ANEXO 1
CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y
ANALISIS FISICO DEL CHORIZO
PARRILLERO



ANEXO 1-A
Condiciones de almacenamiento del chorizo parrillero

Tabla de temperaturas registradas al medio dia (T °C)

ANEXO 1-B
Anadlisis fisico del chorizo parrillero

Tabla de las carac_terl’sticqs fisicas de c/u de
chorizo parrillero

N° | FREZZER1 | CAMARA | FREZZER 2 | HELADERA | FREZZER 3 | FREZZER 1
CH-200 | CH-201 | CH-202 CH-203 CH-204 | CH-205
1 1 6 0 2 3 0
2 0 3,5 0 3 4 0
3 -1 9 -1 3 5 0
4 0 2 1 3 5 0
5 1 8 -1 3 5 0
6 0 12 0 3 6 0
7 0 2 2 4 3 0
8 0 6 1 4 2 0
9 0 5 0 3 4 0
10 0 4 0 4 5 1
11 0 6 2 5 4 0
12 0 6,2 2 3 3 0
13 1 8 1 3 4 0
X 0 6 1 3 4 0

Tabla de temperatura de bulbo himedo y bulbo seco
de los refrigeradores

Condiciones TBH °C TBS °C | %HR
CH-202 Frezzer 2 0,10 0,90 | 88,02
CH-203 Heladera 2,00 4,80 | 90,43
CH-204 Frezzer 3 6,30 7,70 | 83,92
CH-205 Frezzer 1 6,00 8,00 | 77,49

Fuente: Elaboracion propia

Muestra | Diametro (cm) | Altura (cm) | Peso (g)
1 3,10 9,30 71,97
2 3,70 9,10 87,34
3 3,15 8,60 81,16
4 3,20 8,05 67,42
5 3,55 9,70 93,85
6 3,60 9,50 93,10
7 3,05 9,45 78,82
8 3,35 9,00 74,53
9 3,45 9,45 88,70

10 3,10 9,05 84,87
11 3,40 9,25 88,81
12 3,60 9,30 90,11
13 3,65 9,60 95,05
14 3,50 8,30 82,13
15 3,00 9,15 83,20
16 3,20 9,20 78,68
17 3,05 9,00 92,01
18 3,00 9,10 86,02
19 3,50 9,50 87,36
20 3,70 8,55 86,51
X 3,34 9,11 84,58




ANEXO 1-C
Muestreo de chorizo parrillero para los distintos andlisis realizados en la determinacion de vida Gtil

Anélisis
Muestra Fisicoquimico Microbiolégico Organoléptico  Lote Finalidad de uso

Peso (g)
CH 300 170707 Analisis preliminares de humedad
CH 200 170803 Analisis preliminares de humedad
CH-000 400 200 170811 Analisis fisicoquimicos y microbiologicos iniciales
CH-000 500 300 170811 Andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos finales
CH-200 300 500 170811 Analisis preliminares de acidez, pH y evaluacion sensorial
CH-201 360 480 171109 Anadlisis preliminares de acidez, pH y evaluacion sensorial
CH-000 360 171109 Analisis microbiologicos iniciales RIMH
CH-000 780 180223 Evaluacién sensorial inicial
CH-202 80 180323 Andlisis del atributo color
CH-203 90 180323 Anélisis del atributo color
CH-204 80 180323 Analisis del atributo color
CH-205 80 180323 Anélisis del atributo color

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO 2
ANALISIS FISICOQUIMICOS DEL CHORIZO
PARRILLERO



ANEXO 2-A
Tabla de humedad del chorizo parrillero

Ne | t (dias) m m, m, %H m m, m, %H
CH-202 (1°C y 88%HR) CH-203 (3°C y 90%HR)
1 25,0000 | 39,0100 | 40,5400 | 69,4000 | :0000 | 39,0100 | 40,5400 | 69,4000
2 | 4 |50047|47,1150|48,6159 70,0102 |9,0027 47,9782 | 49,5351 | 68,8788
3 6  |5,0040|47,1140 | 48,5905 | 70,4936 | 2:0025 |47,9776 | 49,5583 | 68,4018
4 | 8 |50009|47,1138 48,6564 |69,1536 | 9:0005|47,9778| 49,5020 | 69,5190
5 | 11 |50018|47,1149 48,6997 | 68,3154 |2,0021 47,9783 49,5130 69,3189
6 | 13 |50027|47,1135|48,7062 | 68,1632 |2,0065 47,9579 | 49,4605 69,9870
7 | 15 |50061 (49,4787 |51,1303| 67,0082 | 9:0093 48,9052 50,4992 | 68,1792
8 | 18 |5,0016|49,3773|50,9400 | 68,7560 | 2:0094 |49,0153 50,5767 | 68,8306
9 | 20 |5,0000 49,3788 |50,9941 | 67,6940 | 9:0046 | 46,5999 48,1626 | 68,7747
10| 22 |5,0058|47,1142 |48,7134|68,0531 | 2,0082 47,9778 | 49,4964 | 69,6777
11| 25 |5,0078 46,5024 | 48,0625 | 68,8466 | 50067 | 47,9759 49,5542 | 68,4762
12| 27 |5,0200 35,4200 | 36,9900 | 68,7251 | ©,0100 | 35,0900 | 36,8400 | 65,0699
13| 29 |5,0000 35,4200 | 37,0400 | 67,6000 | 0000 | 35,1000 | 36,9000 | 64,0000
CH-204 (4°Cy 83%HR) |  CH-205(0°Cy 77%HR)
1| 2 |50081|41,8761|43,4129 69,3137 [1,0001| 5,2530| 5,5821 |67,1000
2 | 4 |5002848,9523|50,5438 | 68,1878 |5,0200 | 35,1000 | 36,6100 | 69,9203
3| 6 |50070|48,9513 50,5500 68,0707 |5,0100 | 35,1000 | 36,6200 | 69,6607
4 | 8 |5,0039|48,9521|50,5518 |68,0309 |1,0080 | 5,2140| 5,5365 68,0060
5 | 11 |5,0092 (41,8771 43,5360 66,8829 |5,0000 | 35,1000 | 36,7700 | 66,6000
6 | 13 |5,0089 47,6050 49,2269 67,6196 |5,0000 |35,1000 | 36,7400 | 67,2000
7 | 15 |5,0200|39,0100 | 40,7400 | 65,5378 | 5,0000 | 35,4300 | 37,0400 | 67,8000
g | 18 |5,0200 39,0100 (40,6900 | 66,5339 |5,0100 | 35,4300 | 36,9400 | 69,8603
9 | 20 |5,0200 35,4200 37,1200 | 66,1355 |5,0100 | 35,4300 | 36,9800 | 69,0619
10 | 22 |5,0000 |35,4300 | 37,0800 | 67,0000 |5,0000 | 35,3300 | 36,9000 | 68,6000
11| 25 [1,0140| 5,2130| 5,5547 66,3018 |1,0030 | 5,2530 | 5,5757 | 67,8300
12 | 27 |5,0000 |35,4300 | 37,0500 | 67,6000 | 5,0000 | 35,4300 | 37,0500 | 67,6000
13| 29 |5,0000 35,4300 |37,0800 67,0000 |5,0200 | 39,0100 | 40,5400 | 69,5219
Fuente: Elaboracion propia
H% (m/m)=——2*100
mj-mg

Donde:

m; = Cépsula vacia + muestra
m, = Capsula mas muestra seca
m, = Capsula vacia



ANEXO 2-B
Tabla de acidez del chorizo parrillero (acido lactico)

N° t(dias) m Vg Fc  %Ac. m Vg Fc  %Ac. m Vg Fc  %Ac. m Vg Fc  %Ac.
CH-202 (1°C y 88%HR) CH-203 (3°C y 90%HR) CH-204 (4°C y 83%HR) CH-205 (0°C y 77%HR)

1| 2 |10,0600|0,5000]1,0000]0,4473 | 10,0600 | 0,5000 | 1,0000| 0,5362 | 10,0001 | 0,7000 | 1,0062 | 0,6339 | 10,0040 | 0,7000 | 1,0062 | 0,6337

2| 4 |10,0022]|0,6000|0,9896 | 0,5343| 10,0038 | 0,7000 | 0,9896 | 0,6232 | 10,0068 | 0,8000 | 1,0062 | 0,7240 | 10,0065 | 0,8000 | 1,0062 | 0,7240

3| 6 [10,0236|0,7000]0,9896|0,6220| 10,0012 | 0,8000 | 0,9896 | 0,7102 | 10,0032 | 0,8000 | 1,0062 | 0,7242 | 10,0456 | 0,8200 | 1,0062 | 0,7392

4| 8 [10,00010,7000]0,9896|0,6234 10,0326 | 0,8000 | 0,9896 | 0,7124 | 10,0040 | 0,9000 | 1,0062 | 0,8147 | 10,0080 | 0,9000 | 1,0062 | 0,8144

5 | 11 [10,0029]0,7000]1,0062]0,6337] 10,0016 | 0,8000 | 1,0062 | 0,7237 | 10,1028] 0,9100 | 1,0062 | 0,8157 | 10,0040 | 0,9000 | 1,0062 | 0,8147

6 | 13 |10,0101]0,7000|1,0062]0,6327| 10,0105 0,8000 | 1,0062 | 0,7243] 10,0040 | 0,9200 | 1,0062 | 0,8328 | 10,0119 1,0000| 1,0062 | 0,9045

7| 15 |10,0030]0,7200| 1,0062 | 0,6518 | 10,0065 | 0,8500 | 1,0062 | 0,7692| 10,0036 | 1,000 | 1,0062 | 0,9916 | 10,0052 1,1000| 1,0062 | 0,9956

8 | 18 [10,00360,8000]1,0062]0,7242] 10,0040 | 0,9000 | 1,0062 | 0,8147 | 10,0088 1,2000 | 1,0062 | 0,9958 | 10,0030 | 1,1000 | 1,0062 | 0,9958

9 | 20 |10,0008]0,8000]1,0062]0,7244[10,0020]0,9100]1,0062 | 0,8239] 10,0056 | 1,2000 | 1,0062 | 1,0854 | 10,0031 | 1,1000] 1,0062 | 0,9958

10| 22 [10,1026]0,81001,0062 | 0,7261 | 10,0459 | 1,0000 | 1,0062 | 0,9014 | 10,0458 | 1,1000 1,0062 | 1,0857 | 10,0012 | 1,000 1,0062 | 0,9960

11| 25 [10,0451]0,8500]1,0062 | 0,7663 | 10,0926 | 1,0500 | 1,0062 | 0,9421 | 10,0057 | 1,2000 1,0062 | 1,0861 | 10,0167 | 1,1200 | 1,0062 | 1,0126

12| 27 |10,0620]0,8500]1,0062 | 0,7650 | 10,0046 | 1,0500 | 1,0062 | 0,9504 | 10,0043 | 1,2500 | 1,0062 | 1,0861 | 10,0500 | 1,2000| 1,0000 | 1,0746

13| 29 |10,0088]0,9000]1,0062 | 0,8143 | 10,0080 | 1,1000 | 1,0062 | 0,9953| 10,0007 | 1,2000 | 1,0062 | 1,0866 | 10,0017 | 1,2000| 1,0062 | 1,0865

14| 39 |10,0041]1,0000]1,0062|0,9052 | 10,0331 | 1,2000 | 1,0062 | 1,0831 | 10,0043 | 1,2500 | 1,0062 | 1,1315 | 10,0025 | 1,3000 | 1,0062 | 1,1770
CH-200 (0°Cy 77%HR) | CH-201 (6°Cy 70%HR)

1| 2 ]10,0237]0,5000]0,9896 | 0,4443 | 10,0204 | 0,4500 | 0,9896 | 0,4000 v Ae = VBN *9*Fc*Fp

2| 4 |10,0700]0,6000]| 1,0000] 0,5362 | 10,0700 0,6000 | 1,0000 | 0,5362 m

3| 6 [10,0028[0,6500(0,9896]0,5788 | 10,0045 0,6000(0,9896]0,5341

4| 8 10,0021]0,7000|0,98960,6233 | 10,0024 0,7000 0,9896 | 0,6233 yg —\olumen gastado de hidréxido de sodio (mi)

5 | 11 |10,0054|0,7000]0,9896|0,6231] 10,0036 | 0,7500 | 0,9896 | 0,6677 | N =Normalidad del hidroxido de sodio 0,1 N

6 | 13 [10,02000,7000]1,0000 0,6287]10,0100[0,9000]1,0000|0,8092 m =Masade la muestra(g) _

7 | 15 [10,0200]0,8000 | 1,0000 | 0,7186] 10,0400 0,950 1,0000 | 0,8516  Fc =Factor de correccion del hidroxido de sodio 0,1 N

8 | 18 |10,0600|0,9000|0,9765|0,7862 10,0100 | 0,9500 | 1,0000 | 0,8541 Fo =Factor dedilucion de la muestra >~ =10 (mi)

9 | 20 |10,0300]0,9000]1,0000]0,8076 | 10,0500 1,0000 | 1,0000 | 0,8955

10| 22 |10,0200{0,9000]1,0000 0,8084 | 10,0000 | 1,0000 | 1,0000 | 0,9000

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO 2-C

Tabla de acidez para el disefio de bloques completamente al azar

Vg Fc  %Ac. m Vg Fc  %Ac.
t(semanas)
Bloque A Bloque B
1 10,0204 0,4500 0,9896 0,4000 10,0237 0,5000 0,9896 0,4443
2 10,0036 0,7500 0,9896 0,6677 10,0700 0,6000 1,0000 0,5362
3 10,0400 0,9500 1,0000 0,8516 10,0054 0,7000 0,9896 0,6231
4 10,0100 0,9500 1,0000 0,8541 10,0200 0,8000 1,0000 0,7186
5 10,0000 1,0000 1,0000 0,9000 10,0200 0,9000 1,0000 0,8084
Bloque C Bloque D
1 10,0600 0,5000 1,0000 0,4473 10,0600 0,5000 1,0000 0,5362
2 10,0001 0,7000 0,9896 0,6234 10,0326 0,8000 0,9896 0,7124
3 10,0030 0,7200 1,0062 0,6518 10,0065 0,8500 1,0062 0,7692
4 10,1026 0,8100 1,0062 0,7261 10,0459 1,0000 1,0062 0,9014
5 10,0088 0,9000 1,0062 0,8143 10,0080 1,1000 1,0062 0,9953
Bloque E
1 10,0001 0,7000 1,0062 0,6339
2 10,0040 0,9000 1,0062 0,8147
3 10,0036 1,1000 1,0062 0,9916
4 10,0458  1,1000  1,0062 1,0857
5 10,0007 1,2000 1,0062 1,0866
Fuente: Elaboracion propia
ANEXO 2-D
Tabla de rancidez del chorizo parrillero
Acido
Cddigo Mu(;;tra Cﬂgg?;‘::;oo Fluor(or?III;J . Reposo (s) Resultado
(ml)
CH-000 2,0003 2 2 30 Negativo
CH-202 2,0004 2 2 30 Negativo
CH-203 2,0012 2 2 30 Negativo
CH-204 2,0052 2 2 30 Negativo
CH-205 2,0008 2 2 30 Negativo

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 3
ANALISIS ORGANOLEPTICOS DEL CHORIZO
PARRILLERO



ANEXO 3-A
Tabla de evaluacion sensorial inicial del chorizo parrillero (CH-000)

Chorizo parrillero crudo Chorizo parrillero cocido
jueces Color Olor Olor Textura Sabor
Oscuro Brillante  Agradable Desagradable Agradable Desagradable Humectante Seca  Caracteristico Diferente
1 3,0000 5,0000 5,0000 5,0000 5,0000
2 3,0000 1,0000 3,0000 7,0000 3,0000
3 3,0000 5,0000 5,0000 1,0000  3,0000
4 3,0000 3,0000 5,0000 1,0000 3,0000
5 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000
6 3,0000 3,0000 5,0000 5,0000 3,0000
7 3,0000 7,0000 7,0000 5,0000 5,0000
8 3,0000 3,0000 3,0000 5,0000 1,0000
9 3,0000 5,0000 3,0000 5,0000 1,0000
10 3,0000 5,0000 7,0000 3,0000  3,0000
11 3,0000 1,0000 5,0000 1,0000 3,0000
12 3,0000 3,0000 5,0000 1,0000  3,0000
13 1,0000 5,0000 3,0000 5,0000 5,0000
14 3,0000 1,0000 1,0000 1,0000  3,0000
15 1,0000 1,0000 1,0000 1,0000 11,0000
16 1,0000 3,0000 1,0000 5,0000 1,0000

17 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000
X 3,0000 2,1429 3,6667 1,0000 4,2000 1,0000 1,0000 3,5000 H 3,0000 2,0000

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 3-B
Tabla de evaluacion sensorial para el atributo color en el almacenamiento de chorizo parrillero crudo

1 dia 12 dias 18 dias 12 dias 18 dias
Jueces CH-000 CH-202 CH-203

Oscuro Brillante Oscuro Brillante Oscuro Brillante Oscuro Brillante Oscuro Brillante
1 3,00 3,0000 3,0000 1,0000 3,0000
2 3,00 3,0000 3,0000 5,0000 3,0000
3 3,00 3,0000 3,0000 @ 3,0000 1,0000
4 3,00 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000
5 3,00 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000
6 3,00 3,0000 1,0000 5,0000 3,0000
7 3,00 3,0000 3,0000 @ 3,0000 3,0000
8 3,00 3,0000 1,0000 @ 3,0000 1,0000
9 3,00 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000
10 3,00 1,0000 1,0000 5,0000 1,0000
11 3,00 1,0000 1,0000 1,0000 1,0000
12 3,00 1,0000 3,0000 1,0000 3,0000
13 1,00 7,0000 5,0000 @ 3,0000 7,0000
14 3,00 1,0000 1,0000 3,0000 3,0000
15 1,00  3,0000 5,0000 1,0000 3,0000
16 1,00 5,0000 3,0000 3,0000 3,0000
17 3,00 | 3,0000 3,0000 1,0000 3,0000

X 3,0000 2,1429 3,0000 1,0000 2,6000 2,7143 3,0000 1,0000 2,1111 3,5000
Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 3-C
Tabla de evaluacion sensorial para el atributo color en el almacenamiento del chorizo parrillero crudo

1 dia 12 dias 18 dias 12 dias 18 dias
Jueces CH-000 CH-204 | CH-205

Oscuro  Brillante  Oscuro  Brillante  Oscuro  Brillante Oscuro  Brillante  Oscuro  Brillante
1 3,00 3,0000 5,0000 1,0000 5,0000
2 3,00 1,0000 1,0000 3,0000 1,0000
3 3,00 3,0000 3,0000 3,0000 ' 30000
4 3,00 1,0000 5,0000 3,0000 5,0000
5 3,00 3,0000 1,0000 = 1,0000 5,0000
6 3,00 5,0000 7,0000 3,0000 ' 50000
7 3,00 3,0000  7,0000 1,0000 5,0000
8 3,00 3,0000 1,0000 3.0000 3,0000
9 3,00 3,0000 7,0000 3,0000 7,0000
10 3,00 3,0000 3,0000 ~2.0000 5,0000
11 3,00  3,0000 5,0000 5,0000 5,0000
12 3,00 1,0000 1,0000 3.0000 1,0000
13 1,00  5,0000 3,0000 3,0000 5,0000
14 3,00 5,0000  5,0000 3,0000 1,0000
15 1,00  1,0000 3,0000 1,0000 1,0000
16 1,00  3,0000 5,0000 1,0000 ' 1 0000
17 3,00  3,0000 5,0000 3,0000 50000

X 3,0000 2,1429 2,8571 3,0000 4,8182 2,3333 12,6923 2,5000 3,8000 3,0000
Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 3-D
Tabla de evaluacion sensorial para el atributo olor en el almacenamiento del chorizo parrillero crudo

1 dia 12 dias 18 dias 12 dias 18 dias
Jueces  CH-000 CH-202 .~ cH28
Agradable H Desagradable | Agradable H Desagradable H Agradable H Desagradable ‘iii“ﬁ

15,0000 3,0000 3,0000 ' 5,0000 3,0000

2 1,0000 1,0000 3,0000 5,0000 1,0000

3 5,0000 5,0000 3,0000 5,0000 1,0000

4 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000 5,0000
5 3,0000 5,0000 1,0000 3,0000 3,0000

6 3,0000 3,0000 1,0000 5,0000 3,0000
7 7,0000 3,0000 1,0000 1,0000 3,0000
8 3,0000 5,0000 1,0000 5,0000 3,0000
9 5,0000 3,0000 1,0000 5,0000 3,0000

10  5,0000 3,0000 1,0000 1,0000 3,0000

11 1,0000 1,0000 1,0000 1,0000 1,0000
12 3,0000 3,0000 1,0000 10000 1,0000
13 95,0000 5,0000 3,0000 3,0000 3,0000
14 1,0000 @ 3,0000 1,0000 3,0000 1,0000
15 1,0000 | 3,0000 3,0000 3,0000 1,0000

16  3,0000 5,0000 5,0000 3,0000 5,0000
17  3,0000 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000
X 36667 1,0000 3,3529 0,0000 2,0667 2,0000 3,2353 0,0000 2,1429 2,8000

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 3-E
Tabla de evaluacion sensorial para el atributo olor en el almacenamiento del chorizo parrillero crudo

1 dia 12 dias 18 dias 12 dias 18 dias
Jueces  CH-000 CH-204 - cH2s
Agradable H Desagradable | Agradable H Desagradable ‘ Agradable H Desagradable ‘_H:E_‘
15,0000 1,0000 5,0000 1,0000 5,0000 |
2 10000 3,0000 1,0000 3,0000 1,0000
3 50000 5,0000 1,0000  5,0000 1,0000
43,0000 3,0000 7,0000  3,0000 7,0000
5 3,000 5,0000 5,0000  5,0000 5,0000
6 30000 1,0000 5,0000 = 1,0000 5,0000
7 17,0000 1,0000 7,0000  1,0000 7,0000
g 30000 1,0000 5,0000 = 1,0000 5,0000
9 50000 5,0000 3,0000  5,0000 3,0000
10 0000 1,0000 3,0000 1,0000 3,0000
11 1,0000 3,0000 5,0000  3,0000 5,0000
12 3,0000 3,0000 5,0000 = 3,0000 5,0000
13 ©,0000 1,0000 5,0000  1,0000 5,0000
14 1,0000 ' 3 0000 3,0000  3,0000 3,0000
15 1,0000 30000 1,0000  3,0000 1,0000
16  3,0000 3,0000 5,0000 = 3,0000 5,0000
17  3,0000 1,0000 5,0000  1,0000 5,0000
X 36667 1,0000 28824 0,0000 3,0000 4,8333 25294 0,0000 3,0000 44286

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 3-F
Tabla de evaluacién sensorial del atributo olor en el almacenamiento del chorizo parrillero cocido

1 dia 18 dias
Jueces CH-00 CH-202 CH-203 CH-204 CH-205
Agradable Desagradable Agradable H Desagradable Agradable H Desagradable Agradable H Desagradable Agradable Desagradable

1 5,0000 3,0000 3,0000 1,0000 1,0000

2 3,0000 1,0000 1,0000 3,0000 1,0000

3 5,0000 1,0000 1,0000 3,0000 1,0000
4 5,0000 1,0000 1,0000 7,0000 5,0000
5 3,0000 3,0000 3,0000 5,0000 3,0000
6 5,0000 1,0000 3,0000 7,0000 5,0000
7 7,0000 5,0000 1,0000 5,0000 3,0000
8 3,0000 3,0000 1,0000 7,0000 1,0000
9 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000 7,0000

10 7,0000 3,0000 3,0000 1,0000 3,0000

11 5,0000 3,0000 1,0000 5,0000 1,0000
12 5,0000 3,0000 3,0000 5,0000 5,0000
13  3,0000 7,0000 5,0000 7,0000 3,0000
14 1,0000 1,0000 3,0000 5,0000 5,0000
15 1,0000 3,0000 1,0000 7,0000 5,0000
16 1,0000 3,0000 1,0000 5,0000 3,0000
17 3,0000 3,0000 3,0000 7,0000 5,0000
X  4,2000 1,0000 2,7647 0,0000 2,2308 2,0000 1,0000 5,1429 3,0000 3,4615

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 3-G

Tabla de evaluacion sensorial para el atributo textura en el almacenamiento del chorizo parrillero cocido

1 dia 18 dias
Jueces CH-00 CH-202 CH-203 CH-204 CH-205
Humectante Seca Humectante H Seca Humectante H Seca Humectante H Seca Humectante  Seca
1 5,0000 7,0000 7,0000 5,0000 5,0000
2 7,0000 1,0000 1,0000 1,0000 1,0000
3 1,0000 1,0000 3,0000 3,0000 3,0000
4 1,0000 5,0000 5,0000 5,0000 7,0000
5 3,0000 3,0000 3,0000 1,0000 3,0000
6 5,0000 3,0000 5,0000 5,0000 3,0000
7 5,0000 3,0000 3,0000 7,0000 3,0000
8 5,0000 1,0000 5,0000 3,0000 5,0000
9 5,0000 1,0000 3,0000 3,0000 3,0000
10 3,0000 3,0000 1,0000 5,0000 5,0000
11 1,0000 3,0000 5,0000 5,0000 5,0000
12 1,0000 1,0000 1,0000 7,0000 5,0000
13 5,0000 3,0000 5,0000 7,0000 3,0000
14 1,0000 3,0000 5,0000 7,0000 5,0000
15 1,0000 1,0000 5,0000 7,0000 5,0000
16 5,0000 5,0000 1,0000 3,0000 1,0000
17 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000
X 1,0000  3,5000 1,5000  3,1538 4,0000 3,5333 0,0000 45294 0,0000 @ 3,8235

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 3-H

Tabla de evaluacion sensorial para el atributo sabor en el almacenamiento del chorizo parrillero cocido

1 dia 18 dias
Jueces CH-00 CH-202 CH-203 CH-204 CH-205

Caracteristico Diferente = Caracteristico H Diferente  Caracteristico H Diferente  Caracteristico ” Diferente Caracteristico Diferente
1 5,00 5,0000 5,0000 7,0000 5,0000
2 3,00 3,0000 3,0000 3,0000 1,0000
3 3,00 7,0000 7,0000 7,0000 7,0000
4 3,00 1,0000 5,0000 7,0000 7,0000
S 3,00 3,0000 5,0000 5,0000 3,0000
6 3,00 3,0000 3,0000 5,0000 3,0000
7 5,00 3,0000 3,0000 7,0000 3,0000
8 1,00 1,0000 1,0000 3,0000 3,0000
9 1,00 3,0000 3,0000 5,0000 3,0000
10 3,00 1,0000 1,0000 3,0000 1,0000
11 3,00 5,0000 5,0000 5,0000 3,0000
12 3,00 3,0000 3,0000 7,0000 7,0000
13 5,00 5,0000 7,0000 7,0000 5,0000
14 3,00 1,0000 1,0000 7,0000 5,0000
15 1,00 5,0000 1,0000 5,0000 5,0000
16 1,00 7,0000 7,0000 7,0000 7,0000
17 3,00 3,0000 3,0000 5,0000 3,0000
X 3,0000 2,0000 3,1538 4,5000 3,6000 3,8571 0,0000 5,5882 1,0000 4,6000

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 4
CINETICA DE REACCION PARA
DETERMINACION DE LA VIDA UTIL DEL
CHORIZO PARRILLERO



ANEXO 4-A
Calculo de la vida de anaquel del chorizo parrillero en funcidn al orden de reaccion

En funcion al factor acidez

dQ

—=—kO"
dQ a QdQ
E = k@~ - E =k
fszkfdt—) Q= -kt+Q,
Qo'Qf
[ —
0,4473 — 0,8143

t =

= 13,58 = 13 dias y 5 horas

0,5362 — 0,9953

0,0356
= 12,89 = 12 dias y 8 horas

thcH-203 =

0,6339 — 1,0866

0,0390
= 11,60 = 11 dias y 6 horas

tocH-204 =

0,6337 —1,0865

0,0347
= 13,04 ~ 13 dias

Célculo de la vida media (acidez)

thcH-205 =

0,4473
t1/2(cH-202) = 2+0,0267

= 8 dias y 4 horas
0,5362

t1/2(cH-203) = 2+0,0356

= 7 dias y 5 horas
0,6339

t1/2(cH-204) = 2%0,0390

= 8diasy 1 hora
0,6337

t1/2(cH-205) = 2+0,0347
=9 dias y 1 horas
Fuente: Elaboracion propia

En funcion al factor pH
dQ a
dQ E_kQ
E: kQ - — = Qk
dQ
Ezkf dt— LnQ= -kt+Q0
LnQ, — LnQ,

k
Ln 5,16 — Ln 4,56

0,0101
= 12,24 = 12 diasy 2 horas

tp

thcH-202 =

Ln 5,02 —Ln 4,43

0,0111
= 11,26 = 11 dias y 3 horas

thcH-203 =

Ln 4,96 — Ln 4,34

0,0122
= 10,94 =~ 10 dias y 9 horas

thcH-204 =

Ln 5,00 — Ln 4,40

0,0115
= 11,11 = 11 diasy 1 hora

thcH-205 =

Calculo de la vida media (pH)

Qo
Qf = >
LnQy — LnQ¢
ty=—"—
LnQ, — Ln%
=T T
0,693
t1/2(cH-202) = 00101
= 6 dias y 8 horas
0,693
t1/2(cH-203) = 00111
= 6 dias y 2 horas
0,693
t1/2(cH-204) = 00122
= 5dias y 6 horas
0,693
t1/2(cH-205) = 00115

= 6 dias

Ln2 0,693

k



ANEXO 4-B
Célculo de la vida de anaquel del chorizo parrillero en funcién de la temperatura
Modelo matematico de Arrhenius

ctaenp -1
= eX - —_—
0€Xp RT
Si aplicamos logaritmo natural a la ecuacion de Arrhenius obtenemos:

Eo/ 1
Ln(k)= -?A (—) +Ln(k)) > y=a+ bx

T°K

Con el método de minimos cuadrados se determina la pendiente y la ordenada al origen

_nXxy—XxXy
a

(Castro, 2014).

nYx?—(Tx)?

b=

xy—axx

n
nyxy—xxxy

T G Jnsy - Gy)

Célculo de la energia de activacion (pH)

Ea g R
= — - =
a R A a *
KJj
E, = 0,0945 °K * 8,314472 x 1073
°Kmol

E, = 0,7857 kjmol™1

Calculo de la energia de activacion acidez

Ea g R
= — - =
a R A a x
KJj
E, = 0,1894 °K * 8,314472 x 1073
°Kmol

E, = 1,5748 kjmol™1

Calculo del factor pre-exponencial (pH)
b=Lnk,

ko=e? > ky=e

k, = 108,8205 dia!

4,6618

Calculo del factor pre-exponencial acidez
b =Lnk,

ko=e? > ky=ce

ko, = 43,8073 dia!

3.7798

Vida de anaquel en funcidn al factor pH
Ea

kT=kOe['ﬁ
K (202)=12,24¢%4 (5777
= 12 dias y 2 horas
k(203)=1 1,36e0’°"45[z%%] -
= 11dias y 3 horas
Ky (204)=10,38"(5777]
= 10 dias y 4 horas

Vida de anaquel en funcion al factor
acidez
E
kT:kOe[-R_?]

1 1
kT(202)=13,58e0’1894[ﬁ'ﬁ]
= 13 dias y 5 horas

1 1
kp(203)=12,89¢" 8|7 77
= 12 dias y 8 horas

1 1
K (204)=11,60e" 85777
= 11 dias y 6 horas

Calculo del valor Q,,
LnQ
a= 10

10

Q]O:elo*a

Q,, PH

Q10:€10*0’0798 — 2,2211
Fuente: Elaboracion propia

Q,, acidez

Q10:€10*0’0788 — 2,1990



ANEXO 5
DISENO EXPERIMENTAL



ANEXO 5-A
Metodologia para resolver el disefio de bloques completamente al azar (DBCA)

Segun (Salazar y Pulido, 2008), para realizar el anlisis estadistico del DBCA, se sigue
los siguientes pasos:

1. Planteamiento de la
hipétesis
Ho:pia = g = lc
= HUp
=
Hq:pi
# ujpara alguni # j
=A,B,C,D,E
2. Nivel de significancia:
a = 0,05
3. Prueba de
significancia: F
Suposiciones
5. Construccion del
cuadro de ANVA
= Suma de cuadrados
totales (SCT):
b k

SCT = Z Z Yij?2

j=1 i=1

Y. .2

&

N
= Suma de cuadrados del
tratamiento (SCrrar)
k
Yiz v.2

Sc =
TRAT - b N
1=
= Suma de cuadrados de
bloques (SCg)

j=1
= Suma del cuadrado del
error (SCg)
SCy = SCT — SCrpar
— SCp

Fuente: Elaboracion propia

ANOVA para un disefio de blogques completamente al azar

Fuente de Suma de Grado Cuadrado
- de . Fy F
variabilidad cuadrado | .. medio
libertad
Tratamientos |  SSA k—1 CM, Fo P(F
CM,
Blogues SSB | b=1 | CM; CMg
P(F
Error SSE (e —1)(b CMg F, > Fy)
-1) _ CMB
Total SCT n—1 ~ CMg

Fuente(Walpole, 2007)
6. Comparacion de parejas medias de tratamiento
enel DBCA

LSD =te,

7. Hipotesis a probar

2CMj

Ho: py = pj
Hg:p; #
8. Determinacion de pares de medias

estadisticamente diferentes

Ua = Up
Ha = Uc
Ua = Up
Ha = UE
Up = Uc
Up = HUp
Up = UEg
Uc = Up
HUc = UE
Up = UE

Us.
Us.
UsS.
VUs.
VUsS.
VUs.
VUs.
Us.
Us.
VsS.

T T NN T W ST T

n

g, 8.8,

q.

Q Q@ Q 9

Q

Ha F Up
Ma F Uc
Ma F Up
Ua F UE
Ma F Uc
Ma F Up
Ua F UE
Ha F Up
Ha F Ug
Ua # UE




ANEXO 5-B
Resolucién del DBCA aplicado en el almacenamiento del chorizo parrillero

Tabla de datos del porcentaje de acido lactico

Tratamientos Blogue (semanas) Total
1 2 3 4 5
A 0,4000 | 0,6677 | 0,8516 | 0,8541 | 0,9000 | 3,6734
B 0,4443 | 0,6231 | 0,7186 | 0,7862 | 0,8084 | 3,3806
C 0,4473 | 0,6234 | 0,6518 | 0,7261 | 0,8143 | 3,2629
D 0,56362 | 0,7124 | 0,7692 | 0,9014 | 0,9953 | 3,9145
E 0,6339 | 0,8147 | 0,9916 | 1,0857 | 1,0866 | 4,6125
ZYi 2,4617 | 3,4413 | 3,9828 | 4,3535 | 4,6046 | 18,8439
z:Yij2 1,2468 | 2,3940 | 3,2414 | 3,8661 | 4,2979 | 15,0462
ZYiZ 6,0600 | 11,8425 | 15,8627 | 18,9530 | 21,2023 | 73,9205
ZYi2 13,4939 | 11,4285 | 10,6465 | 15,3233 | 21,2752 | 72,1673
X 0,7347 | 0,6761 | 0,6526 | 0,7829 | 0,9225 | 3,7688
Suma de cuadrados totales (SCT):
18,84392 Dado los promedios en la tabla de
SCT = (15,0462) — — = 08425 porcentaje de 4cido lactico, se procede a
Suma de cuadrados del tratamiento (SCrgar) realizar las comparaciones con cada uno
de los bloques y este valor se compara
739205 1884392 con el LSD, siendo el mismo para todos
SCrpar = — =0,5804  los blogues
5 25
Comparacién entre bloques
Suma de cuadrados de bloques (SCg) Diferencia | Diferencia Decisia
: ecision
5 poblacional | muestral
72,1673 18,8439 0,0586 > .
SCg = - _ i =0,2298 Ug — Up 0,0283 Significativa
Suma del cuadrado del error (SCg) L4 — e 0,005(3)%; Significativa
SCp = 0,8425 — 0,5804 — 0,2298 W — ip [%%42%23} > | significativa
= 0,0323 ’
[-0,1878] > | . .o .
Ua — UE 00283 | Significativa
Andlisis de varianza para el disefio de bloques 0 0’235 > No
let te al — ! e
completamente al azar Up Uc 00283 5|gn|f|cat|va
FV SCT | GL | CME | Fy | F [0.1068]> | . v
TRAT. | 05804 | 4,00 | 01451 | 71,88 477 | | Mg —Hp | (o83 | Significativa
B 0,2298 4,00 | 0,0575 | 28,46 | 4,77 [_0,’2464] N
E 0,0323 | 16,00 | 0,0020 Mg — HE 00283 | Significativa
Total | 0,8425 | 19,00 [-0,1303]> | . .. .
Uc — Up 00283 | Significativa
Comparacion de parejas medias de tratamiento en el [-0,2699] > | . .. .
DBCA Uc — UE 0,0283 significativa
[-0,1396] > | . ... ..
Up — Ug 0.0283 significativa

2x0,0020
LSD = 2,1199 —

Fuente: Elaboracion propia

= 0,0283




ANEXO 6
ESTADISTICO DE LA EVALUACION
SENSORIAL



ANEXO 6-A
Metodologia para resolver el estadistico de Friedman

Segun (Urefia, 1999), la prueba de hipdtesis para analisis descriptivos no- paramétricos
(Friedman), el andlisis estadistico consta de los siguientes pasos:

I. Planteamiento de hipdtesis
H,: Si hay diferencia de la
muestra en el tiempo (t)

H,: No hay diferencia de la
muestra en el tiempo (t)

Il.  Nivel de significancia:
a = 0,05

I1l.  Tipo de prueba de hipdtesis:
Friedman

IV. Suposiciones
Los datos siguen una distribucién
estadistica.

Los datos son extraidos al azar.

V. Criterios de decisién:

SiT, < Fa—ar-1,n-1)k-1)) S€
acepta H,

SiT, > Fi—gk-1,n-1)(k-1))S€
rechaza H,

Fuente: Elaboracion propia

Desarrollo de la prueba
estadistica

Determinar la suma de los rangos de
cada condicion

Calculo del estadistico de la prueba T,

o _ (= DIB; — (bk(k + 1)°/4]
‘ A; — By
Donde:
k = Numero de tratamientos.
b = Numero de bloques
R; = Suma de rangos en la condicion
(tratamiento)



ANEXO 6-B
Resolucion de la prueba estadistica para el atributo color de chorizo parrillero crudo

(CH-202) (CH-203)
Sumatoria de rangos Sumatoria de rangos
1 dia 12 dias | 18 dias 1 dia 12 dias | 18 dias
- Total - Total
Oscuro | Brillante | O. |B.| O. | B. Oscuro | Brillante | O. |B.|0O.| B.

YR;; 90 39|176| 1|82|63| 451| [XR; | 90 39 |159| 2 49112 451
Y Ri? 30 15| 48| 1|26| 19| 4467 YRi? 30 15 45 | 2 19| 28 | 4299
A, =451 A, = 451

1 1
B, = 17 * 4467 = 262,76 B, = 7 * 4299 = 252,8823
(17 - 1)[262,67 — (17 3(3+ 1)2/4] _ 108 (17 -1D[262,67 - (17 33 + 1)?/4] _ 208
2 451 — 262,67 - 2 451 — 262,67 Y
Ty > F(9,95,2;32) T > F(9,95,2;32)
4,98 > 3,29 3,95 > 3,29
(CH-204) (CH-205)

Sumatoria de rangos Sumatoria de rangos

1 dia 12 dias | 18 dias 1 dia 12 dias | 18 dias

- Total - Total

Oscuro | Brillante | O. |B.| O. | B. Oscuro | Brillante | O. |B. | O. | B.

YR | 90 39 |134|35/291(46| 635 | | YR, | 90 39 |117|18|271|26| 561
YRi? 30 15 40 | 9 | 53 |14|5811 YRi? 30 15 35 |6 |57 |6 |5671
Ay =635 A, =561

_1 _ 1
(17 -1D[262,67— (1733 + 1)?/4] _ 75217 ,
= 25126267 =7, _ (17 - 1)[262,67 - (17 * 33 + D?/4] 91174

Ty > Fg95;2;32)
7,5217 > 3,29

Fuente: Elaboracién propia

2 451 — 262,67

Ty > F995:2:32)
9,1174 > 3,29




ANEXO 6-C
Resolucion de la prueba estadistica para el atributo olor de chorizo parrillero crudo

(CH-202) (CH-203)
Sumatoria de rangos Sumatoria de rangos
1 dia 12 dias | 18 dias 1 dia 12 dias | 18 dias
Agra- | Desa- Total Agra- | Desa- Total
dable | gradable A |D A 1D, dable | gradable A |D A D,

YRij | 239 2 217| 0 | 87|10 555 YRy | 239 2 21710 | 39|98 | 595
YRi%| 55 2 57 | 0|31| 4 |7255| |XRi%| 55 2 55 | 0 | 15|28 | 7063
A, = 555 A, =595
B ! 7255 = 426,76 B ! 7063 = 415,4706

= — % = = — % =
2717 ’ 2717 ’
(17 -1)[262,67— (17 *3(3 + 1)?/4] _ (17 - 1D)[262,67 — (17 *3(3 + 1)%/4] _
T2 = 451 — 262,67 = 27,79 2 451 — 262,67 = 1885
T; > F(,95,2;32) Ty > F0,95:2;32)
27,79 > 3,29 18,85 > 3,29
(CH-204) (CH-205)
Sumatoria de rangos Sumatoria de rangos
1 dia 12 dias | 18 dias 1 dia 12 dias | 18 dias
Agra- | Desa- Total Agra- | Desa- Total
dable | gradable A DA D dable | gradable A DA D
YRy | 239 2 177| 0 |61|332] 811 YRi; | 239 2 145| 0 [35|318| 739
YRi2| 55 2 49 | 0 |15| 58 | 9019 | |YRi%| 55 2 43 | 0|9 |62 8803
A, =811 A2 =739
1 1
B, = 7=+ 9019 = 530,5294 B, =17 * 8803 = 517,8235
(17 = 1)[262,67 — (17 * 3(3 + 1)2/4]
(17 -1)[262,67 — (17 * 3(3 + 1)%/4] T, = AEL 26267 = 22,4021

T, = 18,63

451 — 262,67

Ty > F(995:2;:32)
18,63 > 3,29

Fuente: Elaboracion propia

T2 > F(,95:2;:32)
22,4021 > 3,29



ANEXO 6-D
Resolucion de la prueba estadistica para el atributo olor de chorizo parrillero cocido

1
B, = 17 * 6182 = 363,647

- (17 — 1)[262,67 — (17 = 3(3 + 1)2/4]

(CH-202) (CH-203)
Sumatoria de rangos Sumatoria de rangos
1 dia 18 dias 1 dia 18 dias
Agra- | Desa- |Agra-| Desa- |Total Agra-| Desa- |Agra-| Desa- |Total
dable | gradable | dable | gradable dable | gradable | dable | gradable
2R | 303 2 169 0 474 YR | 303 2 85 20 410
YRi2| 63 2 47 0 |6182 YRi2| 63 2 29 8 |4878
A, =410
A, =474

1
B, = 17 * 4878 = 286,9412

(17 - 1)[262,67— (17+3(3 + 1)%/4] _ 163 2 451 — 262,67 = 273614
2= 451 — 262,67 o
Ty > F095:2;32)
Ty > F(,95:2:32) 27,3614 > 4,49
41,63 > 4,49
(CH-204) (CH-205)
Sumatoria de rangos Sumatoria de rangos
1 dia 18 dias 1 dfa 18 dias
Agra- | Desa- |Agra-| Desa- | Total Agra- | Desa- |Agra-| Desa- | Total
dable | gradable | dable | gradable dable | gradable | dable | gradable
YR | 303 2 1 472 778 2R | 303 2 60 189 554
YRi?| 63 2 1 82 10698 YRi?| 63 2 12 45 6142
1 1
B, = —%10698 = 629,2941 B, = —=%6142 = 361,2941
17 17
2= = 59,4778 2" 451 — 262,67

451 — 262,67

Ty > F995:2;:32)
59,4778 > 4,49

Fuente: Elaboracion propia

= 23,6459

Ty > Fg,95:2;32)
23,6459 > 4,49



ANEXO 6-E
Resolucion de la prueba estadistica para el atributo textura del chorizo parrillero cocido

(CH-202) (CH-203)
Sumatoria de rangos Sumatoria de rangos
1 18 dias i 18 dias
1dia Total 1dia Total
Humectante | Seca| H. S. Humectante | Seca| H. S.
YR 1 256 | 12 | 165 | 434 YR;; 1 256 | 34 | 239 | 530
Z:Ri2 1 56 6 41 | 4854 Z‘,Ri2 1 56 8 53 | 6010
A, =434 A, =530

1
B, = 17 * 4854 = 258,5294

(17 - 1)[262,67 — (17 * 3(3 + 1)?/4]

1
B, = ¥ 6010 = 353,5294

(17 -1)[262,67 — (17 *3(3 + 1)2/4]

T 451 — 262,67 =3031 | T 451 — 262,67 = 2512
Ty > Fg,95;2;32) T; > F(9,95:2;32)
30,31 > 4,49 25,12 > 4,49
(CH-204) (CH-205)
Sumatoria de rangos Sumatoria de rangos
1 dia 18 dias 1 dia 18 dias
Total Total
Humectante | Seca| H. S. Humectante | Seca| H. S.
YR;j 1 256 | 0 | 417 | 674 YR 1 256 | 0 | 289 | 546
YRi? 1 56 0 77 | 9066 Y Ri? 1 56 0 65 | 7362
1 1
B, =—=%9066 = 533,2941 B, = —% 7362 = 433,0588
17 17
(17 - 1)[262,67 — (17 * 3(3 + 1)2/4] _ (7 -D[26267 - 17+ 33 + 1)°/4] _
T, = ( A 5104 M= 451 — 262,67 = 205125

451 — 262,67

Ty > F(g,95;2;32)
51,94 > 4,49

Fuente: Elaboracion propia

Ty > F(g,95:2:32)
50,5125 > 4,49



ANEXO 6-F
Resolucion de la prueba estadistica para el atributo sabor del chorizo parrillero cocido

(CH-202)

Sumatoria de rangos

(CH-203)

Sumatoria de rangos

1 dia 18 dias 1 dia 18 dias
Total Total
Caracteristico | Diferente | C. | D. Caracteristico | Diferente | C. | D.

YR; j 159 10 157|108 | 434 YR; j 159 10 162 | 143 | 474
ZRiZ 45 4 41 | 18 | 4046 Z“Ri2 45 4 36 | 27 | 4066
A, =434 A, =474

B ! 4046 = 238 B ! 4066 = 239,1765
= — % = = — % =
2717 2717 ’
(17 -1)[262,67 — (17 *3(3 + 1)?/4] _ (17 -1)[262,67 — (17 *3(3 + 1)2/4] _
T2 = 451 — 262,67 = 1318 2= 451 — 262,67 = 1118
Ty > Fo95;2;32) Ty > F095:2;32)
13,18 > 4,49 11,18 > 4,49
(CH-204) (CH-205)
Sumatoria de rangos Sumatoria de rangos
1 dia 18 dias Total 1 dia 18 dias Total
Caracteristico | Diferente | C. | D. Caracteristico | Diferente | C. | D.

YR 159 10 0 |569| 738 YR 159 10 2 1359| 530
YRi2 45 4 | 0|95 |11066 YRi? 45 4 | 2169|6806
A, =738 A, =530

1 1
B, = —x11066 = 650,9411 B, = — x 6806 = 400,3529
17 17
17 — 1)[262,67 — (17 + 3(3 + 1)2/4
1, - 7= DI26267 (736 + D741 oo, = a7 -1l 736+ DY/4]_ 199673

451 — 262,67

Ty > Fo95;2;32)
105,57 > 4,49
Fuente: Elaboracion propia

451 — 262,67

Ty > F(g95:2;32)
39,9673 > 4,49




ANEXO 6-G
Resolucidn de la prueba estadistica en la evaluacion sensorial del chorizo parrillero a 18 dias del almacenamiento

Atributo color del chorizo parrillero crudo Atributo olor del chorizo parrillero crudo
Sumatoria de rangos Sumatoria de rangos
CH-202 CH-203 | CH-204 | CH-205 CH-202 CH-203 | CH-204 | CH-205
Total Total
Oscuro | Brillante | O. | B. 0. | B.| O. | B. Agradable | Desagradable | A. | D. | A. | D. | A. | D.

YR; | 82 63 49 | 112 | 291 | 46 | 271 | 26 | 940 YR;; 87 10 39 | 98 | 61 |332 (35318 | 980
YRi® | 26 19 19| 28 | 53 | 14| 57 | 6 | 8472 YRi? 31 4 15 | 28 | 15| 58 | 9 | 62 | 9500

A, = 940 A, =980

1 1
B, = 17 * 8472 = 498,3529 B, = 17 * 9500 = 558,8235
(17 -1)[262,67 — (17 *3(3 + 1)?/4] _ > 66 (17 -1)[262,67 — (17 *3(3 + 1)?/4] _ 5 0838
2 451 — 262,67 - 2 451 — 262,67 o
T < F(9,95;3;,48) T, < F(995;3,48)
2,66 <28 508<28
Atributo olor del chorizo parrillero cocido
Sumatoria de rangos
A, =996
CH-202 CH-203 | CH-204 | CH-205 1
Total B, = ' *x 4467 = 558,8235
dabl dabl .|D.|A | D. |A | D
Agradable | Desagradable | A. | D. | A. | D. |A. | D (17—1)[262,67—(17*3(3+1)2/4-]
SR; | 169 0 85|20 | 1 |472 |60 | 189 | 996 2= 451 — 262.67 = 155418
YRiZ | 47 0 20| 8|18 |12] 45 | 12008 T < F(095348)
15,54 < 2,8

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 6

-H
Resolucidn de la prueba estadistica en la evaluacién sensorial del chorizo parrillero a 18 dias del almacenamiento

Atributo textura del chorizo parrillero cocido

Sumatoria de rangos

Fuente: Elaboracion propia

T; < F(p95:348)
22,07 < 2,8

CH-202 CH-203 CH-204 CH-205 A; = 1156
Total
Humectante | Seca | Humectante | Seca | Humectante | Seca | Humectante | Seca 1
B, = — * 4467 = 867,2941
SR;; 12 165 34 239 0 417 0 289 | 1156 17
ZRi2 6 41 8 53 0 77 0 65 | 14744 T = (17 —1)[262,67 — (17 «3(3 + 1)2/4] 245118
2 451 — 262,67 oo
T, < F(9,95:3:48)
24,51 < 2,8
Atributo sabor del chorizo parrillero cocido
Sumatoria de rangos
CH-202 CH-203 CH-204 CH-205 Total 4, = 1500
Caracteristico | Diferente | Caracteristico | Diferente | Caracteristico | Diferente | Caracteristico | Diferente 1
B, = —* 4467 = 1048,2353
YRy 157 108 162 143 0 569 2 359 1500 17
YRi? 4 18 36 27 0 95 2 69 [ 17820 | . _(17-1)[26267 - (1733 + 1)*/4]
2 451 — 262,67
= 22,0729



ANEXO 7
ANALISIS ESTADISTICO DE LA
EVALUACION SENSORIAL
“CHI-CUADRADO



ANEXO 7-A
Metodologfa para resolver la prueba X? (Chi- cuadrado)

Segun (Urefia, 1999), el analisis estadistico de la prueba de X* (chi-cuadrado) consta de
los siguientes pasos:

1.- Planteamiento de la hipotesis: 6.- Desarrollo de la prueba
Hp: No hay diferencia entre el nimero estadistica
de los atributos sensoriales e Calculo de los valores
Ha: Si existen diferencia entre el esperados (€;)
ntmero de los atributos sensoriales e =np
_ ) S Donde:
2.- Eleccion del nivel de significacion: n = total de valores
_ a = 0,05 o, p = probabilidad
3.- Tipo de prueba de hipdtesis: X  (Chi —
cuadrado) e Valores observados: 0;; 0;

4.- Suposiciones:
e Los datos siguen un tipo de
distribucidn estadistica
e Las muestras son elegidas
aleatoriamente
5.- Criterios de decision:
. Seacepta Hp si X % 1< X % tap(i-a n1)
. Serechaza Hp si X 2¢y >X 2

e Calculo de Chi cuadrado (X %a):

y2 = Zloi- ;)—0.5]2 + ¥[(0j-ej)-05]"

e; e]-

e Calculando X *tabg.« n1)
1-a=1-0,05
1-a=0,95

Resolucion de la prueba estadistica en la evaluacion sensorial del chorizo parrillero a los

18 dias de almacenamiento

Tabla de datos
Color 202 | 203 | 204 | 205 | Total
NUmero de oscuro 10 9 11 | 15 45
Namero de brillante | 7 8 6 2 23
17 17 17 17 68

Hp: No hay diferencia entre el nimero de color oscuro y brillante.

Ha: Si existen diferencia entre el nimero de color oscuro y brillante.

n =68
p=205

e; =68%0.5=34
0, =45
0, =23

— — 2 — _ 2
y2 - [(45 -39 —05]* [(23 ~34) — 05]

34
_ 110,25 4 132,25

X2 13
34 34 ’

thab(0,95;3) = 7,81
X?cal = 7,13 < X*tab = 7,81
Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 7-B
Resolucion de la prueba estadistica en la evaluacidn sensorial del chorizo parrillero a los 18 dias de almacenamiento

Atributo olor del chorizo parrillero crudo Atributo olor del chorizo parrillero cocido
Tabla de datos Tabla de datos
Atributo olor 202 | 203 | 204 | 205 | Total Atributo olor 202 | 203 | 204 | 205 | Total
NUmero de agradable 15 7 3 3 28 Numero de agradable 17| 13 1 4 35
NUmero de desagradable 2| 10 14 14 40 Numero de desagradable 0 4| 16| 13 33
17 17 17 17 68 17| 17| 17| 17 68
Hp: No hay diferencia entre el nimero de olor agradable y desagradable. Hp: No hay diferencia entre el nimero de olor agradable y desagradable.
Ha: Si existen diferencia entre el nimero de olor agradable y desagradable. Ha: Si existen diferencia entre el nimero de olor agradable y desagradable.
— n = 68
n = 68
p=05 p=05
ej = 68 % 0.5 =34 e; =68x0.5=34
0, =28 0, =35
02 :40 02 :33
28 —34) — 0.5]? 40 — 34) — 0.5]? 35 —34) — 0.5]? 33 —34) — 0.5]?
X2=[( ) ]+[( ) | x2=[( ) ]+[( ) |
34 34 34 34
xt = 2225 3020 _ ) 1323 xt =22 25 60735
34 34 7 © 34 0 34 7
thab(0,95;3) = 7,81 thab(0795;3) = 7,81
X?cal = 2,13 < X?*tab = 7,81 X?cal = 0,0735 < X?tab = 7,81

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 7-C
Resolucion de la prueba estadistica en la evaluacion sensorial del chorizo parrillero a los 18 dias de almacenamiento

Atributo textura del chorizo parrillero cocido Atributo sabor del chorizo parrillero cocido

Tabla de datos Tabla de datos

Color 202 | 203 | 204 | 205 | Total Color 202 | 203 | 204 | 205 | Total

NuUmero de humectante 4 2 0 0 6 NuUmero de caracteristico | 13 | 10 0 2 25
Numero de seca 13| 15| 17| 17 62 Numero de diferente 4 7| 17| 15 43
17| 17| 17| 17 68 17| 17| 17| 17 68

Hp: No hay diferencia entre el nimero de textura humectante y seca | Hp: No hay diferencia entre el nimero de sabor caracteristico y diferente

Ha: Si existen diferencia entre el nimero de textura humectante y Ha: Si existen diferencia entre el nimero de sabor caracteristico y

seca diferente
n =68 n =68
p=205 p=205
e; = 68%0.5 =34 e; = 6805 =34
01 :6 01 = 25
02 :62 02 = 43
<2 = [(6 —34) —0.5]? N [(62 —34) — 0.5]? <2 = [(25 — 34) — 0.5]? N [(43 — 34) — 0.5]?
a 34 34 B 34 34
. 90,25 72,25 B
g2 81225 75625 .. Xt =t = 4779
T 34 34

thab(0'95;3) = 7,81
X*tab g 05,3) = 7,81 X2cal = 4,77 < X?tab = 7,81

X?%cal = 46,13 > X?tab = 7,81
Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 8
TEST DE EVALUACION SENSORIAL



ANEXO 8-A
Test de evaluacion sensorial al comienzo del almacenamiento del chorizo parrillero

TEST#1
TEST DE EVALUACION SENSORIAL EN DETERMINACION
DE VIDA UTIL DE CHORIZO PARRILLERO DEL L.T.A
Nombre: Fecha:

Set: LTA Hora:

Frente a usted tiene una muestra de chorizo parrillero crudo, la cual debe
observar y evaluar para que pueda marcar apropiadamente en el cuadro
que crea conveniente, de acuerdo a los atributos calificar con una “X”
cada uno de los parametros segun la escala establecida:

Ligeramente Moderado  Bastante Mucho

CHORIZO PARRILLERO CRUDO

COLOR

= Oscuro D D D D
= Brillante D D D D

OLOR

= Agradable L1 L] L ]
OO

= Desagradable

COMENTARIOS:

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 8-B
Test de evaluacion sensorial al comienzo del almacenamiento del chorizo parrillero

TEST #2
TEST DE EVALUACION SENSORIAL EN DETERMINACION
DE VIDA UTIL DE CHORIZO PARRILLERO DEL L.T.A
Nombre: Fecha:

Set: LTA Hora:

Frente a usted tiene una muestra de chorizo parrillero cocido, la cual debe
observar y evaluar para que pueda marcar apropiadamente en el cuadro
que crea conveniente, de acuerdo a los atributos calificar con una “X”
cada uno de los parametros segun la escala establecida:

Ligeramente Moderado  Bastante Mucho

CORIZO PARRILLERO COCIDO
OLOR

»Agradable | | [ | [ | [ ]
= Desagradable | | [ |

TEXTURA
»Humectante | | [ ]
= Seca ][]
SABOR

= Caracteristico D D
= Diferente D D

b O O
U oo o

COMENTARIOS:

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 8-C

Test de evaluacion sensorial a los 11 dias y 18 dias de almacenamiento del chorizo

parrillero crudo

TEST#3

TEST DE EVALUACION SENSORIAL EN DETERMINACION
DE VIDA UTIL DE CHORIZO PARRILLERO

Nombre:
Set:

LTA

Fecha:
Hora:

Frente a usted tiene cuatro muestras de chorizo parrillero crudo, las
cuales debe observar y marcar con una “X” en el cuadro que crea
conveniente, en base a los atributos de calidad que presentan de acuerdo

a la escala establecida.

Ligeramente Moderado  Bastante Mucho
cODIGO: 202 CcODIGO: 203
COLOR COLOR
= QOscuro D D D D = (Oscuro D D D D
= Brillante LI ] = Brillante LI ]
OLOR OLOR
= Agradable D D D D = Agradable D D D D

= Desagradable | |[ ][ [ ]

= Desagradable | |[ ][ ][ |

CODIGO: 204
COLOR
= Oscuro LI L]
= Brillante D D D D
OLOR
= Agradable [ || [ ][ ]

= Desagradable D D D D

CODIGO: 205
COLOR
= QOscuro D D D D
= Brillante D D D D
OLOR
= Agradable [ |[ ][ ][ |

= Desagradable D D D D

Muchas gracias por su colaboracion y como ultimo para terminar esta
prueba le pido que escriba el cddigo de la muestra que le disgusta.

CcODIGO:

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO 8-D
Test de evaluacion sensorial a los 11 dias y 18 dias de almacenamiento del chorizo
parrillero cocido

TEST #4
TEST DE EVALUACION SENSORIAL EN DETERMINACION
DE VIDA UTIL DE CHORIZO PARRILLERO

Nombre: Fecha:
Set: LTA Hora:

Frente a usted tiene cuatro muestras de chorizo parrillero cocido, las
cuales debe observar y marcar con una “X” en el cuadro que crea
conveniente, en base a los atributos de calidad que presentan y segun la

escala establecida.

Ligeramente Moderado  Bastante  Mucho

CODIGO: 202 CODIGO: 203

OLOR OLOR

= Agradable S | Agradable IO
= Desagradable | |[ ][ || || = Desagradable || || || |

TEXTURA TEXTURA

= Humectante | || J[ [ ]| = Humectante [ || || ][ |
" Seca LI ] = Seca NN

SABOR SABOR

= Caracteristico| |[ |[ ][ ]| = Caracteristicd |[ |[ |[ |
= Diferente |:| |:| |:| |:| = Diferente l:| l:| |:| |:|

Fuente: Elaboracion propia



TEST #4

CODIGO: 202

OLOR

= Agradable OO
= Desagradable | ][ |[ ][ |

TEXTURA

» Humectante D D D D
" Seca OOO0

SABOR
= Caracteristico| |[ |[ || ]
= Diferente 1]

CODIGO:

OLOR
= Agradable
= Desagradable

TEXTURA
=  Humectante
= Seca

SABOR

= Caracteristic || || |[ |

= Diferente

203

Hinn.
NN .

HnnN
]

NN

Muchas gracias por su colaboracion y como ultimo para terminar esta

prueba le pido que escriba el cddigo de la muestra que mas le disgusta.

CODIGO:

COMENTARIOS:

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO 8-E
Test de evaluacion a los 25 dias de almacenamiento del chorizo parrillero crudo

TEST #5
TEST DE EVALUACION SENSORIAL EN DETERMINACION

DE VIDA UTIL DE CHORIZO PARRILLERO

Nombre: Fecha:
Set: LTA Hora:

Frente a usted tiene cuatro muestras de chorizo parrillero crudo, las
cuales debe observar y marcar con una “X” en el cuadro que crea
conveniente, en base a los atributos de calidad que presentan de acuerdo
a la escala establecida.

Ligeramente Moderado  Bastante Mucho

CODIGO: 202 CODIGO: 203

COLOR COLOR

= QOscuro D D D D = QOscuro D D D D
= Brillante [ || ][ ][ ] = Brillante | || |[ || |

OLOR OLOR

= Agradable . = Agradable L]
= Desagradable] || || || | = Desagradable] || || || ]

Muchas gracias por su colaboracion y como ultimo para terminar esta
prueba le pido que escriba el cddigo de la muestra que le disgusta.
CODIGO:

COMENTARIOS:

Fuente: Elaboracion propia




, ANEXO 9 )
TECNICA DE ANALISIS FISICOQUIMICOS
(HUMEDAD-RANCIDEZ-ACIDEZ-pH)



ANEXO 9-A
Técnica para determinacion de humedad en carnes
Alcance:

Esta norma establece el método para determinar el contenido de humedad en carnes y
productos derivados.

M¢étodo.- Secado en Estufa a 105°C.

Principio del método.- la muestra previamente acondicionada se secara a una
temperatura entre 105 +3 °C, para después usar la muestra y determinar su contenido
de agua.

Materiales.-
e Capsulas
e Espatula
e Cuchillos

Equipos.-
o Balanza de precision.- balanza analitica de precision, con sensibilidad a 1
mg.
o Estufa.- estufa con regulador de temperatura, con reacciones suficientes y
capaz de mantener una temperatura de105 +3 °C.
o Desecador.-desecador provisto de palca metaliza o porcelana perforada,
conteniendo un agente deshidratante adecuado.

Procedimiento

> Tarar las capsulas en la estufa a 105°C por un tiempo de 1 hora

> Enfriar las capsulas en un desecador metalico o de vidrio por un tiempo de
45-60 min.

» Pesar con precision 5 g de la muestra acondicionada (duplicado).

> Se coloca la capsula y su contenido en la estufa a una temperatura de 105°C
hasta pesada constante.

> Se retira la capsula y su contenido de la estufa, y se coloca en el desecador.
Se deja enfriar hasta temperatura ambiente y se pesa con una apreciacion de
1mg.

Calculos y expresion de resultados

m; —m;
H = (—) * 100
m; — Mg

Donde:
m, = masa en g de la cadpsula vacia
m; = masa en g de la capsula y la muestra antes del secado
m, = masa en g de la cdpsula y la muestra despues del secado
Fuente: NB 379, 1997




ANEXO 9-B
Técnica para determinacion de rancidez en carnes

Alcance

Esta norma establece el método cualitativo para detectar la rancidez incipiente en
aceitas y grasas, también para carnes y derivados.

Meétodo
Ensayo de Kreis
Equipos
e Tubos de ensayo de 150 mm*25 mm
Reactivos
e Acido clorhidrico p.a (densidad 1,19) 155
e Fluoroglucinol, (0,05 g de reactivo 245 y 50 ml de éter etilico 127) solucion
al 1% en éter etilico o éter dietilico, recientemente preparado o en
refrigeracion.
Procedimiento
e Los tubos de ensayo antes de usarlos, se lavan bien con solucion de jabon o
detergente sintético, s enjuagan con agua caliente y se dejan en mezcla
sulfocromica durante 2 h aproximadamente. Luego Se enjuagan varias veces
con agua destilada y se secan en estufa.
e Enun tubo de ensayo se colocan 10 ml de acido clorhidrico y se agregan 10
ml de la muestra de aceite o grasa fundida. Se tapa con tapon de goma y se

agita fuertemente durante 30s.

e Se afladen 10 ml de Fluoroglucinol y se agita fuertemente durante 30 s. se
deja en reposo.

Calculo y expresion de los resultados

v’ Laaparicién de coloracion amarilla, anaranjada o ligeramente rosada, indica
reaccién negativa.

v’ La aparicién de coloracion roja es indicacion de reaccion positiva.

Fuente: NB 34009, 2006



ANEXO 9-C
Técnica para determinacion de acidez en productos céarnicos

Alcance:

Esta norma establece el método para determinar la acidez titulable en productos
lacteos (NB 229), el cual fue modificado para determinar acidez en productos
carnicos fermentados.

Método:
Método Volumétrico

Principio del método:
Se titula la acidez con una soluciéon normalizada de hidroxido de sodio, usando
fenolftaleina como indicador.

Equipos:
e Balanza analitica sensible al 0,1 mg
e Matraz Erlenmeyer de 250 mi
e Matraz Erlenmeyer de 250 ml aforado
e Bureta de vidrio con divisiones de 0,1 ml
Reactivos:
e Solucion 0,1 N de hidroxido de sodio
e Solucion indicadora de fenolftaleina al 1%
e Agua destilada, exenta de anhidrido carbonico y fria.

Procedimiento:

e Pesar 10g de muestra en un Erlenmeyer de 250 mi
Agregar 200 ml de agua destilada y mezclar por 1 minuto
Filtrar en un Erlenmeyer aforado y aforar a 250 ml con agua destilada.
Tomar 25 ml de la solucién madre
Agregar 75 ml de agua destilada y titular afiadiendo 3 gotas de fenolftaleina
con NaOH 0,1 N hasta un cambio de coloracion rosado.

Célculo y expresién de los resultados

Vg N x 9 x F¢ * Fp
m

% Acido lactico =

Donde:

Vg =Volumen gastado de hidrdxido de sodio (ml)
N =Normalidad del hidroxido de sodio 0,1 N

m =Masa de la muestra (g)

Fc =Factor de correccion del hidréxido de sodio 0,1 N

Fp =Factor de dilucion de la muestra % =10 (ml)

NOTA: Expresar la acidez como porcentaje de &cido lactico.
Fuente: NB 229, 1998



ANEXO 9-D
Técnica para determinacion de pH en carnes

Alcance

Esta norma establece el método para determinar el pH en carne y productos
derivados para consumo humano.

Meétodo
Método potenciométrico
Principio del método
Medida del potencial eléctrico del pH
Materiales
e Vasos de precipitacion
e Varillas

e Papel filtro

Reactivos

Agua destilada para andlisis
e Soluciones tampén:
» Soluciones tampon de pH 4, pH 7 y pH 10 para calibracion.

Procedimiento

Encender el pH- metro 15 min antes de efectuar la medicién.

Sacar el electrodo de la solucion de reposo y enjuagar con agua destilada.
Homogenizar bien la muestra y analizar lo antes posible.

La temperatura de la lectura debe estar entre 20 £ 5°C.

La medicion se debe realizar por duplicado.

Fuente: NB 785, 1997



ANEXO 10
FOTOGRAFIAS



ANEXO 10-A
Almacenamiento del chorizo parrillero elaborado en el Laboratorio Taller de Alimentos

P S S S S e S S S S S S S S S S S S S S S S S S

e,

Tratamiento de la muestra CH-205

)

CH-2u3

——
_ - ' Ci.208
e 3 =

Tratamiento y codificacion de las muestras de chorizo parrillero |
______________________________ Pttt ol vt

yoar N
TEAA

Almacenamiento de las muestras
Control de temperatura en el frezzer

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 10-B
Secuencia fotogréafica para determlnacmn de humedad del chorizo parrillero

Secado de las muestras a 105°C

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 10-C
Secuencia fotogréfica para determinaciéon de acidez del chorizo

NN N AN NN NN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN A AN AN A AN AN AN AN N AN A AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN ANEEEEEEEEEEEEEEEEE

Pesado de la muestra

Adadir 200 ml de agua destilada y mezclar

== 1

Filtrado de la dilucién

NN NN AN NN AN NN NN NN NN NS AN EEEEEE A I EEEEE S NN N AN EEEENEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEES
IIIIIIIIIIIIII’IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII1IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

Titulacion con NaOH 0, 1N

Aforado con agua destilada

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 10-D
Secuencia fotografica para determinacion de pH del chorizo

P S i ke S ke S S S

Medicon del pH de forma directa

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 10-E

Secuencia fotografica para determinacion de rancidez del chorizo
.................................. B A e e T

A RRR (RN CRRARURRRARARS IR

: Afadir 2 ml de acido : :

Pesar 2g de muestra = clorhidrico concentradoy : Afadir 2 ml de Fluoroglucinol y : Observacion de los
acondicionada : agitar 20 min : dejar reposar : resultados



ANEXO 10-F
Secuencia fotogréfica para analisis de proteina del chorizo
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Titulacién con acido clorhidrico 0,1

Muestras+ acido sulfurico
concentrado+ catalizador

Fuente: CEANID, 2018

Digestion de la muestra

Destilacién del nitrogeno total



ANEXO 10-G
Secuencia foto_gréfica para analisis de grasa del chorizo

NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN SN NN NN NN NN NN N RN NN NN NN NN NN NN NN SNSRI NN SN NN NN NS SN NN NN SN NN NN SN NN NNNEEEEEEEEEEEEEEEEEEEES

Extraccion de la grasa por el método de Soxlhet

Solvente organico+ compuestos grasos

Evaporacion de los compuestos volatiles

I E NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NS NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN EENEENEENEEEEEEEEEEEE
lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll1lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Pesado balon+grasa

Fuente: CEANID, 2018



ANEXO 10-H
Preparacion de las muestras para la evaluacion sensorial del chorizo parrillero crudo y cocido

| enzziz | FcAz03 | [ "cHz0a | Tonso
L8 2 =2 Lreemenb

muestras de chorizo parrillero crudo

muestras de chorizo parrillero cocido

N N N N R R R R N N R A AR R AR R AR RN A NN NN NEEE AR EEEEERREEEERREEEEERREEEERRn

.

N NN NN NN NN NN AN NN EEEE NN NN NN NN NN EEEEENEE NN NN NI N NN NN NS EEEEEEEEEEEEEEEEEEE

chorizo parrillero crudo : chorizo parrillero cocido

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 10-1I
Evaluacion sensorial del chorizo parrillero crudo y cocido durante el almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 10-J

humedad I

i ; > s i
| ’ 4 ’.’ y - '?:' b \ 1
| Envasado de la muestra para analisis de Staphylococus aureus, mohos y |
i levaduras I

B e e e e e S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S el S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO 11
ANALISIS DEL LABORATORIO CEANID Y
RIMH



LA vaivs
|zandi Magali Olarte Primentel

1571 FQ 1250 MB 437 echa de recepci
|600g [Fecha de ejecucion d
) 11l. RESULTADOS
,{ 'PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO
: DE ENSAYO

|Acidez (como ac_tictico) NB 3300407 % 06 Sin Referencia

|ceniza NB 3903410 % 2,61 Sin Referencia B

[Fibra Gravimétrico % 0,02 Sin Referencia >

Grasa NB 313019:06 % 14,88 SinReferencia | SinReferencia |

Hidratos de Carbono Calculo % 5,79 Sin Referencia | Sin Referencia !

Humedad NB 313010:05 % 61,24 Sin Referencia | Sin Referencia

Proteina total (Nx6,25) NB/I50 8968-1.08 % 15,46 Sin Referencia | Sin Referencia |
|Rancidez NB 34009.06 pos/neg Neg Sin Referencia | Sin Referencia '
|Valor energetico Calculo Kcal/100 g 218,92 Sin Referencia Sin Referencia

Bacterias Aerobias mesofilas NB 32003:05 UFC/g 87x10° Sin Referencia Sin Referencia

Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g g1x10" Sin Referencia Sin Referencia.

Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g <10(*) Sin Referencia Sin Referencia

Escherichia coli NB 32005:02 UFC/g <10(*) Sin Referencia Sin Referencia

Salmonella NB 32007.03 P/A/25g Ausencia Sin Referencia Sin Referencia

(8 orma Bovisna Kcal Kiorolonas T Dachahos Fowminhoras o & b |
o Ponierto 4o e Novmo. < Menar que o
{ * 1 = No 3¢ obsenva desormolo av colomas. B/A Pretencia/Ausencd

Tos resultados reportados se remiten a la muestea ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con |a autorizacion del CEANID
3) Los datos de Ia muestra y el muestreo, fuercn suministrados por el cliente

Tarija, 29 de agosto de 2017

Original Chente
Copuy: CEANID.

=
Direccion: Campus Universitario qulm y Tecnologia Zona "€l Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax. (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uams edubo - Casilla sl - TARUA - BOUVIA



CREL]
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021RND O
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SIS

le del muestreo;
¥ 1ipo de recipiente: =
de la muestra:
€pcion de muestra
Fecha delandlisis, ] =
SIMBOLOGIA | UNIDADES
No det
= No.
No if
% A y
UICUMSA :: |
No
% Noﬁ
% No determinado]
% No d q
- Solidossoubles CBr)— Jse No detcrminads
e I | S
13 Indice de refraccion i No
Andlisis Quimicos -
TN Acidéz titulable ;
Il dopeio— i Moo
16 |Rancider S s
[ 17 [Gluen himedo. o = ik e
= 18 Gluten seco ’gs— % No Wm
19 Proteina total i #r/100 gr No determinado
20 |Matenia grasa Mg [aioogr No determinado
21 [Fibra - Fb er/100 gr No d inad
22 |Carbohidratos en |er100 g No determinado
| 23 |Valorenergético Cal Keal/100 gr No determinado
sS4 |Fluor Fl mge No determinado}
25 Calcio ~ |Ca mg/g i
26 Hierro Fe mg/g
[ Cloruro de sodio NaCl mg/g
28— Benzoato |Bz mg/l
29 Cicl. v G~ = mg/l
o 30 Ciclamato de Sodio CCsNa %
[ Colorant C mg/l
Ep) Sacarina Sac mg/l
33 A totales Pl Azt mg/g
34 Acido ascorbico (Vit. €) Aa mg/g
Andlisis MicrobiolGgi
35 Bacterias acrobias mesofilas Bam UFC/g
36 Coliformes fecales Cf NMP/g
37 Coliformes totales Ct NMP/g
38 Escherichia coli Ec NMP/g
% Mohos M UFC/g
%o S i UFC/g
41 Salmonella Sal NMP/g
VACIONES:

LOS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE




[Descri

II. INFORMACIGN DE LA

= on de la muestra: Chorizo parrillero
::;::,‘:" o:f::‘;ﬁsmo. — S | Fecha de vencimiento:
2 “08-30  Hrs 09:00
P“"m“"‘ [Localidad/Piov/ Doto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Zandi Magali Olarte Primentel
Codigo de la muestra: 1652 FQ 1301 MB 483 Fecha de recepcion de la muestra:
Cantidad recibida: 800¢g Fecha de ejecucion de ensayo:
11l. RESULTADOS
) UMITESPERMISIBY
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min.  Max. LOS LIMITES |

Acidez (como ac. lactico) NB 34004:07 % 0,70 Sin Referencia | Sin Referencia
Grasa NB 31301906 % 17,80 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 60,77 Sin Referencia Sin Referencia
Rancidez NB 34009:06 pos/neg Negativo Sin Referencia Sin Referencia
Bacterias Aerobias mesofilas NB 32003:05 UFC/e 5,1x10 2 Sin Referencia ‘Sin Referencia
Escherichia coli NB 3200502 UFC/g 9,0x10° Sin Referencia sin Referencia
N8 Narma 8olnviana 1 Nembades dsrmnkines e tiotmes
% Porcentaje
1) Los resultados reportados se remiten a la mueslra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproduci

en forma parcial y/o total, con la autorizatién del CEANID

3] Los datos de 1a muestra y ¢l muestren, lueran suministrados por el chente
Tarija, 08 de septiembre de 2017

Ongial: Cliente

Cop:a CEANID

Direccidn: Campus U . ‘ 0
Fax: (591) (4) 6643403 - Email, ceanid@uajms edu.bo

iencia sgia Zona "E| Tejar” Tel. |
i facultad de Ciencias y Tecnologia
niversitario Facu - Casilasl - TAR




"[Fecha de ejecucior

B 1II. RESULTADOS _
TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO | -/
DE ENSAYO Min.  Max.
N8 313019:06 % 13,99 Sin Referencia
NB/ISO 8968-1.08 % 15,83 Sin Referencia
NB 32006:03 UFC/g 42x10° Sin Referencia
NB 32004.02 Urc/e | <1,0x10'(*) | SinReferencia

L ikl D aemedoeas ik (Cofomas

100 Neve eseavee s rotho de cdmin

Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratano

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 05 de abril de 2018

Original: Cliente
Lopia_ CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "El Tejar” Tel (591) (4) 6645648
Fax {591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casillasl - TARJA-BOLIVIA

Pégina 1 de 1

=



Zandi Magali Olarte Primentel

123 FQ 068 MB 092 Fecha de recepcio 1
200g |Fecha de ejecucion de en
I1l. RESULTADOS
LI LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO T !
DE ENSAYO Min.  Max. LOS LIMITES |

Grasa NB 313019:06 % 13,99 Sin Referencia Sin Refereuda; ! |

|Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 15,83 Sin Referencia Sin Referencia | )

Mohos y Levaduras NB 32006:03 UFC/g 42x10° Sin Referencia | _5in Referencia

Staphylococus aureus NB 32004.02 UFc/g | <10x10%() | SinReferencia | SinReferencia

W8 Narma Bolwiong LT Hoahaches £ rammaonts ok | vy

% nm (50 Nevse obacrvsndbesererollin ok codvmaits

< Menor Que

1) LoS resultados reportados se remiten a 1a muestia ensayads en ol Laboratorno
2) El presente informe sola puede ser reproducido en farma parcial y/o tatal, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 05 de abril de 2018

Direccion: Campus Universitario Facultad de Clencias y Tecnologia Zona “El Tejar” T
Fax: (591) (4] 6643403 - Email: ceanid@uajms. edmbo Ca;i“a 51 - TAR



|200¢

PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO
| s DE ENSAYO Min.
|Grasa NB 313019.06 % 10,85 Sin Referencia |
Proteina total (Nx6,25) NE/ISO 8968-1:08 % 16,58 Sin Referencia.
Mohos y Levaduras NB 32006:03 UFC/g 68x10° Sin Referencia
Staphylococus aureus NB 32004:02 Urc/g | <1,0x10%(*) | SinReferencia
N8 Morma Bolwvana T tnckackes o mincearcey ok Cealimimes
% Porcentoje %0 Neose avoryu descrerobio o codesrany
<. Menor Que

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratoria
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 05 de abril de 2018

Original: Cliente

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (5'9‘1‘)\(4);&6,4'56(83
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla51 - TARUA- __BQLMA‘




r.‘ ,,fv,,, e e :'

|Fecha de ejecucion de ensayo:
11l. RESULTADOS
: sl ~ [ummesee
' PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO : 20

8 DE ENSAYO Min.  Max.
|Mohos y Levaduras NB 32006:03 UFC/g 1,1x10" Sin Referencia
Staphylococus aureus NB 32004:02 Urc/e | <10x10"(*) | SinReferencia
N8 Normo Bolvana VUL ndend fomekaa de colmiin

(%) Nove observa dosarrotio de cotonias < 1 Menoe Que.

0s resultados reportados se ala yada en el Laboratonio

‘?2) El presente informe solo puede ser repraducido en forma parcial y/o total, con 13 autorizacion del CEANID
3) Los datos de fa muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 24 de abril de 2018

Direccin: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms edubo - Casillasl - TARUA - BOLIVIA

PSpealdey



DE ENSAYO
NB 313019:06

ay el muestreo, fueron suministrados por el cliente.

INB/ISO 8968-1:08
e I
|>‘“ s
1) Los D5 5€ remiten a la mue da en el Laboratora L
€l | puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con 1a autarizacion del CEANID



I INFORMACION DE LA MUESTRA

Chorizo parrillero -
CH-205 | Fecha de vencimiento: #aH g
2018-04-18 LN
y Tarija - Cercado - Tarija Bolivia N |
|Lugar de muestreo: LTA UAIMS g |
‘Inﬁipﬁﬂﬂble-devmuesmo: Zzandi Magali Olarte Primentel i il |
|codigo de la muestra: 207 FQ 120 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-04-18
|Cantidad recibida: 150 g [Fecha de ejecucién de ensayo: De 2018-04-18 al 2018+
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISI
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Grasa NB 313019:06 % 9,67 30 NB 310018:11
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 17,94 12 NB 310018:11
NB: Norma Balviona
% - Porcentaye .

) Los resultados repartados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) £l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del
3) Los datos de la muestray el muestreo, fueron suministrados por el cliente

CEANID

Tarija, 26 de abril de 2018

de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591)( ) 664
0L\

T Direccion: Campus Universitario Facultad ‘ 5
“ 'y ,?F,g;;-\(sau;«)asasaoa . Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla 51 - TARLA

i | . e



ANEXO 12
TABLAS ESTADISTICAS
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ANEXO 13
CARTA PSICROMETRICA






ANEXO 14
NORMAS DE CALIDAD



TIPO Il _

Min Max | Min Max | Min Max

= 7 -.12.-:...4__-._.'.'-..

el el - 28
30| - 30| - 30| -

O - 3| - 10| - 10

bla 6 — Requisitos bromatolégicos para la morcilla

5 TIPO | TIPO Il
Reaulsito Min  Max | Min Max
| % Proteina Total__ _ __ _ AR I T R Ol e
% Humedad + % Grasa < 88| - 80
% Grasa 5 30| - 30
% Almidon - gy - 10

Tabla 7 - Requisitos bromatol6gicos para los Productos carnicos coRitins 0o
embutidos (véase 3.1.3.2)

i TIPOI | TIPON |

e Min  Max | Min  Max |
% ProteinaTotal___ ___ e P I 7 S
% Humedad + % Grasa = 82| - 88
% Grasa - 10%| - 10

* tocino o panceta hasta un 40% de grasa

Tabla 8 — Requisitos bromatolégicos para hamburguesa

TIPOI TIP
Requisito ) N TIPO I
Min  Max | Min  Max | Min Max
% Proteina Total___ _L - I O N T
% Humedad + % S B
Grasa = 871 = 85| A
% Grasa - 25| - 25| -
% Almidon - o| - o -
Tabla 9 — Requisitos bromatolégicos para los productos ca
Requisito L ac ol N
2 Min  Max | Min Ma
i ioloinaiotal e loL R L o id
% Humedad + %
Grasa - 74
% Gi'asa - 10
% Carbohidratos - 10
5

o Coldad IBNORCA) tiene eservadoslos devechos de reproduccion Esta publicacidn se encusntrs mmiamis. <

RO D0 POR
AR



m M sugerido

e — S0 6579 (")
EEloEr
AUSENCIA L —=Ue 50020

5x10? 1x10° AOAC 991.14 e

Lad
1x10° | 1x10°* _____'}'_5_3,220.4—(——)———

0| o |a| 3

NN o] 6

(ufe/g)

eso
s carnicos cocidos embutidos (jamoén, mortadela, salchicha, qu

de cerdo, paté, chorizo ahumado, etc.)

Método de ensayo
equisito n c m M sugerido
: NB 32003 o NB 32016
bios mesdfilos (ufc/g) 5 2 | 1x10° | sx10° (AOAC 990.12) (**) |
'Salmonella sp (en 25g) 5 0 AUSENCIA NB/ISO 6575(?) (**)
NB 3202
Escherichia coli (ufc/g) 5 1 | 1x10 | 1x10° (AOAC 991.14) (**
[Staphylococcus aureus (ufc/g)| 5 1| 1x10 | 1x10° NB 32004 (**)

Tabla 7 - Productos carnicos fermentados (salame, chorizos, salchichones, pepperoni,
etc.)

Requisito

=

c Siido !

de ensaye l

Salmonella sp (en 25g)
Staphylococcus aureus (ufc/g)

o

L6}

O.‘. -
L2

Tabla 8 - Productos carnicos madurados {jamon, bondiola, chorizos, efc.)

Requisito n c m M
Salmonella sp (en 25g) 5 0 AUSENCIA
Staphylococcus aureus (ufc/g) 5 2 1x10° I 1x10°

Tabla 9 - Productos carnicos cocidos no embutidos (costilla, nudo, pz
colitas ahumadas, lomito, chuleta de cerdo, etc.)

DOCUMENTO PROTEGIDO POR
DERECHO PROPIETARIO INTEL

Requisito n &
Aerobios mesfilos (ufc/g) 5 | 2
Salmonella sp (en 259) 5 0
Escherichia coli (ufc/g) 5 1

P —
Staphylococcus aureus (ufc/g)| 5 1

o 5
m%.owomc:" daslas derechos d ducadn Esta publicacién se encuientra protedida bar lne dasmate. -




“Mortadela”

y € “Chorizo’ cocido

Plan de muestreo ‘
Tipode | dase | n G m M
riesgo

3 0 - <3NMPg
2 0 - Ausencia

A 2 5 0 e Ausencia
3 1 [10UFC/g| 10°UFC/g
3 2 |10UFC/g| 10°UFC/g

Tabla 3. Caracteristicas microbiologicas para chorizos crudos

o | P demuste Cimite
' Tipode| dase | n P 1 SN
riesgo |
3
A IR




AOAC 96623

AOAC 96725
Salmonella spp/25 g " AOAC967.27
AOAC 96728

Listeria monocytogenes/25 g USDA CAP 8 - |1

721 Requisitos quimicos
Las caracteristicas quimicas de la “Salchicha”, el “Salchich6én”, la “Mortadela”, y el

“Chorizo” deben ser conforme a las establecidas en la tabla 1.

Tabla 1. Caracteristicas quimicas parala «Salchicha”, el “Salchichén”, 1a

“Mortadela”, y el “Chorize”
Caracterfstica Valor permitido | Método de ensayo |
o <150% Torcoal !
" <250% e
I
s <35%
Procia ol 210%
: 4 ey A \..




| 6440 Los productos camicos deben cumplir con los requisitos microbi
9,10, 11 612 segun corresponda. E reqURce s

TABLA 9. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos crudos

Requisito n 5 = M METODO DE ENSAYO |

Aerobios mesdfilos ufc/g * 5 3 10x10° | 10x10 NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g * 5 2 10x10° | 10x10° AOAC 991.14

| | staphilococus aureus ufc/g * 5 2 10x10®> | 1,0x10* NTE INEN 1529-14

| |Salmonella/ 259" 5 0 Ausencia - NTE INEN 1529-15

(: ! Especies sero tipificadas como peligrosas para humanos

B *  Requisitos para determinar término de vida otil
. * Requisitos para determinar inocuidad del producto

Donde:

= numero de unidades de la muestra
¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
| m= nivel de aceptacion
| M= nivel de rechazo

TABLA 10. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos cocidos

- w | METODODE
EQUISITOS ENSAYO
Aerobios mesofilos,* ufc/g 5,2219 ] 1,0:.<1d NTE IN
Escherichia coli ufc/g*
Staphylococcus® aureus, ufc/g
monelia'/ 25 g**
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