

Flujograma de las operaciones para la elaboracion de la salchicha tipo
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2.3.9. Principales defectos de los embutidos crudos

Los embutidos crudos pueden presentar defectos de aspecto,

coloracion, aromas y sabores andmalos. Estos defectos dificultan la

comercializacion.

A. Coloraciéon

El color del embutido en la seccion de corte y en la parte externa

de la envoltura son caracteristicas que influyen en la venta del producto.

Los principales defectos del color son:

Enrojecimiento imperfecto: Debido a la utilizacion de bajas

cantidades de nitratos/nitritos y/o por el uso excesivo de azucar.

Coloracion gris de la masa: Por la utilizacion de grasa organica

y/o tocino semifluido.

Decoloraciéon del contorno de la masa: Incompleto
enrojecimiento que se desarrolla desde adentro hacia afuera,
debido a la oxidacibn de la parte externa, provocada por

condiciones ambientales inadecuadas y microorganismos.

Decoloracién profunda: Por defectos de desecacion,
contaminacion de las sales de nitrito con otras sustancias, adicion
de azuUcar en exceso 0, en su defecto, utilizacion de tocino rancio o

putrefaccion del embutido.
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B. Aspecto

El aspecto es la caracteristica que atrae la atencion del
consumidor. Los principales defectos de aspecto y sus causas son los

siguientes:

e Desprendimiento de la envoltura: Debido a una desecacion o
ahumado incorrectos, desalado imperfecto de las tripas y/o

rellenado flojo de la tripa.

e Enmohecimiento superficial: Por elevada humedad ambiental,

ventilacion insuficiente.

e Cristalizacion superficial de la sal: Se da principalmente por el

uso de envolturas poco desaladas.

e Exudacion de la grasa: Se debe a un desecado, ahumado y/o
almacenado a temperaturas elevadas. También puede deberse a

la utilizacion de grasa reblandecida o no preenfriada.

e Estallido de la envoltura: Por utilizar tripas rotas y/o por la

formacion de gases producidos por bacterias.

e Huecos en la masa: Debido a una presion insuficiente durante el

relleno de la tripa.

e Embutidos humedos y blandos: Implica una desecacion
deficiente, utilizacion de carne humeda o de grasa organica en

lugar de tocino, baja permeabilidad de las envolturas al agua.
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C. Aromas y sabores an6malos

El consumidor desea en los embutidos un aroma y un sabor bien

desarrollados. Los defectos y causas son las siguientes:

e Enranciamiento: Por un almacenamiento prolongado en
presencia de luz y a temperatura elevada, utilizacion de tocino

viejo con enranciamiento ya iniciado o de tripas naturales rancias.

e Fermentacion acida: Se debe a la acidificacion demasiado rapida

e intensa de la masa por la adicion de azucares en exceso.

e Sabores amargos o0 extrafios:Aparecen por la utlizacion de
carne procedente de animales alimentados incorrectamente o por

enmascarar otros defectos con mucha cantidad de condimentos.

2.4. DEFINICION DE TERMINOS BASICOS

a) Aceptabilidad

El proceso por el que el hombre acepta o rechaza un alimento.
Basicamente la aceptacion de los alimentos es el resultado de la interaccion

entre el alimento y el hombre en un momento determinado.
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b) Andlisis fisicoquimicos

Aspecto principal para el aseguramiento de la calidad del alimento,
cumple un papel importante en la determinacion del valor nutricional y el

cumplimiento de los parametros establecidos segun normativas.

c) Aroma

Es la deteccién de compuestos volatiles que se desprenden durante la
masticacion y se difunden en la mucosa del paladar y la faringe a traves de la

via retronasal.

d) Bajo tenor graso

Alimentos o productos procesados que por su composicion las

cantidades de grasa son minimas.

e) Calidad

Es el conjunto de cualidades que hacen aceptables los alimentos a los
consumidores que pueden ser percibidas por los sentidos (cualidades
sensoriales): sabor, olor, color, textura, forma y apariencia, tanto como las

higiénicas y quimicas.

f)  Caracteristicas Organolépticas

Las caracteristicas organolépticas, son aquellas que podemos percibir a
través de los sentidos: vista, gusto, olfato y tacto. Para cada alimento existen

caracteristicas organolépticas distintas depende de la naturaleza del producto.
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g) Carne Magra

Carne animal constituida casi totalmente por fibras musculares y que,
por tanto, contiene poca grasa y una mayor proporcion de proteinas en su

composicion quimica.

h) Criterio de falla

Aguel pardmetro o atributo de calidad que limita la vida atil del alimento,

es decir que sobrepasa los limites aceptables de calidad en un tiempo menor.

1)  Embutidos crudos

Son todos aquellos que en su procesamiento se utilizan materias primas

crudas, curadas 0 no; y que no requieran de tratamiento térmico.

j) Factores Extrinsecos

Son aquellos que se refieren a las condiciones de almacenaje de los

alimentos y a las condiciones ambientales.

k) Factores intrinsecos

Son los factores inherentes al alimento referente a sus caracteristicas

fisicas y quimicas.

) Grasas

Sustancias insolubles en agua, pero solubles en solventes organicos,
gue incluyen los triglicéridos (comunmente llamados grasas), fosfolipidos y

esteroles.
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m) salchichatipo Huacho

Embutido crudo, curado o no, constituido por una mezcla hecha a partir
de carne de porcino, bovino, ave o equino, grasa de porcino o ave, todos los
ingredientes adecuadamente triturados y mezclados, con agregados de

especias y aditivos.

n) Tripa Natural

Las tripas son fibras naturales que provienen del intestino del animal
sea de ovina y caprina, vacuna, porcina, e incluso, equina y debidamente
lavadas se usan para la elaboracion de embutidos y de salchichas. Son
facilmente digeribles y no aportan sabor al producto final. Sin embargo, facilitan
la maduracién del mismo (en el caso de embutidos curados) o dan textura

flexible y crujiente en el caso de salchichas.

0) Vida Util

Se define como el tiempo finito después de su produccién en
condiciones controladas de almacenamiento, en las que tendra una pérdida de
sus propiedades sensoriales, fisicoquimicas, y sufrira un cambio en su perfil

microbioldgico.
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CAPITULO Il

HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1. HIPOTESIS

3.1.1. Hipotesis General

H @ La vida util de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor
graso puede ser estimada mediante el método de riesgo

de Weibull.

3.1.2. Hipotesis Especificas

Hi . Los criterios de falla (para determinar la vida util) de la
salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso son: desarrollo
de los sabores rancios, colores extrafios, textura y olores

acidos.

Hi . La aceptabilidad de la salchicha tipo Huacho de bajo
tenor graso envasada en su tripa natural que sera

estimada por medio de panelistas sensoriales.

Hi . Los pardmetros que influye en la calidad de la salchicha
tipo Huacho de bajo tenor graso son: Parametros

Fisicoquimicos y parametros microbioldgicos.
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3.2. DEFINICION CONCEPTUAL DE VARIABLES

Las variables identificadas fueron del tipo cuantificadas.

3.2.1. Variable Independiente

TABLA N° 3.1.

Definicion de las variables Independientes.

VARIABLE DEFINICION

Atributo de Calidad que limita la vida

Criterio de Falla .. . .
atil de la salchicha tipo Huacho

Aceptacion o rechazo del hombre con
Aceptabilidad respecto a la salchicha tipo Huacho,
en un momento determinado

Propiedad inherente de la salchicha

Calidad tipo Huacho de bajo tenor graso

FUENTE: Elaboracion propia, 2019.

3.3.2. Variables Dependiente

TABLA N° 3.2.

Definicion de la Variable Dependiente.

VARIABLE DEFINICION

Tiempo determinado de la salchicha tipo
Huacho después de su produccién en
condiciones de almacenamiento
controladas

Vida Util

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.



3.3. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

La operacionalizacion de las variables se detallan en el cuadro xx y las
variables independientes se relacionan con las variables dependientes

segun el siguiente modelo:
Y = F (X1, X2)

TABLA N° 3.3.

Operacionalizacion de variables

VARIABLE TIPO DIMENSION  INDICADOR METODO Y
TECNICA
y= Riesgos
) _, ) Dependiente Tiempo Dias acumulados de
Vida Util )
Weibull
Sabor )
X1 = ) Riesgos
o ) Atributo Olor
Criterio de Independiente ] acumulados de
Sensorial Color )
Falla Weibull
Textura
Sabor Prueba de
X2 = ) Olor satisfaccion
Atributo
Grado de Independiente ] Color con Escala
N Sensorial o
Aceptabilidad Textura Hedodnica de 9
Aceptabilidad puntos
Ph
Parametros Indice o
o o . Analisis
Xz = ) Fisicoquimicos Peroxido ) o
] Independiente ] ) Microbiologico
Calidad y Microbiolo- Reencuento o e
] ) y Fisicoquimico
gicos Microorga-
nismos

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.
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CAPITULO IV

DISENO METODOLOGICO

4.1. Tipo y Disefio de la investigacion

4.1.1. Tipo de investigacion

En la investigacion que se desarrolld pertenece a los siguientes

tipos:

a. Segun su finalidad

La investigacion es aplicada, porque se busca estimar la vida util

sensorial de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso.

b. Segun su disefio interpretativo

La investigacion es aplicada porque busca establecer el tiempo de
caducidad de un alimento, garantizando que en este periodo el alimento

mantendra las caracteristicas de calidad en un nivel aceptable.

c. Segun la naturaleza de datos

Este tipo de investigacion es cuantitativa, puesto que la
caracteristica que se analizé en esta investigacion es la vida Gtil y esta se

expresa en valores numericos.
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4.1.2. Disefo de lainvestigacién

El disefio de la presente investigacion ha considerado cuatro

etapas, la cual se puede ver en la Figura N° 4.1.

FIGURA N° 4.1.

Etapas del disefio para el desarrollo de la Investigacion.

PRIMERA ETAPA DE INVESTIGACION
Tecnologia de Elaboracién
)
T
SEGUNDA ETAPA DE INVESTIGACION
Almacenamiento y Aceptabilidad Sensorial E
S
TERCERA ETAPA DE INVESTIGACION |
Estimacion de la vida util
S
CUARTA ETAPA DE INVESTIGACION —
Evaluacién de la calidad del producto final

FUENTE: Elaboracion propia, 2019.

e Primera Etapa de la Investigacion

Se adquirié la carne y grasa de cerdo menores de un afio, se
extrajo la grasa de cobertura y las piernas fueron deshuesadas y

desgrasadas.

Posteriormente se utiliz6 una moledora con discos de 5 mm de

diametro en el cual se procedié a picar la carne y luego picar la grasa,
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estos resultados fueron almacenados en un equipo de refrigeracién a una

temperatura de 1 °C para su posterior utilizacion.

Una vez obtenidas estas masas se realiz6 el mezclado de la carne
con la sal comun, sales de cura y trifosfato de sodio. Luego se adiciono la
proteina de soya texturizada, la carragenina, acido sorbico, colorante
bixina, azucar, pimienta, comino, ajos en pasta, paprika y aji amarillo; el
concentrado funcional y texturizado de proteina de soya fueron hidratados
con agua fria a una temperatura de 5 °C durante 20 minutos, con la
proporcion texturizada de soya/agua de 1/3 y concentrado funcional /agua

de 1/5.

Esta masa que se obtuvo en el mezclado se llevé a la maquina
embutidora tratando de no introducir aire, luego se coloco la tripa natural
de cerdo de un calibre aproximado de 12 mm, al embutir se midio

proporciones de 6 cm cada salchicha.

Una vez obtenidas, estas salchichas fueron colocadas en nuestro
equipo de refrigeracion de 1° a 4°C durante 12 horas, con el fin de que se

mejoren las caracteristicas organolépticas de la salchicha

e Segunda Etapa de la Investigacién

Las salchichas tipo Huacho de bajo tenor graso fueron
almacenadas a refrigeracion a una temperatura de 4°C = 1, y luego
fueron evaluados por un panel sensorial de 8 jueces quienes evaluaron

bajo el siguiente régimen de dias:
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La secuencia para evaluar las salchichas tipo Huacho de bajo
tenor graso se realizaron cada 3 dias comenzando del dia cero. Al dia 18
se empez0 a realizar el andlisis cada 2 dias hasta llegar a la cantidad de

24 dias.

e Tercera Etapa de la Investigacion

Con los datos de aceptabilidad obtenidos durante el seguimiento
sensorial del producto almacenado a 4 +- 1 ° C se procedi6 a realizar el

ploteo del grafico lineal y exponencial.

El software Excel se aplicé el método de minimos cuadrados y se
procedio a graficar la linea de tendencia para cada atributo de calidad
sensorial (color, olor, sabor y textura), se obtuvieron las ecuaciones de
cada una de estas y su respectivo coeficiente de correlacion. A partir de
estas ecuaciones se procedio a estimar los parametros alfa y beta, la vida

util y la probabilidad critica (PC).

e Cuarta Etapa de la Investigacion

Una vez terminado el proceso de elaboraciéon de la salchicha tipo
Huacho de bajo tenor graso se procedio a realizar ensayos fisicoquimicos
(indice de peréxido y pH), asimismo ensayos microbiolégicos (segun la

Resolucion Ministerial N°591- 2008/MINSA).
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4.2. METODO DE INVESTIGACION

El proceso sistemético y ordenado que se llevé a cabo en el presente
trabajo de investigacion fue el método cientifico desde el punto de vista
cuantitativo, que consistio en utilizar como procesos logicos la induccion y la
deduccion; se realiz6 actividades con la finalidad de comprobar, demostrar o
reproducir ciertos fenbmenos hechos o principios en forma natural o artificial de
tal forma que permiti6 establecer experiencias para formular hipétesis que a
través del proceso cientifico condujeron a generalizaciones cientificas que

pueden verificarse en hechos concretos en la vida diaria.

4.3. POBLACION Y MUESTRA

4.3.1. Poblacién

La poblacion estad determinada por la cantidad total de carne de
cerdo que se comercializa en el centro de ventas de carne de la

Universidad Nacional Agraria La Molina (750 kg).

4.3.2. Muestra

La muestra esta representada por 30 kg de carne de cerdo.
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44. LUGAR DE ESTUDIO Y PERIODO DESARROLLADO

La elaboracion tecnoldgica de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor
graso fue realizada los analisis en el laboratorio de tecnologia de alimentos de
la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos de la Universidad Nacional

Del Callao, con sede en Chucuito — La Punta en el mes de mayo del 2018.

Los analisis microbioldgicos y fisicos quimicos para evaluar la calidad
de esta salchicha obtenida y embutida en su tripa natural, se realizaron en los
laboratorios de la empresa Certificaciones Alimentarias Hidrobioldgicas y
Medioambientales S.A.C (CAHM S.A.C) ubicado en el distrito de San Miguel
durante los meses de mayo y junio del 2018. Asimismo el desarrollo del analisis
sensorial de la salchicha estudiada también fue realizado en el Laboratorio
Fisico-sensorial de la misma empresa CAHM S.A.C. en el mes de Junio del

2018.

4.5. TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE LA

INFORMACION

Para el desarrollo de la investigacion se utilizaron las siguientes técnicas:

45.1. Analisis Sensorial

a. Prueba de aceptabilidad

Esta prueba se realiz6 con la finalidad de evaluar el nivel de
agrado de los panelistas en los diferentes atributos de calidad sensorial

de las muestras de salchicha tipo Huacho fritas a lo largo de su
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almacenamiento en condiciones de refrigeracién de 1 a 4 °C en su tripa

natural y contenida en una bolsa de polietileno.

Para lo cual se llevo todo el lote de produccién de la salchicha tipo
Huacho a las instalaciones del laboratorio sensorial de la empresa
Certificaciones  Alimentarias  Hidrobiolégicas y Medioambientales
(C.AH.M. S.A.C.), para la realizacion del analisis sensorial se utilizo la
participacion de panelistas entrenados, las muestras fueron evaluadas de
acuerdo al Modelo Escalonado propuesto por Gacula (1975), donde el
namero inicial de panelistas fue no = 3, y la constante con la que el
namero de panelistas se incrementara para cada prueba posterior sera c=
1, hasta alcanzar un numero de 8 jueces en la etapa final. El criterio de
falla para el inicio de la fase de aceleracion sera la ocurrencia de un 50%

de fallas debido al deterioro en las muestras.

Para determinar la vida util sensorial se utilizé la metodologia
propuesta por Anzaldda (1994). Las muestras fueron retiradas del equipo
de refrigeracion para su evaluacion siguiendo el modelo propuesto por
Gacula (1984) y modificado por Cardelli y Labuza (2001). El objetivo fue
determinar la aceptabilidad de las muestras almacenadas a diferentes
tiempos y para ello se empled la prueba de aceptabilidad. Los parametros

estudiados son los siguientes:

e No: Numero inicial de muestras y nimero de jueces

e C: Constante
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El objetivo fue detectar si los jueces tomando en cuenta los
atributos como textura, color, sabor y olor consumirian la salchicha tipo
Huacho de bajo tenor graso, este proceso se realizé6 cada uno por
separado. Luego se les entrego una ficha en la cual se les solicito que
identifiquen si aceptan o rechazan la salchicha tipo Huacho de bajo tenor
graso (Prueba de Aceptacion). Se presentaron las muestras de salchicha
tipo Huacho en forma monddica y el ordenamiento se realizé al azar,

segun Hough y Garitta (2004).

La eleccion del tamafio de valor inicial No y de la constante C se
determind de manera arbitraria e influenciada por la importancia de las
observaciones iniciales del proceso experimental, segun Kilcast y

Subramaniam (2000).

Se tomo6 como criterio de falla (inicio de la fase de aceleraciéon) que
por lo menos un juez detectara alguna anomalia y rechazara la muestra
de salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso y para establecer el final de
la fase de aceleracion se consider6 como criterio que el 50 % de jueces
no acepte la muestra ya sea por detectar un cambio como: textura no

caracteristica, olores acidos, colores extrafios y sabores rancios.

b. Prueba de Grado de Satisfaccion

El grado de satisfaccion de la salchicha tipo Huacho frita se realizo
bajo la propuesta de Anzaldua — Morales (1984), aplicando la escala
hedonica con puntajes de 1 a 9 puntos. El objetico fue determinar el nivel

de agrado que produjeron los atributos sensoriales como (textura, sabor,

71



olor, color y aceptabilidad general) en los panelistas de la Facultad de

ingenieria pesquera y de alimentos, al degustar la salchicha.

45.2.

4.5.3.

Analisis Fisicoquimico

Humedad. Segun AOAC (2007).

. Proteinas. Segun AOAC (2007).

Grasas. Segun AOAC (2007).

. Fibra. Segun AOAC (2007).

Ceniza. Segun AOAC (2007).

indice de Peréxidos. Segun AOAC (2007).

. pH. Segun Guerrero y Arteaga (1990)

. Temperatura. Con el empleo del termémetro digital, siguiendo el

método de lectura directa.

Analisis Microbiolégico

Recuento de Aerobios mesoéfilos (30°C). Segun la metodologia

propuesta por la ICMSF (1983).

. Recuento de Staphylococcus aureus. Segun la metodologia

propuesta por la ICMSF (1983).

Recuento de Escherichia coli. Segun la metodologia propuesta

por la ICMSF (1983).
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d. Recuento de Clostridium perfringens. Segun la metodologia

propuesta por la ICMSF (1983).

4.6. ANALISIS Y PROCESAMIENTO DE DATOS

Se realizé un célculo estadistico con los datos procesados mediante el
uso del software Microsoft Excel 2016 (v16.0), obteniendo asi las gréaficas y
tablas como resultados y para efectos de discusion un andlisis con otras tesis

gue utilizaron el mismo método.

4.6.1. Determinacion de la vida atil

Para determinar el tiempo de la vida atil del producto se utilizo el
Método Grafico de Ploteo de Riesgos de Weibull, calculando inicialmente
los riesgos acumulados y, a partir de estos, la construccion de las curvas

de riesgo, empleando la siguiente metodologia (Gacula y Kubala, 1975):

1) Primero, se realizé la prueba sensorial de aceptabilidad general

mediante una escala heddnica de 9 puntos

2) Después se ordend ascendentemente los periodos (en dias) de las

fallas detectadas.

3) Luego se calcul6 el valor de riesgo, H(t), para cada unidad fallada con

la siguiente ecuacion:

H()=(1/k)-100
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4)

5)

6)

7

8)

Donde k es la inversa del ranking de los periodos de falla de las

muestras.

A continuacion se calcul6 el valor del riesgo acumulado, H(x), de las
muestras que fallaron. El valor de riesgo de las unidades que fallaron

anteriormente incluyendo la unidad fallada.

Posteriormente se realiz6 el ploteo de los datos para la construccion
del grafico, utilizando una de las siguientes ecuaciones:

1

HD = (5P 6 Log(®) =

) log(H) + log(a)

El parametro de forma fue calculado haciendo uso de la siguiente
ecuacion:
o 1om
B=(5)(=)
62
El valor de o se representa como la desviacion estandar del logaritmo
natural de las muestras en que los jueces "detectaron diferencias” o

puede ser calculado graficamente del papel de probabilidad de

riesgos acumulados de Weibull (Taoukis et al., 1998).
Se realiz6 la regresion lineal de los datos ploteados.

Para estimar la vida util fue de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor
graso se tom6 como criterio el momento en el cual existe una
correspondencia de un riesgo acumulado de 69.3% 6 una Pc del 50%

de falla, la cual se conoce como “vida en anaquel nominal” (Cardelli y
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Labuza, 2000). Adicionalmente una vez calculado graficamente el
parametro de forma (B) fue posible calcular el Pc exacto y de la

relacion existente entre %Pcy ZH:

Pc = 100 [1-exp [-(H/100)]]

9) Para lo cual se traz6 una linea perpendicular del origen del 50% de
percentil hacia la curva de regresion, y a partir de dicho intercepto se
traz6 una linea paralela al eje de las sumatorias de fallas hasta el

intercepto del eje del tiempo (tiempo de vida util).

10) Y finalmente, para hallar estimar la vida util relacionada con la

distribucion de weibull (a, B) se empled la siguiente formula:

t =10 (Log(a) — (1/B) Log(100) x (ZH)1/B

Doénde:

t:  Tiempo de vida util estimado

a: Es el parametro de escala, extension de la distribucién a lo largo,

del eje de los tiempos.

B: Es el parametro de forma y representa la pendiente de la recta

describiendo el grado de variacion de la tasa de fallos.

2H: Frecuencia acumulada.
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4.6.2. Determinacion de la aceptabilidad sensorial.

Para determinar la aceptabilidad de la salchicha tipo Huacho de
bajo tenor graso se utilizé los datos obtenidos en la prueba sensorial por
escala hedonica lo cual permiti6 calcular el puntaje promedio de los

atributos (color, sabor, olor y textura), y de la aceptabilidad general.

Analizados en una Grafica de Barras comparando los atributos con

la aceptabilidad general del producto.

4.6.3. Determinacion de la Calidad Final.

Para determinar la calidad de la salchicha tipo Huacho de bajo
tenor graso se compar0 los datos obtenidos experimentalmente de la
composicion proximal, indice peréxido y microbiolégico con los
certificados proximal y microbiologicos realizados por el LABORATORIO

CAHM S.A.C.
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CAPITULO V

RESULTADOS

5.1. ESTIMACION DE LA VIDA UTIL DE LA SALCHICHA TIPO HUACHO DE

BAJO TENOR GRASO

5.1.1. Evaluacién del color

Los datos obtenidos por la prueba de aceptacion del atributo color

de la salchicha estudiada (Ver Tabla N° 5.1, pag. 77y Tabla N° 5.2, pag.

78) permitieron calcular el riesgo acumulado (Ver Tabla N° 5.3, pag. 79).

TABLA N°5.1.

Resultado de la evaluacion sensorial del atributo color de la

salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso por el modelo

escalonado.
DIAS JUECES
1 2 3 4 5 6 7 8

0 + + +

3 + + + +

6 + + + + +

9 + + + + - +

12 + + + + - + +

15 + + - + + - + +
18 + + - + - + + +
20 + - + - - + + +
22 + + - + - - + +
24 - + - + - + - -

+: Cuando el panelista no detecto diferencia
- Cuando el panelista detecto diferencia

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.
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Enumeracion de las diferencias significativas en la evaluacion
del atributo color de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor
graso en el modelo escalonado.

TABLA N° 5.2.

DIAS JUECES
1 2 3 4 5 6 7 8
0 + + +
3 + + +
6 + + +
9 + + +
12 + + +
15
15 + +
()
13 12
18 + + + + + +
() )
11 10 9
20 + + + + +
() G 0
8 7 6
22 + + + + +
) G 0
5 4 3 2 1
24 + + +

()

()

()

()

FUENTE: Elaboracion propia, 2019.
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TABLA N°5.3.

Rango de periodo de las fallas detectadas para el calculo del
valor del riesgo acumulado del atributo color de la salchicha
tipo Huacho de bajo tenor graso.

RANGO DIA HVALUE XH LOG() LOG (ZH/100)

17 9.0 5.9 5.9 0.9542 -1.2304
16 12.0 6.3 121 1.0792 -0.9161
15 15.0 6.7 18.8 1.1761 -0.7259
14 15.0 7.1 25.9 1.1761 -0.5860
13 18.0 7.7 33.6 1.2553 -0.4732
12 18.0 8.3 42.0 1.2553 -0.3771
11 20.0 9.1 51.1 1.3010 -0.2919
10 20.0 10.0 61.1 1.3010 -0.2143
9 20.0 111 72.2 1.3010 -0.1416
8 22.0 125 84.7 1.3424 -0.0723
7 22.0 14.3 99.0 1.3424 -0.0046
6 22.0 16.7 115.6 1.3424 0.0630
5 24.0 20.0 135.6  1.3802 0.1323
4 24.0 25.0 160.6  1.3802 0.2058
3 24.0 33.3 194.0 1.3802 0.2877
2 24.0 50.0 2440 1.3802 0.3873
1 24.0 100.0 344.0 1.3802 0.5365

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.



El ploteo del método de riesgos de Weibull en un grafico Lineal
determina los parametros de escala y forma (Ver Gréfico N° 5.1, pag. 80 y
Gréfico N° 5.2, pag. 81), y el grafico exponencial estima la vida util por el

atributo del color.

GRAFICO N° 5.1

Ploteo del método de riesgos de Weibull (gréfico lineal) en la
evaluacién sensorial del atributo color de la salchicha tipo

Huacho de bajo tenor graso.
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-1.4000 -1.0500 -0.7000 -0.3500 0.0000 0.3500 0.7000
LOG(3H/100)

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.
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GRAFICO N° 5.2.

Ploteo del método de riesgos de Weibull (grafico exponencial)
en la evaluacién sensorial del atributo color de la salchicha tipo
Huacho de bajo tenor graso.
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FUENTE: Elaboracion propia, 2019.



5.1.2. Evaluacién del sabor

Los datos obtenidos en la evaluacién sensorial por la prueba de
aceptabilidad del atributo sabor de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor
graso (Ver Tabla N° 5.4, pag. 82 y Tabla N° 5.5, pag. 83) permitieron

calcular el riesgo acumulado (Ver Tabla N° 5.6, pag. 84).

TABLA N° 5.4.
Resultado de la evaluacion sensorial del atributo sabor de la

salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso por el modelo

escalonado.
) JUECES
DIAS
1 2 3
0 + + +
3 + + +
6 + + +
9 + + +
12 + - +
15 + - + + + - + +
18 + - + - + + + +
20 + + - + + - + +
22 + - + - + - + +
24 + - - + - - + +

+: Cuando el panelista no detecto diferencia
-: Cuando el panelista detecto diferencia

FUENTE: Elaboracion propia, 2019.
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TABLA N° 5.5.

Enumeracion de las diferencias significativas en la evaluacion
del atributo sabor de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor

graso en el modelo escalonado.

) JUECES
DIAS

1 2 3 4 5 6 7 8
0 + + +
3 + + +
6 + + +
9 + + +
R
15 + :(I'_";’ + + + :(I'§ + +
18 + :(L:)L + :(L()) + + + +
20 + + (?) + + g) + +
TR B S
R < T R

FUENTE: Elaboracion propia, 2019.
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TABLA N° 5.6.

Rango de periodo de las fallas detectadas para el calculo del
valor del riesgo acumulado del atributo sabor de la salchicha
tipo Huacho de bajo tenor graso.

RANGO DIA HVALUE XH LOG(t) LOG (ZH/100)

15 9.0 6.7 6.7 0.9542 -1.1761

14 12.0 7.1 13.8 1.0792 -0.8598

13 15.0 7.7 215 1.1761 -0.6675

12 15.0 8.3 298 1.1761 -0.5253

11 18.0 9.1 38.9  1.2553 -0.4098

10 18.0 10.0 48.9  1.2553 -0.3105

9 20.0 111 60.0 1.3010 -0.2216
8 20.0 12.5 725 1.3010 -0.1394
7 22.0 14.3 86.8 1.3424 -0.0614
6 22.0 16.7 103.5 1.3424 0.0149
5 22.0 20.0 123.5 1.3424 0.0916
4 24.0 25.0 148.5 1.3802 0.1717
3 24.0 33.3 181.8 1.3802 0.2596
2 24.0 50.0 231.8 1.3802 0.3652
1 24.0 100.0 331.8 1.3802 0.5209

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.



El ploteo del método de riesgos de Weibull en un gréfico Lineal
determina los parametros de escala y forma (Ver Gréfico N° 5.3, pag. 85y
Gréfico N° 5.4, pag. 86), y el grafico exponencial estima la vida util por el

atributo del sabor.

GRAFICO N° 5.3.

Ploteo del método de riesgos de Weibull (grafico lineal) en la
evaluacién sensorial del atributo sabor de la salchicha tipo

Huacho de bajo tenor graso.
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FUENTE: Elaboracién propia, 2019.
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GRAFICO N° 5.4.

Ploteo del método de riesgos de Weibull (grafico exponencial)
en la evaluacion sensorial del atributo sabor de la salchicha tipo
Huacho de bajo tenor graso.
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FUENTE: Elaboracién propia, 2019.



5.1.3. Evaluacién del olor

Los datos obtenidos en la evaluacién sensorial por la prueba de
aceptabilidad del atributo olor de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor
graso (Ver Tabla N° 5.7, pag. 87 y Tabla N° 5.8, pag. 88) permitieron

calcular el riesgo acumulado (Ver Tabla N° 5.9, pag. 89).

TABLA N°5.7.

Resultado de la evaluacion sensorial del atributo olor de la
salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso por el modelo

escalonado.
) JUECES
DIAS
1 2 3
0 + + +
3 + + +
6 + + +
9 + + +
12 + + +
15 + + - + - + - +
18 + + + + - + - +
20 + - + - + + + -
22 + + - + - + - +
24 - + - - - + - +

+: Cuando el panelista no detecto diferencia
-: Cuando el panelista detecto diferencia

FUENTE: Elaboracion propia, 2019.
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TABLA N°5.8.

Enumeracion de las diferencias significativas en la evaluacion
del atributo olor de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso
en el modelo escalonado.

JUECES
DIAS
1 2 3 4 5 6 7 8
0 + + + + + + + +
3 + + + + + + + +
6 + + + + + + + +
9 + + + + 19 + + +
(-)
18 17
12 + + + + + +
(-) (-)
16 15 14
15 + + + + +
(-) (-) (-)
13 12
18 + + + + + +
(-) (-)
11 10 9
20 + + + + +
(-) (-) (-)
8 7 6
22 + + + + +
(-) (-) (-)
24 5 N 4 3 2 N 1 N

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.



TABLA N°5.9.

Rango de periodo de las fallas detectadas para el célculo del
valor del riesgo acumulado del atributo olor de la salchicha tipo
Huacho de bajo tenor graso.

RANGO DIA HVALUE XH LOG(t) LOG (ZH/100)

19 9.0 5.3 5.3 0.9542 -1.2788
18 12.0 5.6 10.8 1.0792 -0.9658
17 12.0 5.9 16.7 1.0792 -0.7773
16 15.0 6.3 23.0 1.1761 -0.6392
15 15.0 6.7 29.6 1.1761 -0.5284
14 15.0 7.1 36.8 1.1761 -0.4346
13 18.0 7.7 44.5 1.2553 -0.3521
12 18.0 8.3 52.8 1.2553 -0.2775
11 20.0 9.1 61.9 1.3010 -0.2085
10 20.0 10.0 71.9 1.3010 -0.1434
9 20.0 111 83.0 1.3010 -0.0810
8 22.0 125 95.5 1.3424 -0.0201
7 22.0 14.3 109.8 1.3424 0.0405
6 22.0 16.7 126.4  1.3424 0.1019
5 24.0 20.0 146.4  1.3802 0.1657
4 24.0 25.0 171.4  1.3802 0.2341
3 24.0 33.3 204.8 1.3802 0.3113
2 24.0 50.0 254.8 1.3802 0.4062
1 24.0 100.0 354.8 1.3802 0.5500

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.



El ploteo del método de riesgos de Weibull en un gréafico Lineal
determina los parametros de escala y forma (Ver Grafico N° 5.5, pag. 90 y
Gréfico N° 5.6, pag. 91), y el grafico exponencial estima la vida util por el

atributo del olor.

GRAFICO N° 5.5.

Ploteo del método de riesgos de Weibull (grafico lineal) en la
evaluacién sensorial del atributo olor de la salchicha tipo

Huacho de bajo tenor graso.
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LOG(> H/100)

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.
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GRAFICO N° 5.6.

Ploteo del método de riesgos de Weibull (grafico exponencial)
en la evaluacién sensorial del atributo olor de la salchicha tipo
Huacho de bajo tenor graso.
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FUENTE: Elaboracion propia, 2019.



5.1.4. Evaluacién de la textura

Los datos obtenidos en la evaluacién sensorial por la prueba de

aceptabilidad del atributo textura de la salchicha tipo Huacho de bajo

tenor graso (Ver Tabla N° 5.7, pag. 92 y Tabla N° 5.8, pag. 93)

permitieron calcular el riesgo acumulado (Ver Tabla N° 5.9, pag. 94).

TABLA N° 5.10.

Resultado de la evaluacion sensorial del atributo textura de la

salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso por el modelo

escalonado.
) JUECES
DIAS
1 2 3 4 5 6 7 8
0 + + +
3 + + +
6 + + +
9 + + +
12 + - +
15 + - + + - + + +
18 + + - + - + + +
20 + - - - + + + +
22 + - - + - + + -
24 - + - + - - - +

+: Cuando el panelista no detecto diferencia
-: Cuando el panelista detecto diferencia

FUENTE: Elaboracion propia, 2019.
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TABLA N° 5.11.

Enumeracion de las diferencias significativas en la evaluacion
del atributo textura de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor

graso en el modelo escalonado.

) JUECES
DIAS

1 2 3 4 5 6 7 8
0 s
3 o+ 4
6 o+ 4
9 o+ 4
12+ g "
15+ %? .+ %5;’ o+ 4
18+ o+ %‘)‘ + g o+ 4
20  + g %% %c)) o+ o+
I S R
R B

FUENTE: Elaboracion propia, 2019.
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TABLA N°5.12

Rango de periodo de las fallas detectadas para el célculo del
valor del riesgo acumulado del atributo textura de la salchicha
tipo Huacho de bajo tenor graso.

RANGO DIA HVALUE XH LOG(t) LOG (ZH/100)

18 9.0 5.6 5.6 0.9542 -1.2553
17 12.0 5.9 114 1.0792 -0.9417
16 15.0 6.3 17.7 1.1761 -0.7523
15 15.0 6.7 24.4 1.1761 -0.6134
14 18.0 7.1 315 1.2553 -0.5017
13 18.0 7.7 39.2 1.2553 -0.4068
12 20.0 8.3 47.5 1.3010 -0.3231
11 20.0 9.1 56.6 1.3010 -0.2471
10 20.0 10.0 66.6 1.3010 -0.1764
9 22.0 111 7.7 1.3424 -0.1094
8 22.0 125 90.2 1.3424 -0.0447
7 22.0 14.3 104.5 1.3424 0.0192
6 22.0 16.7 121.2 1.3424 0.0834
5 24.0 20.0 141.2 1.3802 0.1498
4 24.0 25.0 166.2 1.3802 0.2206
3 24.0 33.3 199.5 1.3802 0.3000
2 24.0 50.0 249.5 1.3802 0.3971
1 24.0 100.0 349.5 1.3802 0.5435

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.



El ploteo del método de riesgos de Weibull en un gréafico Lineal
determina los parametros de escala y forma (Ver Grafico N° 5.7, pag. 95y
Gréfico N° 5.8, pag. 96), y el grafico exponencial estima la vida util por el

atributo del textura.

GRAFICO N° 5.7.

Ploteo del método de riesgos de Weibull (grafico lineal) en la
evaluacién sensorial del atributo textura de la salchicha tipo

Huacho de bajo tenor graso.
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FUENTE: Elaboracién propia, 2019.
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GRAFICO N° 5.8.

Ploteo del método de riesgos de Weibull (grafico exponencial)
en la evaluacion sensorial del atributo textura de la salchicha
tipo Huacho de bajo tenor graso.
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FUENTE: Elaboracién propia, 2019.



Los resultados obtenidos del ploteo del método de riesgos de Weibull

por las ecuaciones lineales y exponencial (ver Tabla N° 5.13, pag.97) para

cada atributo evaluado sensorialmente de la salchicha tipo Huacho de bajo

tenor graso son: parametros de escala y forma, vida util estimada y la

probabilidad critica (ver Tabla N° 5.14, pag.97).

TABLA N° 5.13.
Ecuacion Lineal y potencial del ploteo del método de riesgos de
Weibull para los atributos de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor

graso.
ATRIBUTO ECUACION ECUACION (R)
SENSORIAL LINEAL POTENCIAL
Color y =0.240x + 1.327  y=7.0025x%24°  0.9073
Sabor y = 0.255x + 1.320 y = 6.4448x925 0.9205
Olor y =0.25x + 1.314 y = 6.5087x%2° 0.9412
Textura y=0.233x+ 1.329 y=17.2957x%%3  (0.8980

FUENTE: Elaboracion propia, 2019.

TABLA N°5.14.

Parametros de escala y forma, vida util y probabilidad critica.

ATRIBUTOS POR LA EVALUACION
SENSORIAL

Sabor Olor

VALORES
CALCULADOS

Color Textura

Parametro de escala
(a)

Parametro de forma (B)

21.2085 20.8897 20.5843 21.3313

4.2923

4.1558

3.9160 3.997

Vida util estimada

) 1795 1750 17.31  18.15
(dias)
Pmbab"('gs)d Critica | 598806 44.63% 46.52%  48.25%

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.
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5.2. EVALUACION DE LA ACEPTABILIDAD DE LA SALCHICHA TIPO

HUACHO DE BAJO TENOR GRASO

Los resultados de la aceptabilidad de la salchicha tipo Huacho de bajo
tenor graso por la prueba sensorial de grado de satisfaccion realizada por 80

panelistas de la Universidad Nacional del Callao (ver la Tabla N° 5.15, pag 98).

TABLA N° 5.15.
Resultados de la prueba sensorial de grado de satisfaccién para la

aceptabilidad de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso.

DESCRIPCION A B C D E

PUNTAJE PROMEDIO parg:

VALOR MAXIMO 9 9 9 9 9

VALOR MINIMO 6 7 7 5 7
DESVIACION + + + + +
ESTANDAR 0.992 0.812 0.782 1.232 0.852

LIMITE MAXIMO 873 896 885 863 8.97

LIMITE MINIMO 6.75 7.34 730 6.17 7.28

Nota: Los Items A, B, C y E representan los atributos de la
salchicha tipo Huacho de bajo tenor grasa: color, sabor, olor y
textura, respetivamente; y el item E nos indica la aceptabilidad

general.

FUENTE: Elaboracién propia, 2019
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GRAFICO N° 5.9.
Aceptabilidad de los atributos de la evaluacion sensorial de la
salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso a partir del puntaje
promedio obtenido por los panelistas.
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FUENTE: Elaboracién propia, 2019.



5.3. DETERMINACION DE LA CALIDAD DELA SALCHICHA TIPO HUACHO

DE BAJO TENOR GRASO

5.3.1. Analisis proximal

Resultado de la composicién quimica de la salchicha tipo Huacho
de bajo tenor graso comparada con dos tipos de salchichas tradicionales
en base humeda y base seca (ver la Tabla N° 5.16, pag 100).

TABLA N° 5.16.

Comparacion de salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso con
dos tipos de salchicha tradicional

COMPOSICION MUESTRA MUESTRA MUESTRA

POR 100 g A B C
PORCION 9) @) @)
COMESTIBLE

Humedad 64,17 43,97 -
Proteina 17,05 13,32 23,77
Grasa 13,60 38,61 68,91
Fibra 0,23 0,00 0,00
Ceniza 3,40 3,48 6,21
Carbohidratos 1,78 0,62 1,11

Nota: La muestra A, B y C representan a la salchicha tipo
Huacho de bajo tenor graso, la salchicha huachana

tradicional en base humeda y base seca, respectivamente.

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.
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5.3.2. Analisis fisicoquimico en el almacenamiento

El andlisis del indice de perdxido y pH de la salchicha tipo Huacho
de bajo tenor graso evaluada cada 3 dias hasta el dia 24 como limite
maximo de referencia, estos analisis se realizaron el laboratorio

fisicoquimico de la empresa C.A.H.M. S.A.C.(Ver Tabla N°5.17, pag 101).

TABLA N° 5.17.
Resultados de la determinacion de pH e Indice de peroxidos de

la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso.

IP (meg/kg de

DIAS pH grasa extraida)
0 5,66 10,7
3 5,62 8,60
6 5,60 7,3
9 5,57 7,64
12 5,55 8,2
15 5,50 7,90
18 5,47 6,48
20 5,42 6,20
22 5,36 5,80
24 5,27 5,4

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.

5.3.3. Andlisis microbiolégico

Los resultados del andlisis microbiolégico basado en los

procedimientos normados y la R.M 591 — 2008 (criterios microbiolégicos)
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para la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso empezando del dia O
hasta el dia 24, considerando una temperatura de almacenamiento a 5 °C

(Ver Tabla N°5.18, pag 102).

TABLA N° 5.18.
Resultados de analisis microbiolégicos de la salchicha tipo
Huacho de bajo tenor graso.

Agente

microbiano B C D E

RNZI\(I)"Oggl- 10° 50 102 102 Auszelz:_)r;]cia/
E'E)Sigy(‘)’ ©36x102 <10 <10 <10 A“;%’;Cia’
E'E)Sigy?? " 9x10?2 <10 <10 <10 A“;%’;Cia/
SISO 20x10° 14 21x10 <10 A“Sgéda/
E%S}Zyg ' 35x10° 19 2,6x10 <10 A“Sgéda/
ng;{‘; © 43x10° 23 29x10 <10 A“Sgéda/
ESIS:‘{‘; © B5x10° 30 34x10 <10 AUSZGSZJCW
ESI?’;{% ' 10x10° 34  38x10 <10 Auszzréda/
Egisa‘f‘gg: 12x1% 42x10 53x10 <10 A“z%réda/
ng;g " 15x10* 45x10 57x10 4,9x 10 A“z%réda/
ESIS;‘;Z: 11x10° 48x10 7,4x10 5,6x10 A“Séesréda/

Nota: Los items A, B, C, D y E representan los microorganismos
Aerobios mesofilos (30°C), Escherichia coli, Sthaphylococcus
aureus, Salmonella  sp. Y  Clostridium perfringes,
respectivamente.

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.
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CAPITULO VI

DISCUSION DE RESULTADOS

RESULTADOS

6.1. CONTRASTACION Y DEMOSTRACION DE LA HIPOTESIS CON LOS

Para realizar la contratacion de nuestras hipétesis con los resultados

utilizaremos las siguientes tablas:

TABLA N° 6.1.

Comparacion de la hipotesis general con el resultado de la vida util

de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso.

HIPOTESIS GENERAL

RESULTADO

La vida util de la salchicha tipo
Huacho de bajo tenor graso puede
ser estimada mediante el método

de riesgo de Weibull.

Los parametros de forma (B) y
escala (a) y vida uatil obtenidos
para cada uno de los atributos
fueron:
Color: B=4.155 y a =21.2085
Vida Util = 17.95
Sabor : 8 =3.9160 y a =20.8897
Vida Util = 17.50
Olor: B=3.997 y a =20.5843
Vida Util = 17.31
Textura :f =4.2923 y a =21.33
Vida Util = 18.15

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.

Aplicando la metodologia de ploteos de riesgos acumulados de Weibull

y mediante la herramienta de Excel 2016, se obtuvo los parametros de forma y
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escala para los atributos de calidad y asi se estimo la vida til de la salchicha
tipo Huacho de bajo tenor graso, tomando como resultado el menor valor de la
vida util (olor), asi logramos estimar un tiempo de vida aceptable de 17.31 dias,

debido a este analisis la hipétesis general es aceptada.

TABLA N° 6.2.
Comparacion de la hipétesis especifica 1 (H1) con el resultado de la

investigacion

HIPOTESIS ESPECIFICA 1 RESULTADO

Los criterios de falla (para | Segun los valores hallados y
determinar la vida util) de la | colocados en la tabla N° 5.15.
salchicha tipo Huacho de bajo | con respecto a la vida util y
tenor graso son: desarrollo de los | Probabilidad critica (Pc) para
sabores rancios, colores extrafos, | cada atributo son:

textura heterogénea vy olores Color : Vida Util = 17.95 dias

acidos. Pc =39,88 %
Sabor : Vida Util = 17.50 dias
Pc =44,63%
Olor : Vida Util = 17.31 dias
Pc =46,52 %
Textura :Vida Util = 18.15 dias
Pc =48,25%

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.

Tomando en consideracion los resultados de la tabla 5.15 ubicada en la
pagina 102, se obtiene que para la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso
envasado en su tripa natural y contenida en bolsas de polietileno, se fij6 un
tiempo de vida util sensorial de 17 dias (tomando el menor valor entero de los

cuatro atributos), se logré detectar olores acidos no caracteristicos de la
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salchicha tipo Huacho por lo que fue tomado como criterio de falla este primer
atributo con una probabilidad critica de 46,52 %, asimismo se consideré como
criterio de falla la presencia de sabores rancios determinados en el dia 17 con
una probabilidad critica de 44,63 %, la aparicion de colores extrafios en el dia
17 con una probabilidad de 39,88 % y se detectd una textura heterogénea en el

dia 18 con una probabilidad critica de 48,25 %.

Se observo el desarrollo de olores acidos como primer criterio de falla,

por tal motivo se acepta la hipotesis especifica Hi.

TABLA N° 6.3.
Comparacion de la hipodtesis especifica 2 (H2) con el resultado de la

investigacion

HIPOTESIS ESPECIFICA 2 RESULTADO

La aceptabilidad de la salchicha | Al verificar la tabla N° 5.15 el
tipo Huacho de bajo tenor graso | atributo que mayor puntaje
envasada en su tripa natural y | obtuvo fue el sabor, el atributo de
contenida en wuna bolsa de | menor puntaje, la textura.
polietileno ser4d estimada por | Ademas la aceptabilidad general
medio de panelistas sensoriales. | de la salchicha tipo Huacho de
bajo tenor graso frita, se
encuentra un promedio de 8.15,
segin la escala hedonica
considerando los 9 puntos de
satisfacciobn, podemos aseverar
que nuestro producto tendra
buena  aceptacibn en los

consumidores.

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.
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Tomando en consideracion los resultados de la tabla 6.3 se

determinaron los puntajes para cada atributo usando el modelo de
aceptabilidad segun la escala heddnica de 9 puntos, se logré estimar por medio
de los 80 panelistas de la escuela de ingenieria de alimentos de la universidad
Nacional del Callao, obteniendo un grado de satisfaccion de promedio de 8.15
catalogado como “me gusta mucho”. Por tanto la Hipotesis especifica Hz es

aceptada.

TABLA N° 6.4.
Comparacion de la hipotesis especifica 3 (Hz) con el resultado de la

investigacion.

HIPOTESIS ESPECIFICA Hs

RESULTADO

Los parametros que influyen
en la calidad de la salchicha
tipo Huacho de bajo tenor
graso son: Parametros
Fisicoquimicos y parametros

microbiolégicos.

Parametros  Fisicoquimicos:
Humedad (64.17 g), Proteina
(17.05 g), Grasa (13.60 q),
Fibra (0.23 g), Ceniza (3.40 g),
Carbohidratos (1.78 Q).

Los datos obtenidos de la
tabla 5.3.2 se presentan desde
el dia 0 al dia 24, para los
siguientes parametros: Phy IP
(meg/kg de grasa extraida).
Parametros  Microbioldgicos:

Los datos obtenidos se
colocaron en la tabla 5.3.3, se
presentaron desde el dia 0

hasta el dia 24.

FUENTE: Elaboracién propia, 2019.
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Se observa que en los diferentes pardmetros fisicoquimicos y
microbiolégicos existen cambios reportados en las tablas al pasar los dias, lo
cual genera que la calidad de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso final

se vea afectada. Por tanto la hipotesis Hz es aceptada.

6.2. CONTRASTACION DE LOS RESULTADOS CON OTROS ESTUDIOS

SIMILARES

6.2.1. Estimacion de la vida atil

Los resultados de los parametros de escala (a) y forma () de cada
atributo de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso obtenidos en la
grafico ploteado por el método de riesgos de Weibull para la estimacion
de la vida util fueron: Color: 8 igual a 4.155 y a igual a 21.2085; Sabor: 3
igual a 3.9160 y a igual a 20.8897; Olor: B igual a 3.997 y a igual a
20.5843; Textura: B igual a 4.2923 vy a igual a 21.33. Estos valores
comparados con los trabajados de investigacion mencionan lo siguiente:
segun De la Cruz Willer (2009) nos dicen que los parametros de escala a
igual a 96.98 y forma (3 igual a 4 donde describe la vida util de pan de
molde con incorporacion de harina de quinua y suero. Alvarez, G. (2016)
con parametros de escala a igual a 11.235 y forma B igual a 9.9206,
donde describe la vida en anaquel de pizzas en cadenas de frio. Por otro
lado Sanchez - Gonzales, J. y Pérez, J. (2016) determinaron los
parametros de la vida util para el queso mantecoso utilizando diferentes

temperaturas de almacenamiento, a 20 °C (a =4,3y B =78.53), 28 °C (a
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=231y =4840),35°C(a=19ypB=2893)y40°C(a=122yB =
18.53). Macavilca, E. (2011), determino la vida util de la papa entera
obteniendo los siguientes valores: (a = 30.4424 y forma 3 = 30.16) y para
la papa cortada (a = 31.3366 y forma B = 3.2404) acondicionados a

temperatura de 18 °C y 20° C respectivamente.

El pardmetro de escala (vida caracteristica) representa la
extension de la distribucion en el tiempo y el pardmetro de forma
determina el modo de distribucion siendo el indicador del mecanismo de
falla (define como esta distribuido la data); segun Cardelli Labuza (2001)
menciona que la distribucion de Weibull es simétrica para los valores
distribuidos entre 2 < 3 <4; segun Gacula y Cubala (1975) los valores de 8
por encima de 2 y menores a 5 indican que la curva de Weibull se

asemejan a la curva normal (forma campanada).

El uso de los modelos paramétricos proporciona estimaciones mas
precisas de la funcidbn de supervivencia que los estimadores no
paramétricos, Gomez (2003). Tamborero, J. (2010), nos dice que si el
parametro de forma es (>1) el grafico mostrado tiene una pendiente

positiva.

Como podemos observar nuestros parametros de escala (a) y
forma (B) se encuentran dentro de los rangos mencionados por Cardelli
Labuza, obteniendo como resultado curvas en forma de campana para
cada grafica distribuida de los atributos mencionados, como podemos

apreciarlos en los graficos N° (5.2, 5.4, 5.6, 5.8).

108



6.2.2. Criterios de Falla

Los criterios de falla detectados por los panelistas mediante la
evaluacién sensorial por el método de grado de aceptacion son los
sabores rancios, colores extrafos, texturas heterogéneas y olores acidos;
y este Ultimo atributo defectuoso fue aquel que limito la vida util de la
salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso, que segun los resultados inicio
el dia 9 como referencia de un primer panelista. Comparando los atributos
inadecuados de otros embutidos crudos Castro, K. y Dussan, M. (2008),
aplico la técnica descriptiva como perfil sensorial obteniendo como
atributos inadecuados del chorizo lo siguiente: para el olor, aroma y sabor
(insipido, muy condimentado, muy acido, salado y rancio) y una textura

heterogénea muy adhesiva, seca y fracciones grandes de condimentos.

La investigacion nos obliga a tener como referencia resultados de
autores que citan embutidos como el chorizo, debido a que no se registra

muchas investigaciones referidas a la salchicha tipo Huacho.

La percepcion de los atributos sensoriales en un producto carnico
o cualquier alimento hace parte del modelo de calidad total que permite
analizar la intencion de compra de un producto, y por lo tanto
desarrollarlos o mejorarlos para que posean un factor diferenciador que
ofrezca respuestas a las necesidades del consumidor, Grunert et all

(2004); Mondito y Ferrato (2016).

El conocimiento de los atributos sensoriales de los productos

carnicos requiere de la aplicacion de la metodologia de analisis
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descriptivo que provee una descripcidn cuantitativa completa de
productos evaluados, a través de jueces o panelistas entrenados para dar
respuesta objetiva, Sancho et all (1999); Stone & Sidel, (2004). Este
jurado evaluador al contar con experiencia en el analisis sensorial de
embutidos carnicos, logré obtener unos resultados mas objetivos de las

caracteristicas de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso.

Segun Nufez, C. y Chau, A. (2006), en la determinacién de la vida
en anaquel del chorizo parrillero utilizando el método de riesgos de
Weibull, en la evaluacion sensorial durante el almacenamiento por la
prueba triangular obtienen los cambios de los atributos sensorial
detectados como un color de tonalidad grisacea, apariciones de olores
extrafios, una textura con disminucion en la adhesion y cohesividad y
sabores rancios (picante y fétido). Esta investigacion tuvo como primer

indicador la presencia de olores extrafios detectada por un panelista.

6.2.3. Grado de Aceptabilidad

El andlisis estadistico presentada respecto al grado de
aceptabilidad de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso frita
evaluado por un grupo de 80 panelistas de la escuela profesional de
ingenieria de alimentos tuvo como resultado un grado de satisfaccion “Me
gusta Mucho” para la aceptabilidad general. Para los atributos se obtuvo
lo siguiente: color (me gusta bastante), sabor (me gusta mucho), olor (me
gusta mucho) y textura (me gusta bastante). Segun Zambrano, C. (2018)

en su investigacion del grado de aceptabilidad de la salchicha tipo Huacho
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tradicional con tenor de grasa del 60%, obtuvo los siguientes resultados
segun su grado de satisfaccibn con regular, buena, muy buena y
excelente: presentacion (buena, con 42.5 %), olor (muy buena, con 42.5

%), sabor (muy bueno, con 37,5%) y textura (muy buena, con 45%).
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CONCLUSIONES

La vida util de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso fue igual a 17
dias obtenido por la aplicacién del método de riesgos acumulados de
Weibull con una probabilidad critica del 50%, tomando como referencia los
valores calculado del tiempo de vida y de los parametros de escala y forma
de los atributos de la muestra a partir de los criterios de falla: color (17.95
dias, a = 21.2085 y B = 4.1558), sabor (17.50 dias, a = 20.8897 y B =
3.1960), olor (17.31 dias, a = 20.5843 y 3 = 3.997) y textura (18.15 dias, a
= 21.3313 y B = 4.923); de tal manera que los valores a conocido como la
vida caracteristica del producto nos representa la extension de la
distribucion en el tiempo y los valores B nos muestra la forma de la
distribucion, siendo el indicador del mecanismo de falla lo cual nos define

como esta distribuida la data

Se estableci6 como criterio de falla la aparicion de olores acidos en la
muestra de salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso resultado obtenido
por la evaluacion sensorial afectiva mediante la prueba de aceptacion
realizada por los 8 panelistas, lo cual tiene como consecuencia limitar el

tiempo de vida de la muestra.

Se estimé la aceptabilidad de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso
con un grado de satisfaccion “Me gusta mucho”, tomando como referencia
el item evaluado como aceptabilidad general obteniendo un puntaje
promedio de 8.13, adicionalmente también se tuvo como resultados los

puntajes promedio de los atributos de la muestra: color (7.74,”"Me gusta
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bastante”), sabor (8.15,”"Me gusta mucho), olor (8.08, “Me gusta mucho”) y
textura (7.40, “Me gusta bastante”),se concluye que los atributos del
producto final tuvieron un grado de satisfaccion favorable induciendo que

tendra una buena aceptabilidad para los consumidores.

Se determindé mediante el analisis proximal los parametros fisicoquimicos:
humedad (64.179), proteina (17.05g), grasa (13.60g), fibra (0.23g), ceniza
(3.40g) y carbohidratos (1.78g) y por un analisis microbiologico los
parametros  microbiolégicos: aerobios mesofilos  (3.6x102UFC/g),
escherichia coli (<10UFC/g), staphylococcus aureus (<10 UFC/g),
clostridium perfringens (<10 UFC/g) y salmonella sp. (ausencia 25g) de la
salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso; de acuerdo a la Tabla peruana
de composicion de alimentos 2007 y por la NTS N° 71 — MINSA / DIGESA
se infiere que el producto final cumple con los criterios de calidad e

inocuidad alimentaria.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda evaluar un mejor empaque primario para extender la vida
util de la salchicha en mencién, asimismo asegurar una buena calidad en el

producto final.

Para el Andlisis sensorial aplicar otra prueba para la determinacién de los
tiempos de falla sensoriales y comparar si existe un mejor calculo de los

riesgos acumulados de Weibull.

Realizar un analisis comparativo del método de riesgos acumulados de
Weibull y el modelo cinético de Arrenhius para establecer significancia en la

estimacion de la vida util de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso.
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ANEXO N° 01

Matriz de consistencia

TITULO: “Estimacion de la vida util de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso mediante el método de riesgo de Weibull".

PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLES INDICADORES
General: General: General: Dependiente: General:
¢Es posible estimar la vida uatil de la|Estimar la vida util de la salchicha tipo | La vida Gtil de la salchicha tipo Huacho | Vida util Dias
salchicha tipo Huacho de bajo tenor grado | Huacho de bajo tenor graso mediante el | de bajo tenor graso puede ser estimada
mediante el método de riesgo de Weibull? | método de riesgo de Weibull. mediante el método de riesgo de Weibull.
Especificos: Especificos: Especificos: Independiente: General:
¢Cudles son los criterios de falla (para | Establecer el criterio de falla (para|Los criterios de falla (para determinar la | Criterio de falla Desarrollo de sabores rancios,
determinar la vida Util) de la salchicha tipo | determinar la vida util) de la salchicha | vida util) de la salchicha tipo Huacho de colores extrafos, textura

Huacho de bajo tenor graso mediante
técnicas de evaluacion  sensorial
afectivas?

tipo Huacho de bajo
mediante técnicas de
sensorial afectivas.

tenor graso
evaluacion

bajo tenor graso son: desarrollo de los,
sabores rancios, colores extrafios, textura
heterogénea y olores acidos

heterogénea vy olores acidos.

¢ Cémo influye la estimacion de la vida util
en la aceptabilidad de la salchicha tipo
Huacho de bajo tenor graso?

Estimar la aceptabilidad de la salchicha
tipo Huacho de bajo tenor graso
envasada en su tripa natural

La aceptabilidad de la salchicha tipo
Huacho de bajo tenor graso envasada en
su tripa natural y contenida en una bolsa
de polietileno sera estimada por medio de
panelistas sensoriales.

Aceptabilidad

Sabor, Olor, Color, Textura

¢Qué parametros influyen en la
determinacion de la calidad de la
salchicha tipo Huacho de bajo tenor
graso?

Determinar los parametros que influyen
en la calidad de la salchicha tipo
Huacho de bajo tenor graso.

Los parametros que influye en la calidad
de la salchicha tipo Huacho de bajo tenor
graso son: Parametros Fisicoquimicos y
pardmetros microbiolégicos.

Calidad

pH

indice de Perdxidos
Aerobios mesdéfilos (30°C)
Escherichia coli
Staphylococcus aureus
Clostridium perfringens
Salmonella sp.
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ANEXO N° 02

Fases para la obtencién de salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso

envasada en su tripa natural.

FIGURA N° A.1l. Recepcion de la materia prima.

FUENTE: Elaboracion propia.

FIGURA N° A.2. Picado de Carne

FUENTE: Elaboracion propia.
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FIGURA N° A.3. Molienda.

FUENTE: Elaboracion propia.

FIGURA N° A.4. Mezclado.

FUENTE: Elaboracion propia.
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FIGURA N° A.5. Embutido.

FUENTE: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 03

Fotografias del proceso de la evaluacidén sensorial por la prueba de

aceptacion en el laboratorio C.A.H.M. S.A.C

FIGURA N° A.7. Recepcion de las muestras en el laboratorio sensorial.

FUENTE: Elaboracion propia.

FIGURA N° A.8. Laboratorio sensorial de C.AH.M. S.A.C.

FUENTE: Elaboracion propia.
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FIGURA N° A.9. Acondicionamiento de las muestras.

FUENTE: Elaboracion propia.

FIGURA N° A.10. Entrega de la muestra para la evaluacion sensorial.

v

FUENTE: Elaboracion propia.
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FIGURA N° A.11.Cabina para el andlisis sensorial.

FUENTE: Elaboracion propia.

FIGURA N° A.12. Inicio de la evaluacion sensorial por los panelistas.

FUENTE: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 04

Evaluacion Sensorial: Prueba de Aceptacion

NOMBRES: APELLIDOS:
PANELISTA N°: FECHA: HORA:

PRODUCTO: SALCHICHA TIPO HUACHO DE BAJO TENOR GRASO

INDICACIONES:

Frente a usted tiene una muestra de salchicha tipo Huacho de bajo tenor graso.
Comience evaluando cada parametro de calidad (color, olor, sabor y textura), y

[{Pgnt)

luego marque con una “x” si es aceptable o no aceptable.

ATRIBUTO ACEPTACION
COLOR L1 sl ] NO
OLOR L] sl 1 NO
SABOR L sl ] NO
TEXTURA L1 sl L] NO
OBSERVACION:

Gracias por su participacion
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ANEXO N° 05

Evaluacién Sensorial: Escala Heddénica

NOMBRES: APELLIDOS:

PANELISTA N°: FECHA:

PRODUCTO: SALCHICHA TIPO HUACHO DE BAJO TENOR GRASO

INDICACIONES:

HORA:

1. Observar el cuadro de grado de satisfaccion convertida en puntaje

numeéerico.

GRADO DE SASTIFACCION

PUNTAJE

Me gusta extremadamente

9

Me gusta mucho

Me gusta bastante

Me gusta ligeramente

No me gusta ni disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

Me digusta extremadamente

P IN| W || OO || 0

2. Pruebe la muestra y cologue el puntaje a cada atributo.

ATRIBUTO

PUNTAJE

COLOR

OLOR

SABOR

TEXTURA

ACEPTABILIDAD GENERAL

COMENTARIO:

iGracias por su participacion!
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ANEXO N°06

Resumen de la evaluacién sensorial para la aceptabilidad de la salchicha
tipo Huacho de bajo tenor graso por el método de escala heddnica

(Prueba de satisfaccion).

TABLA N° A.1. Resumen de la aceptabilidad de la salchicha tipo

Huacho de bajo tenor graso.

GRADO DE
SASTIFACCION | PUNTAJE ] A B = D E
Me gusta 9 22 | 33 | 27 | 20 | 22
extremadamente
Me gusta mucho 8 24 26 32 19 24
Me gusta bastante 7 25 21 21 17 25
Me gusta 6 o | o | o | 21| 9
ligeramente
No me gusta ni 5 0 0 0 3 0
disgusta
Me disgusta 4 0 0 0 0 0
ligeramente
Me disgusta 3 0 0 0 0 0
bastante
Me disgusta mucho 2 0 0 0 0 0
Me digusta 1 0 0 0 0 0
extremadamente
TOTAL 80 80 80 80 80

Donde A es el atributo Sabor, B es el atributo color, C es el atributo

olor, D es el atributo textura y E la aceptabilidad general.

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 07

Gréficas de la desviacién estandar de los atributos (color, olor, sabor y textura) y la aceptacion general de la

salchichatipo Huacho de bajo tenor graso

PUNTAIJE

GRAFICO N° A.1. Desviacién estandar de la aceptabilidad general.

1
VA
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00

AV

AN AT TR \/

B 1SE/8S8/88 ) SSSE A W5 AV
AR

—— LIM. MAX.

——LIM. MIN.

1
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40 80
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—— PUNTAJE PROM.

FUENTE: Elaboracion propia.
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GRAFICO N° A.2. Desviacion estandar del atributo color

00

—

d AV AYAAVANEF AW A by VN o lod o (WAAW AT
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2
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1
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PANELISTAS
FUENTE: Elaboracion propia.
GRAFICO N° A.3. Desviacion estandar del atributo olor
9 o o0 e
/. NN T\ | N/ 1\ /X N\ Ny r\/\ ﬁm
D i VAL I A U7 o W i \I"“A"' \P X/ | A ad I\PQH
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FUENTE: Elaboracion propia.
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GRAFICO N° A.4. Desviacion estandar del atributo olor

RO V7 V| I8V W A VG NG AU [5G BRSSO 7 A T AWV A VYAV A \RIDIY A VBV AVA VROV /A
o1 V_\I\ )RRl IRV iRV iRN ke h Vdhattds adi \y ~ A\AALNIN NV ) 7
7 00080 ———0-—90 -0 b0 — 0O > ———B-B0—00 ——60 —
—— PUNTAJE PROM.
> ——LIM. MAX.
3 LIM. MIN.
1
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 80
FUENTE: Elaboracion propia.
GRAFICO N° A.5. Desviacion estandar del atributo textura
e R AT A YAV iT L e i
8BS LT VAT L R O VAT VLV
T \l 2 EViadhdh WRNA VLA W,V A ARV
é o 0 7 o R Ve o —— PUNTAJE PROM.
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1
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FUENTE: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 08

Criterios microbiolégicos de calidad e inocuidad para la salchicha tipo

Huacho de bajo tenor graso segln la NTS N° 71 — MINSA / DIGESA.V.01.

TABLA N° A.2.Criterios microbiolégicos correspondientes al grupo
CARNES Y PRODUCTO CARNICOS y subgrupo EMBUTIDOS CRUDOS

Y PIEZAS CARNICAS CRUDAS CURADAS

Limite por g
Agente . .
Microbiano A £ n ¢
m M
Aerobios 5 .
mesofilos 30°c)| * | 3 | 5 | 3 10 10
Escherichiacoli| 6 3 5 1 50 5x102
Staphylococcus 8 3 5 1 102 103
aureus
Clost_rldlum 3 3 5 1 102 10°
perfringens
Salmonella p. 10 2 5 0 Ausencia/25g | ---

*A: Categoria / *B: Clase

FUENTE: MINSA-DIGESA.2008.
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ANEXO N° 09

Tablas Peruanas de Composicién de Alimentos

F 59 : Salchicha de “Huacho”

perteneciente al Grupo F (Carnes y Derivados).

|

Energia <ENERC> kcal 453
Energia <ENERC> kJ 1895
Agua <WATER> g 38,2
Proteinas <PROCNT> g 12,9
Grasa total <FAT> g 44,0
CarbohidratosT. <CHOCDF> g 2,4
CarbohidratosD. <CHOAVL> g 2,4
Fibra cruda - g -
Fibra dietaria <FIBTG> g 0,0
Cenizas <ASH> g 2,5
Calcio <CA> mg 80
Fosforo <P> mg 92
Zinc <ZN> mg 1,84
Hierro <FE> mg 5,50
B caroteno e. t. <CARTBQ> ug -
Retinol - Ug -
Vitamina Ae. t. <VITA> ug 18,0
Tiamina <THIA> mg 0,03
Riboflavina <RIBF> mg 0,20
Niacina <NIA> mg 2,15
Vitamina C <VITC> mg 0,00

de Salud. 2019.

FUENTE: Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion Instituto Nacional

TABLA N° A.3. Composicion en 100 g para la Salchicha de Huacho
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ANEXO N° 10

Informe Técnico del analisis fisicoquimico (indice peroxido y pH) de la

salchichatipo Huacho de bajo tenor graso
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CERTIFICACIONES ALIMENTARIAS
HIDROBIOLOGICAS Y MEDIO AMBIENTALES S.A.C.

Lima, 12 de Junio de 2018

INFORME DE ENSAYO N° IE180612.08

Solicitud de Servicio de Ensayo 1 20180613.05
Nombre del Solicitante : GARCIA ARIAS FREDDY
Direccion Legal del Solicitante : JR. FRANCISCO BOLOGNESI 563 - VILLA MARIA DEL TRIUNFO
Procedencia de la Muestra . Muestra proporcionada por el Solicitante
Producto : SALCHICHA TIPO HUACHO DE BAJO TENOR GRASO
Cantidad y Presentacion de Muestra  : M01-M10 (LQ01): 10 unidades en bolsa de polietileno de 400 g c/u
Fecha y hora de Recepcion : 2018-05-19/ 09:45
Condiciones a la recepcion : Muestra refrigerada
Fecha de Inicio del Analisis : 2018-05-19
/s ‘Q _ ANALISIS FISICOQUIMICO (LQ)
T S RESULTADOS
‘ ‘tr_l'l;;EH PARAMETROS UNIDADES Mo1 Mo2 M03 Mo4 M05
Dia0 Dia3 Dia 6 Dia9 Dia12
¢ mEq Perbxido /
01 | indice de Peroxido kg grasa 10.2 8.62 7.35 7.67 8.22
02 |pH - 5.64 5.61 5.59 5.56 5,53
RESULTADOS
ITEM PARAMETROS UNIDADES M06 Mo7 Mo8 M09 M10
Dia15 Dia18 Dia 20 Dia 22 Dia 24
X ¢ mEq Peroxido /
01 | Indice de Peréxido kq grasa 793 6.49 6.23 5.84 542
02 |pH - 5.48 5.46 5.40 5.37 5.28
Métodos de Ensayo:
ITEM ENSAYO NORMA DE REFERENCIA :
PO BTN g;rpzoo:zg%m COCIDOS DE RECONSTITUCION INSTANTANEA. Determinacion del indice
02 | pH NTP ISO 2917, Excepto 8.1. 2015. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Medicion de pH. Método de referencia.
Observaciones: —

Fin del Document

mmaummmuu:)mmﬂwqmmmmgm

A%

: lngGenao Christian Pesantes Arriola

| LABORA
\

W2 Gerente Técnico de Laboratorio
1’4\3 AT /{,«1‘/ C.I.P. 97617
\\1‘(:'_";':’//',
Garticacn 08 Conamiaad G s 0o GABA B

por

Formato: F07-P03-LE, Ver. 01

¥

Direccién: Calle Gamarra N° 294 Urb. Miramar, San Miguel. Teléfono: 262-8890 E-mall: info@cahmsac.com
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ANEXO N° 11

Informe Técnico de los analisis microbioldégicos y fisicoquimicos de la

salchichatipo Huacho de bajo tenor graso
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ANEXO N° 12

NTP 201.004:2016 “CARNE Y PRODUCTO CARNICOS. Definiciones,

requisitos y clasificacion de las carcasas, carnes y menudencias de ovino
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NORMA TECNICA NTP 201.012
PERUANA 1999

Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales - INDECOPI
Calle De la Prosa 138, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Pera

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos Crudos.
Definiciones, clasificacion y requisitos

MEAT AND MEATS PRODUCTS. Uncooked cold cuts. Definitions, clasification and requeriments

99-11-10

2" Edicién

R.0061-99/INDECOPI-CRT. Publicada el 2000-01-26 Precio basado en 8 paginas
1.C.S.:67.120.10 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técnico
de Normalizacion Permanente de Carne y Productos Carnicos, mediante el Sistema 4 de
revision utilizando el Sistema 2 u Ordinario, durante los meses de enero de 1997 a
noviembre de 1998, utilizd como antecedente normas técnicas nacionales y el Codex
Alimentarius.Volumen 1 A: Requisitos Generales.1995 y el Codex Alimentarius.
Volumen 10: Came y Productos Carnicos.1994.

A2 El Comité Técnico de Normalizacion de Came y Productos Carnicos
presento6 a la Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales —CRT, con fecha 1999-
04-19, el PNTP 201.012: 1999, para su revision y aprobacion, siendo sometida a etapa de
Discusion Publica el 99-09-29. No habiéndose presentado ninguna observacion, fue
oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 201.012:1999 CARNE Y
PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos crudos. Definiciones, clasificacion y
requisitos, 2* Edicion el 26 de enero del 2000.

A3 La NTP 201.012: 1999 reemplaza a la NTP 201.012: 1980. Esta Norma
Técnica Peruana presenta cambios editoriales referidos principalmente a terminologia
empleada propia del idioma espaiiol y ha sido estructurada de acuerdo a las Guias
Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria Comité de Fabricantes de
Embutidos de la Sociedad
Nacional de Industrias.

Presidente Jorge Goycochea

Secretario Luis Salazar

il
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ENTIDAD

ASOC. PERUANA DE PORCICULTORES

CAMAL DE BENEFICIO DE AVES
SANTA INES

CAMAL PARTICULAR DE ABASTOS
SAN FRANCISCO

CAMAL SANTA CLARA

COMERCIAL AVICOLA SAN JOSE

COMITE DE FABRICANTES DE EMBUTIDOS

DE LA SOCIEDAD NACIONAL DE INDUSTRIAS

DISIBSA / EMBUTIDOS LA SEGOVIANA

EMBUTIDOS MILANO

FBCA. DE EMBUTIDOS WALTER BRAEDT

INASSA

INDECOPI/ COMISION DE PROTECCION

AL CONSUMIDOR

INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACION
AGRARIA / INIA

LAIVE

LA MOLINA CALIDAD TOTAL

MINISTERIO DE AGRICULTURA / SENASA

MINISTERIO DE INDUSTRIA
DIRECCION DE NORMATIVIDAD

MINISTERIO DE SALUD / DIGESA

REPRESENTANTE

Ana Maria Trelles

Genaro Chapairo

Juan Razzeto

Dante Razzeto

Rodolfo A. Gutiérrez
Rosa M. Cerna

Luis Salazar Steiger

Jorge Goycochea
Alfonso Medrano
Walter Braedt

Gloria Reyes
Santana Ledn

Rosa Alvarez
Lilia Chauca
Juan Muscari

Oscar Linares
Walter Brito

Delma Yaya
Cecilia Hinostroza

Emiliana Jiménez

Manuel Alvarez

Nelson Medrano

1l
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NORMA TECNICA NTP 201.012
PERUANA 1de8

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos Crudos.
Definiciones, clasificacion y requisitos

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece las definiciones, clasificacion y requisitos que
deben reunir los embutidos crudos.

Esta Norma Técnica Peruana no comprende a los embutidos elaborados con productos
hidrobiologicos.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda norma esta sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee la informacion de las Normas Técnicas Peruanas en vigencia en todo
momento.

2.1 Normas Técnicas Peruanas

2.1 NTP 201.007:1999 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.
Embutidos. Definiciones, Clasificacion y
Requisitos

2.12 NTP 201.019:1999 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.

Précticas de higiene de los productos cérnicos
elaborados. Requisitos.
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NORMA TECNICA NTP 201.012
PERUANA 2de8

2:2 Norma Técnica Internacional

CODEX ALIMENTARIUS REQUISITOS GENERALES. Vol. 1 A :

1995
2.3 Otras Normas
231 NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado
232 NMP 002:1995 PRODUCTOS ENVASADOS. Contenido neto
3 CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica a los productos carnicos y sus derivados.

4. DEFINICIONES

Para los propositos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes definiciones:

4.1 aditivo alimentario: Cualquier sustancia que normalmente no se consume
como alimento ni se usa como ingrediente caracteristico del mismo, tenga o no valor
nutritivo, y cuya adicion intencionada al alimento con un fin tecnoldgico (incluso
organoléptico) en la fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado,
empacado, transporte o conservacion de éste, resulta o es de prever que resulte (directa o
indirectamente) en que €l o sus derivados pasen a ser un componente de tales alimentos o
afecten a las caracteristicas de éstos. El término no comprende los “contaminantes” ni las
sustancias anadidas al alimento para preservar o aumentar sus cualidades nutricionales.
(véase, Codex Alimentarius Vol. 1A)

42 ahumado: Proceso, que consiste en la exposicion de las cames o de los
embutidos a la accion del humo, con la finalidad de proporcionarle sabor, color y aroma
caracteristicos.
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NORMA TECNICA NTP 201.012
PERUANA 3de8

43 curado: Proceso, que consiste en someter a las carnes a la accion de una
mezcla de sales (nitratos y nitritos) en condiciones especiales de tiempo y temperatura con la
finalidad de fijar el color de la camne, mejorar el sabor y aroma y permitir una mayor
conservacion.

44 chorizo: Embutido crudo, curado o no, ahumado o no, constituido por una
masa hecha a partir de carne de porcino, bovino o ave, o mezcla de éstas, grasa de porcino,
bovino o ave; todos adecuadamente triturados y mezclados, y con agregados de hortalizas,
especias y aditivos.

45 embutidos: Productos elaborados a partir de carne y grasa, con o sin otros
productos o subproductos animales aptos para el consumo humano, adicionando o no
aditivos alimentarios, especias y agregados de origen vegetal; a los cuales se les embute o
no en tripas naturales o artificiales.

4.6 embutidos crudos: Son todos aquellos que en su procesamiento se utilizan
materias primas crudas, curadas o no y que no requieren de tratamiento térmico.

4.7 especias y condimentos: Sustancias, generalmente de origen vegetal, que se
utilizan enteras o en polvo y que provienen de plantas enteras (hierbas) o partes de ellas
(flores, hojas, frutos, tallos o raices), se agregan a los alimentos con la finalidad de mejorar
las caracteristicas organolépticas (sabor, color o aroma).

4.8 salame: Embutido crudo, curado, madurado o secado, ahumado o no,
constituido por una masa hecha a partir de carne de porcino, bovino, ave o equino, o
mezcla de éstas y grasa de porcino, todos estos ingredientes adecuadamente triturados y
mezclados, con agregados de especias y aditivos.

49 salchicha de Huacho, del norte o colorada : Embutido crudo, curado o no,
constituido por una masa hecha a partir de carne de porcino, bovino, ave o equino, grasa de
porcino o ave, todos estos ingredientes adecuadamente triturados y mezclados, con
agregados de especias y aditivos.
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NORMA TECNICA NTP 201.012
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S. CLASIFICACION

Los embutidos crudos de acuerdo a sus caracteristicas de composicion se clasifican en:

5:i Extrafino (Véase 7.2)

52 Fino (Véase 7.2)

53 Extra (Véase 7.2)

54 Econdmico (Véase 7.2)

6. CONDICIONES GENERALES

Los embutidos crudos ademas de cumplir con los requisitos de calidad establecidos en la
NTP 201.007, deberan cumplir con lo senialado a continuacion :

Los embutidos crudos deberan ser preparados a partir de carne que proceda de animales de
abasto que hayan sido sometidos a inspeccion veterinaria ante mortem y post mortem.

Todos los ingredientes y aditivos utilizados en su elaboracion deberan cumplir con los
requisitos de calidad establecidos en las Normas Técnicas Peruanas pertinentes sobre el
tema y en las disposiciones sanitarias vigentes.

En la elaboracion de embutidos crudos no se permitira el uso de almidones, féculas y
harina de soya.

Su elaboracion y comercializacion, deben estar garantizados por el cumplimiento de las
disposiciones vigentes y del Codigo de Buenas Practicas para Carne y Productos Carnicos
(véase NTP 201.019) de tal manera que se asegure su calidad.
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PERUANA 5de8
T REQUISITOS
7.1 Organolépticos

Los embutidos crudos deben cumplir con los siguientes requisitos :

7.1.1 Aspecto.- La forma y el tamaiio, deben corresponder a las caracteristicas
propias del producto, en cualquier caso siempre deben estar exentos de materias extraiias.

732 Sabor.- Agradable y caracteristicos del producto; exentos de cualquier sabor
extrano. No deben estar rancios en ninglin caso.

7.13 Olor.- Agradable y caracteristico del producto; exentos de cualquier olor
extrano. No deberan presentar olores acidos.

7.14 Color.- Caracteristico del producto y exentos de cualquier coloracion
extrana.

7.1.5 Textura.- Caracteristica del producto.

7.2 Composicion

7.2.1 Chorizo

TABLA 1 - Composicion del Chorizo

Calidad | Max/Min | Extrafino Fino Extra Econémico
Componente % % % %
Carmne Min 70,00 60,00 30,00 20,00
Grasa Max 20,00 30,00 41,00 43,00
Agua afiadida Max 10,00 10,00 15,00 17,00
Proteina no Carnica Max 0,00 0,00 3,50 5,00

NOTA: En las clases Extrafino y Fino, la carne provendra exlusivamente de carcasas cuya
clasificacion sea de primera y debe ser de porcino, bovino o ave. En la clase Econémico, se
permitira también el uso de carne industrial.
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7.2.2

7.3

T:3.1

732

733

734

73:5

Salchicha de Huacho, del Norte o Colorada

TABLA 2- Composicion de la Salchicha de Huacho, del Norte o Colorada

Calidad Max/Min | Fino | Extra | Econémico
Componente % % %
Proteina total Min 9,00 | 6,00 6,00
Carne Min 50,00 | 20,00 20,00
Grasa Max 50,00 | 50,00 50,00

NOTA : En la clase Fino, la carne provendra exclusivamente de carcasas cuya clasificacion sea de
primera y deben ser de porcino, bovino o ave. En la clase Econémico se permitird también el uso
de carne industrial.

Microbiolégicos

Recuento de microorganismos aerobios meséfilos : menor a 105 NMP/g?

2 i : 2
Numeracién de Escherichia coli - menor a 10° NMP/g?

s 2
Numeracién de Staphylococcus aureus . menor a 10° NMP/g"

Recuento de Clostridium perfringens : menor a 10° ufc/g?

Deteccion de Salmonella: ausencia en 25 g .

METODOS DE ENSAYO

Los métodos de ensayo para el analisis fisico, quimico y microbioldgico, se efectuaran

Y Niimero Mas Probable por gramo
? unidades formadoras de colonia por gramo
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conforme a lo especificado en las Normas Técnicas Peruanas pertinentes sobre el tema.

9. ROTULADO Y CONTENIDO NETO

9.1 Rotulado

En el caso de productos envasados, se debe cumplir con lo especificado en la NMP 001.

9.2 Contenido neto

En el caso de productos envasados, se debe cumplir con lo especificado en la NMP 002.

10. EMPAQUE Y EMBALAJE

10.1 Empaque y Embalaje

El empaque y el embalaje deben ser de materiales adecuados e inocuos.

11. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

11.1 Almacenamiento

Los embutidos crudos deben ser almacenados en camaras de refrigeracion a una
temperatura promedio de 4 °C a 6 °C, en estantes convenientemente distribuidos y en
condiciones que excluyan la contaminacion y/o proliferacion de microorganismos, con la
finalidad de asegurar las condiciones mas Optimas de conservacion.

11.2 Transporte
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Los embutidos crudos deben ser transportados en unidades isotérmicas o refrigeradas, a fin
de mantener una temperatura menor de 8 °C a su llegada al punto de comercializacion.

12.

12:1

12.2

125

12.6

ANTECEDENTES

NTP 201.012:1980

NCh 1899:1981

NTC 1325: 1982

CODEX ALIMENTARIUS:1995

CODEX ALIMENTARIUS:1994

COGUANOR NGO 34 131: 1982

COGUANOR NGO 34 130: 1994

EMBUTIDOS CRUDOS.
Definiciones, clasificacion y
requisitos.

SALCHICHAS. Requisitos

INDUSTRIAS  ALIMENTARIAS.
Productos Carnicos procesados (no
enlatados).

REQUISITOS GENERALES
Volumen 1A

CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS. Volumen 10

CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS. Salchichas a granel y
salchichas enlatadas.

CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS. Embutidos ahumados
y/o cocidos. Especificaciones.
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