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RESUMEN

En la actualidad la carne de pollo es una de lagesanayormente consumida por
la poblacion ecuatoriana, en vista que, es la E@s&ENica y que presenta un mayor
porcentaje de proteina, pero a mas de las casiciasi mencionadas
anteriormente, el consumidor busca en la carneliie ynma coloracion amarillenta
gue es relacionada con pollos criados en el capgra,satisfacer esta necesidad se
aplico el colorante natural a partir de curcumaaealimentacion de pollos Broiler

para mejorar la pigmentacion de la piel.

Para la experimentacion se utilizé un total de @top Broiler bebé, que fueron
divididos aleatoriamente en 5 tratamientos, en tomles se suplementd
dosificaciones (0,5g/kg, 1g/kg, 1,5g/kg, 1ml y [@anhde carcuma dentro de los
parametros de consumo valores que estan recomendaddg curcuma por kg
peso. Se controld el peso de los pollos diariamgtdaestapa del desarrollo para la
administracion de las porciones del balanceadegstré el consumo de agua y la
medicion de color que fue realizado 2 veces porasanen las extremidades
inferiores y después del faenamiento en 4 partda darcasa y transcurridas la

etapa post mortem en las mismas partes.

La dosificacién de 0.5g/kg, fue la que desarroltormayor peso en los pollos
generando un incremento del 94.65% con respeaondfol y al tratamiento con
1g/kg; sin evidenciar ningun cambio mas en los ragsnkl seguimiento realizado
a los pollos del tratamiento de 1g/kg, presentaromayor consumo de agua, pero
no influyé en su peso. La medicion de color enralamiento blanco dio como
resultado 24%, en los tratamientos de 0.5 y 1gfkg fle 22% y 23%

respectivamente, brindando una coloracion amandlala.

Concluyendo que al aplicar colorante natural aipaet CarcumaCurcuma longa

Linn en la alimentacion de pollos Broiler Ross paraonagjla pigmentaciéon de la
piel no se consiguié este objetivo, pero se increneel peso del pollo, al
suministrale curcuma en 0.5g/kg a diferencia datammiento blanco, y en
experimentaciones aisladas con gallinas de posteraletectd un cambio de

coloracién en la yema de huevo por lo que se stig@fundizar esta investigacion.

Xiii



UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
CENTRO DE IDIOMAS INSTITUCIONAL

ME, JANNETH CAISAGUAND FECHA: 07-Sept-2016

ABSTRACT

At present, chicken meat is one of the mostly consumed by the Ecuadorian population,
not only because it is the most inexpensive and it has a higher percentage of protein
that is the reason why consumer seeks in the chicken meat the yellowing coloration
which 15 related to chickens, they are grown at farms. To satisfy this need, we
introduced this study with the intention 1o apply the natural dve from turmeric for

feeding Broiler chickens in order to improve skin pigmentation,

For experimentation, 25 Broiler chicks were used. They were randomly divided into
five treatment groups which included dosages within the parameters of curcumin
consumption { 2g / kg ). weight and nourishment were also monitored according 1o
cach stage of development for the management of food portions. Water consumption,
weight and color measurement in the lower extremitics (most visible) were recorded

Iwice a week, after slaughter and again at the post mortem slage.

Turmeric dosage (.5g / kg, got higher weight in chickens generating an increase af
94 65% compared 1o the control and treatment with 1g / kg, without showing any other
change thereof. Close monitoring of chickens with a treatment at 1 g / kg, showed a
higher consumption of water, but it did not influence in their weight. The measurement
of color in white treatment resulted at 24%, in treatments at 0.5 and 1 g / kg 22% and

23% respectively, giving-a pale vellow coloration.

Color measurement presented a pale color, because it is in the first level of color (1.
vellow Tarsos, pale skin. (20 %)) with a percentage at 24% in white treatment, 0.5 g/
k2 a percentage at 22 %% and in the treatment of 1g/ kg a percentaze at 23%.

Thus, it is concluded that applving natural dye from Crrenma lpnga Linn turmernic to
feed Ross Broiler chicken to improve skin pigmentation did not achieve this goal, but

the mcreased weight of the chicken, fed with turmeric 0.5g / kg contrasting with white

treatment and isolated experiments with laying hens a change in the color of egg volk
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INTRODUCCION

En la actualidad la mayoria de los ecuatorianoswoen gran cantidad de carne,
entre las principales se encuentra; pollo, resga;gero la carne mas consumida
es la de pollo, por su alto contenido de proteipancipalmente su bajo costo, los
consumidores buscan otras caracteristicas en estee @omo la coloracion

amarillenta de su piel, debido a que esta reladimoan pollos criados en el campo.

Los productores para lograr la satisfaccion desaoondor alimentan a los pollos
con hormonas de crecimiento, antibiéticos y coltasuguimicos (amarillo N° 5 o
amarillo huevo conocido como E 102 tartracina y Et@spectivamente), sin
considerar el dafio que ocasionan (alergias, aspexabtividad en algunos nifios,

vision borrosa, migrafa, fatiga y ansiedad e irchissgos de cancer).

Por lo cual el presente trabajo de investigacidntiene el estudio para aplicar el
colorante natural a partir de Carcun@ifcuma longa Linngn la alimentacion de

pollos Broiler Ross para mejorar la pigmentaciotedael, siendo la circuma uno
de los productos que contiene gran cantidad dexaditinte, la misma que en otros
lugares del mundo la utilizan en la alimentaci@omo colorante natural, que tiene

como principio activo la curcumina.

Para el desarrollo de la investigacion se procedidealizar las siguientes
actividades: extraccion del colorante natural cir@mediante secado y destilacion
para la dosificacion en pollos Broiler Ross; deieanion de la dosis del colorante
en la alimentaciéon de pollos para mejorar la piga&an en la piel y la

determinacion del color en la piel del pollo medgaoolorimetria en la fase del
crecimiento, procesos que se encuentran detallaosel capitulo Il de

Metodologia. Posteriormente se realizo el anadisitos resultados obtenidos y la

discusion detallado en el capitulo Il y IV respeainente.

Finalmente, las conclusiones y recomendacionesnilaie en el trabajo de

investigacion son reportadas en el capitulo V.



CAPITULO |

FUNDAMENTACION TEORICA

1.1. Aditivos alimentarios

Un aditivo alimentario es una sustancia que nassume como alimento en si, ni
se usa como ingrediente caracteristico en la ataw&m, sino que se convierte en
un componente de los productos alimenticios. Latsvad alimentarios tienen un
papel importante a la hora de mantener las cuaglgctcaracteristicas propias de
los alimentos, haciendo que los mismos continlendsi seguros, nutritivos y

apetecibles para el consumidor (Saltnarsh, 2000).

Existiendo en el mercado diversos aditivos utilsagara alimentos con la
finalidad de mejorar la conservacion y preservai@mzoato de sodio, Sorbato de
potasio), brindar estabilidad de las -caracteristidésicas (emulsionantes,
gelificantes, espesantes, antiespumantes), madifitas caracteristicas
organolépticas (edulcorantes, potenciadores de salos colorantes), siendo de

interés los colorantes para la investigacion.

1.1.1. Colorantes

Los colorantes son un tipo de aditivo alimentatiizados para recuperar el color
de los alimentos, durante su almacenamiento ddasasatamientos tecnologicos a
que se vean sometidos. El color es uno de losuatsben que mas se fijan los

consumidores, (se dice que un alimento entra [goojws solo al verlo).

Ha sido una practica muy comun el utilizar coloeamaturales obtenidos a partir
de pigmentos vegetales, debido a que no son toxicas producen efectos
secundarios en la salud del consumidor; entre éstesnos: la curcumina (E 100),
la Riboflavina (E 101), las clorofilas (E 140) y&dido carminico o cochinilla (E

120) utilizados para mejorar el color de los alitoer{Consumoteca, 2009).



De los colorantes naturales existentes en la indwdtmentaria la circuma E100ii

y curcumina E100 son de interés para esta invesiga

1.2.Cdrcuma

- Nombre cientifico; Circuma longa Linn

- Otros nombres comunesYuquilla (amarilla), turmérico, jengibrillo.
- Familia botanica: Zingiberaceae.
(http://en.wikipedia.org/wiki/Curcuma_long)

La Curcuma longgrocede de China, pero también crece en las regjitpopicales

de India y América del Sur. En la India se prodpcécticamente el 90% del
suministro mundial de curcuma, siendo el mayor pctat, consumidor y

exportador de curcuma (Barbara Wexler, MPH-WoodRnblishing Inc.).
- Descripcion Botanica

Cudrcuma longacrece en los suelos arcillosos de zonas lluvipsistemperaturas

calido himedas de entre 20 — 30°C.

La planta necesita de luz para crecer y puedezdcéamaltura de 1 metro. Sus hojas
son largas y rectangulares y sus flores son laegpggas blancas; no existe
formacion de semillas y por tanto la planta seaeépce vegetativamente a partir
del rizoma. La planta se recolecta cuando sus hmasienzan a amarillear,
normalmente después de 6 - 7 meses de haberlagarihttp://www.botanical-

online.com/curcuma_longa.htm#listado (Botanica rentiom, s.f.).

En la figura 1.1 se observan las partes de lagldmatcircuma, donde la planta se
reproduce del tubérculo, donde nace un tallo hotaubterrdneo con sus hojas

largas y una flor blanca.



Figura 1. 1:Partes de la planta de Cdrcuma.
Fuente: Autoras (Imagenes tomadas de campo).

- Componentes quimicos de la Cdrcuma

Los componentes quimicos mas importantes de laugi@cson un grupo de
compuestos llamados curcuminoides, ver Tabla lidnde el principal la
curcumina, que constituye 3,14% de la circuma éropg el 4.99% en circuma

fresca (Botanical_online.com, s.f.).

Tabla 1. 1: Componentes quimicos de la Curcuma.

COMPONENTES QUIMICOS DE LA CURCUMA

Curcuminoides Aceites Volatiles Otros componentes

Almidones (glucosa)

Curcumina Turmerona Antraquinonas
Monoterpenos
Demetoxicurcumina Atlantona Esteroides

Acidos organicos

Bisdemetoxicurcumina Zingibereno Fenoles

Fuente: Autoras



En la tabla 1.2 se desglosa la composicién nutradipor 100g y 3g de curcuma

Composicion Nutricional de la circuma

que equivalen a una racion por persona.

Tabla 1. 2: Composicion Nutricional de la Clrcuma

NUTRIENTES | UNIDAD VALOR POR 100g VALOR POR 3g
Agua g 12.85 0.39
Energia kcal 312 9
Proteinas g 9.68 0.29
Grasa g 3.25 0.10
Carbohidratos g 67.14 2.01
Fibra dietética g 22.7 0.7
Azlcar g 3.21 0.10
MINERALES
Calcio Ca mg 168 5
Hierro Fe mg 55.00 1.65
Foésforo P mg 299 9
Potasio K mg 2080 62
Sodio Na mg 27 1
VITAMINAS
Vitamina C mg 0.7 0.0
Tiamina mg 0.058 0.002
Riboflavina mg 0.150 0.004
Vitamina E mg 4.43 0.13
Vitamina K mg 13.4 0.4

Fuente: (National Nutrient Database for Standard Refergnce

La cUrcuma es conocida en la industria alimenteni@mo E-100ii, su resina se

utiliza como agente saborizante y colorante alimentle color anaranjado siendo

Curcuma utilizada en la industria




el responsable de este la curcumina, compuesttiderue sirve para aromatizar

y dar color (Ver en la Tabla 1.3).

La ingesta diaria recomendable no debe superardenogrcumina / kg de peso, y
2g/kg de peso de curcuma en una persona de pesedim (http://www.food-
info.net/es/e/e100.htm, s.f.).

Tabla 1. 3: Carcuma utilizada en la Industria.

UTILIZACION DE CURCUMA EN LA INDUSTRIA

Industria Industria Farmacéutica | Industria Textil
Alimenticia
Mantequillas (Max. 27mg/kg) Perfumeria Tefiir algod
Quesos (Max. 27mg/kg) Cremas Faciales Lana, Seda,

Cuero, Papel

Conservas de Pescado (MaxXratamientos para diversaiacas Barniz

200mg/kg) enfermedades Como:CerasTin tes.

hepaticas,  estomacales,

Bebidas (Max. 100mg/kg)

artriticas, inflamatorias de

Helados (Max. 100mg/kg) cuerpo, dadas las

propiedades antioxidantes

Sopas (Max. 100mg/kg) y antiinflamatorias.

Productos  Carnicos  (Max.
200mg/kg)

Curry (Max. 100mg/kg)

Mostaza (Max. 100mg/kg)

Fuente: Autoras

La CurcumaCurcuma longgen polvo) esta incluida en la lista de aditivegusos

y comestibles por la FDA (Food and Drug Adminiwad. La cual debe cumplir
con los siguientes parametros de exportacion; hachdd 9.5%, calcio no mas del
1.3%, cenizas totales hasta el 6% y almidon quexoeda del 45%.



- Beneficios y precauciones del consumo de curcuma.

La carcuma utilizada en la industria alimentarfarynacéutica tiene sus beneficios
y precauciones al ser consumida, la cual se defalla Tabla 1.4. (WebMD, Dr.
Weil, CNN, Huffington Post, s.f.).

Tabla 1 .4: Beneficios y precauciones sobre el gorsde curcuma.

BENEFICIOS PRECAUCIONES
Ayuda a prevenir el cancer. Embarazo y lactanciap rse
recomienda.
Alivia los dolores de la artritis. Problemas envisicula biliar, no se
recomienda.
Ayuda en el tratamiento de la diabeteEnfermedad por reflujo

gastroesofagico: La curcuma puede

Ayuda a prevenir la Enfermedad de

causar malestar estomacal en algynas
Alzheimer.

personas.
Ayuda a desintoxicar el higado. Cirugia: La curcpudria retardar la

Ayuda a mantener el peso ideall goagulacion sanguinea y caugar

mejora la digestion. sangrado adicional.

Fuente: Autoras

Mediante el proceso de destilacién se extrae etipio activo de la circuma que
es la curcumina siendo este el responsable deaorgh@olor amarillo.

1.3.Curcumina

El principio activo de la carcuma es el polifenot@imina responsable de su color
amarillo, también conocido como C75300, o Amarillo natural 3. En la Union
Europea es un aditivo alimentario autorizado coilC@ligo E-100. El nombre

sistematico es(1lE, 6E)-1,7-bis (4-hidroxy-3-metoxyfenil)-1,6-heptadie3)b-

dione Existen al menos dos formas de la curcumina, anthatomeras que



significa partes iguales: la ceto y la enol. Laoca encuentra en forma sélida y la
enol como un liquido (Ver en la Figura 1.2 la edinta quimica de la curcumina).

Formula molecular: C21H200s
Densidad:0.9348 g/ml
Masa Molar: 368.38 g/mol

Caracteristicas: Insoluble en agua. Es soluble en etanol y en aaicktico

concentrado.

OCH, 0CH,

OH CURCUMINA 0OH

Figura 1. 2: Estructura Quimica de la Curduam
Fuente:(Wikipedia 2013, s.f.)

Esta sustancia es estable en el estomago y enestino delgado; su elevada
lipofilia (tendencia a absorber grasa) le permitaa urapida absorcion
gastrointestinal por difusion pasiva. Tras su adstracion, es metabolizada y
excretada principalmente por bilis y heces, y enaneantidad por orina (Barrio,
2012).

Dado los problemas de absorcion la curcumina yrgtabolitos no se detectan en
el plasma sanguineo en dosis menores de 3.6 graonaka, pero hay evidencia

que se acumula en el colon (Barrio, 2012).

Las enfermedades cronicas, entre las que se imcluge enfermedades

cardiovasculares y neurodegenerativas, la diabetesncer y las enfermedades



respiratorias, constituyen el 46% del total de enézlades y el 59% de las causas

de muerte a nivel mundial.

Es por esto que existen cientos de estudios io yiton animales, constatando hay
diversas propiedades medicinales de la curcumirymscmecanismos de actuacion
a nivel celular, molecular y bioquimico aparecesctiéos en varios articulos. De
forma resumida, la curcumina posee cualidades»adéotes, antiinflamatorias,
inmunomodulantes, antimutagénicas, anticarcinogénic vulnerarias,
lipidorreductoras,  desintoxicantes,  hepatoprotastor antiespasmadicas,
neuroprotectoras, digestivas, antiangiogénicas \timamobianas (Natura
Foundation, s.f.) .

Pero ademas de saber que la circuma y la curcisearade beneficio curativo
para diversas enfermedades, mediante la sumin@trpor dosis; existen también

las contraindicaciones y sus efectos secundarios.

Contraindicaciones

La curcumina puede influir en el metabolismo denhe@slicamentos; puede reforzar
el efecto de los anticoagulantes y esta contraaaidien caso de calculos biliares
grandes o bloqueo de las vias biliares por calc(dos altas dosis), ictericia
obstructiva, colicos biliares agudos y afeccionedaxicidad hepatica grave. Se

desaconseja el consumo del extracto durante elragthg la lactancia.

Efectos secundarios

Dosis demasiado elevadas pueden dar lugar a iontale la mucosa estomacal y
deben evitarse en pacientes con Ulcera gastricstinal. A veces el consumo de
extractos de curcuma puede aumentar la frecuemciasddeposiciones (Nature
Fundation, s.f.).

1.4.Pollos Broiler

Los Broiler, forman parte de la mayoria del mercadgarne de pollo debido a que
son seleccionados especialmente para rapido cestioni son comunmente
conocidos como pollos BB, en donde la linea detgpagorta las caracteristicas de

conformacion fisica como el térax ancho, rendinugntelocidad de crecimiento



y la madre se concentra en las caracteristicagdegtivas y la produccién de
huevos (https://es.wikipedia.org/wiki/Broiler, $.f.

En la Tabla 1.5 y la Tabla 1.6. se presenta lafidasion taxondmica y valores

nutritivos de los pollos respectivamente.

Tabla 1.5: Clasificacion de pollo de engorde.

CLASIFICACION TAXONOMICA
Familia Pasinidae
Género Gallus
Especie Domesticus
Nombre Broiler

Fuente(CADENA AVICOLA)

Tabla 1. 6: Valores Nutritivos de los Pollos Broile

VALOR NUTRITIVO % (100G)

Proteina 18.3
Grasa 9.3
Humedad 1.0

Fuente: (CADENA AVICOLA)

1.4.1.Caracteristicas fisicas principales del pollo Brodr
- Caracteristicas externas

Cabeza:Redondeada, pequefia y con plumas muy finas.

Pico: Es una formacion cornea que reemplaza a la ba&raa de su base se

encuentran los orificios nasales.
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Cresta y barbilla: Se desarrolla cuando el pollo llega a su maduegaat, son

color rojo.

Ojos: Estan ubicados a los lados con dos parpados snen@brana nictitante, son
redondos, prominentes y brillantes, cuando estdarrens los ojos se hacen

pequenos y pierden su brillo.

Oidos: Estan cerca de los ojos, mantienen su timpanetaldon plumas.
Cuello: Largo, flexible y descarnado

Espalda: Region donde se implantas las alas.

Alas: Son los miembros anteriores, modificadas para&lovwy movimiento.
Pechuga Redondeada, grande y carnosa.

Costillar: Constituye el sistema de las costillas bien cuasad

Region del buche Prominente cuando el ave ha comido, lugar don@deda su

comida para abastecerse posteriormente.
Rabadilla: Redondeada y con un poco de carne.

Abdomen: Grande y con piel caliente y suave, el abdomebgdilla forman una

cavidad amplia para alojar las visceras abdominales
Pogostilo: Lugar donde se insertan las plumas de la cola.

Glandula uropigial: Situada junto a la cola y resulta de vital impocta, puesto
gue segrega una sustancia aceitosa que sirvegardaafirmar las plumas como

para impermeabilizarlas, este aceite mantienewsuge en buen estado.

Zona de la cloaca Es donde terminan los aparatos reproductivo, stige y

urinario.

Pierna: Redondeada y carnosa, conformado también por slon{CADENA
AVICOLA).
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- Caracteristicas internas aparato digestivo

En la Figura 1.3. se presenta la anatomia intgraga@digestivo del pollo Broiler.

Ceca
Tubos
broncuiales

Pulmones

Cresario

Owviclucto
Buche

2 Cloaca
Corazon
Intestino
grueso

3 ' Mesenterio
Intesuno
delgaco

Duodena

wesicula

Bazo ————

Higado

MollEie Péncreas

Figura 1. 3: Anatomia interna del aparato digestoel pollo Broiler.
Fuente:(melkenenlaciencia.blogspot.com, s.f.)

El aparato digestivo o canal alimenticio es un tgbe va de la boca al ano, el tubo
digestivo de los pollos consta de 10 partes praieg las cuales son:

Pico: El alimento entra por el pico, los pollos no tieh&bios, ni dientes y poseen
pocas glandulas salivales; en cambio mantienetemgaa que empuja el alimento

hacia el eso6fago.
Esodfago:Esta situado debajo del pico y conectado al buche.

Buche: Desarrolla funciones de 6rgano de almacén y da alaalimento hacia el

aparato digestivo. En este 6rgano el alimentors@jeecon agua y saliva del pico;
de modo que el buche permite a los pollos a consgrandes cantidades de
alimento, a pesar de su carencia de dientes, dehebel alimento pasa al

proventriculo.

Proventriculo o estbmago glandular Contiene glandulas que secretan jugo

géstrico, el alimento mezclado con el jugo gastvga la molleja.
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Molleja: Gracias a sus musculos cubiertos internamentegit@lio carnificado las

aves muelen el alimento que pasa de ahi al intedélgado.

Intestino delgado: Es corto y el alimento entra por el asa duodedahde

contindan los procesos de absorcion y digestios,cleales terminaran en las
proporciones mas bajas del mismo intestino. Dektitto delgado, el alimento pasa
al intestino grueso. Los 6rganos digestivos acaesepn el higado y el pancreas.

Higado: Se encuentra la bilis, que contiene sales bili@assterol, lecitina, grasa,
pigmentos y mucina. La bilis es importante pararaulsificacion, digestion y

absorcion de las grasas.

Pancreas: Nacen del duodeno, vierte el jugo pancreatico @ donductos
pancreaticos que se vacian en el duodeno y adbie pooteinas, carbohidratos y

grasas.

Intestino grueso: Es corto y absorbe el agua, en la union de éstelcimtestino
delgado, existen dos agujeros bien definidos laceloy el aparato excretor, donde

se realiza algo de digestion bacteriana de la.fibra

Cloaca: Es un 6rgano excretor comun para los sistemastdigs y genitourinario
y termina externamente en el ano (CADENA AVICOLA).

1.4.2. Manejo avicola para la optimizacion de prodtcion en pollos Broiler.

Los pollos Broiler provienen de la empresa INCA(ibadora Nacional C.A) y son
distribuidos por la industria Pronaca, los mismos descienden de reproductores

sanos y robustos.

Bioseguridad: En el lote de produccién se debe tener el contrdbg siguientes

puntos; tomados del folleto (Pronaca)

- Crianza de pollos:El alimento es de suma importancia pues desagftacto
digestivo y el sistema inmune, la temperatura d#itp debe ser 37,6 °C y de la
criadora 27°C a la edad de 0-14 dias, debe tenanania la densidatb a 50 / m,
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una ventilacion minima solo recambio de aire y rjaacertinas. Con unaumedad
relativa de 50-70%.

- La cama: La cama debe ser absorbente, liviana, biodegradadnlata, no

toxica, permitir el compostaje y el aislamientoremntiso y aves.

- Agua: El agua es el nutriente mas econdmico que podesao®u la avicultura.
Es importante debido a que contribuye al traspdeenutrientes en el ave,
reacciones metabolicas, eliminacion de desechugrviene en la regulacion de la

temperatura corporal de las aves, para ello degladas siguientes condiciones:

Manejo del agua

El pollito es 85% agua y disminuye con su desartadista un 70%.

Un bajo consumo de agua es sinénimo de problenehlete.

El consumo del agua depende de: temperatura-humelddida — composicion de
la dieta-tasa de ganancia de peso-estado sardtdriote.

El consumo de agua aumenta 6% por grado extrangeetatura entre 20-32°C.
El consumo de agua aumenta 5% por grado extraxgeetatura entre 32-38°C.
Temperatura ideal para 6éptimo consumo 10-14°C.

La buena calidad del agua es esencial para pramtueticiente.

Contenido mineral del agua

El pollo tolera exceso de calcio (Ca) y sodio (Bia)el agua.

El hierro (Fe) y el manganeso (Mn) dan sabor amatgmgua; bajan consumo y
favorecen desarrollo de bacterias. El hierro sérotanfiltrando el agua.

Exceso de cobre (Cu) da sabor amargo al agua ygeathiio hepatico.

Calcio (Ca) y magnesio (Mg) se miden como la dutedaagua. Forma depdsitos
que dafan bebederos. Suavizar el agua.

Niveles altos de nitratos se deben a: contaminamérsistema de al alcantarillado
0 contaminacion de agua con fertilizantes.

Niveles altos de sulfatos (Na y Mg) producen héxesedas.

Contaminacion bacteriana del agua

Niveles altos de coliformes producen enfermedadas aves.
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La contaminacion desde origen del agua hastadiméihea de bebederos

Hay que tener sistema de sanitizacion del agua.

Drenar todas las lineas de bebederos minimo 3 pecesemana.

- Alimento: Es importante que a la llegada de las aves al gatfgben tener

acceso inmediato a agua y alimento de alta calidhidestabilidad.

Enla Tabla 1.7 se determina el peso y consumorsarda los pollos broiler en las

razas Cobb y Ross siendo este ultimo el utilizadia éenvestigacion.

Tabla 1 .7: Informacién adaptada de los manualesritnza de Cobb y Ross del

2012.
COBB (2012) ROSS (2012)
CONSUMO CONSUMO

SEMANA | SEMANAL (g) | PESO (g)| SEMANAL (g) | PESO (g)
1 150.0 177.0 166.0 185.0
2 315.0 459.0 373.0 473.0
3 588.0 891.0 644.0 916.0
4 910.0 1436.0 938.0 1479.0
5 1253.0 2067.0 1209.0 2113.0
6 1443.0 2732.0 1426.0 2768.0
7 4659.0 4756.0

Fuente: (Pronaca)

- Comederos:Durante la primera semana de vida de los polladjrakento debe

de ser en polvo, colocado en bandejas planas odmvowinfantiles, que facilitan

su adecuado consumo.

Se debe tomar en cuenta:

Comederos infantiles, colocar uno por cada 15@poll

Comederos de bandeja, colocar uno por cada 108spoll

Comederos tubulares, colocar uno por cada 300gollo

Dia 8: intercambiar bandejas con platos de los denos tubulares.

Dia 10: armar un 10% de comederos tubulares.
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Dia 12: armar un 40% de comederos tubulares.
Dia 15: armar un 70% de comederos tubulares.

Dia 21: armar un 100% de comederos tubulares.

- Temperatura y humedad:Para tener un control de la temperatura del galpén
se debe colocar el termometro a la altura del el las aves. Debemos revisar
los niveles de humedad relativa del galpén duranteanza, esto ayudara a que el
pollo no se deshidrate y tengan un mejor desargolioiformidad (Ver la Tabla
1.8).

Tabla 1.8: Informacién adaptada de los manualesritnza Ross del 2012.

TEMPERATURA Y HUMEDAD RELATIVA DEL
AREA DE CRIANZA
SEMANA | TEMPERATURA HUMEDAD
RELATIVA
1 27°C 60 % - 70 %
2 24°C 60 % - 70 %
3 22°C 60 % - 70 %
4 20°C 60 % - 70 %
5 20°C 60 % - 70 %
6 20°C 60 % - 70 %

Fuente: (Pronaca)

- Vacunacion: Es importante tomar en cuenta lo siguiente al moonga la

vacunacion.

No se debe afadir cloro al agua cuando se va a&acu
Las vacunas no son sustitutas de malos manejasatie .

Previo a vacunar aseglrese que las aves estan sanas
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Las vacunas no se usan para curar, sino para fpreven

Manejar adecuadamente la cadena de frio duratr@nsporte de la vacuna.

En la Tabla 1.9 se expresa los dias de la vacumg@bvolumen de agua que tienen

gque consumir.

Tabla 1. 9: Volumen de agua para vacunas (100 pjllo

VOLUMEN DE AGUA PARA VACUNAS POR CADA 100
POLLOS
Edad Dias Vacuna Volumen de agua
7-10 Primera vacuna 1 al.5litros
14 -18 Segunda vacuna 2 a 2.5 litros
21-24 Tercera vacuna 3 a 3.5 litros

Fuente: (Pronaca)

- Registros: Mantener un registro completo en todos los lotes.registros
deben incluir informacién diaria de: consumo denahto, mortalidad, vacunas,
enfermedades y periodos de estrés y temperatuvéerlo para tomar decisiones

adecuadas para mejorar futuras crianzas.

- Ventilacién: El objetivo es proveer buena calidad de aire edaguaves tengan
niveles adecuados de oxigeno y minimos nivelesidridd de carbono (CO2),
Amoniaco (NH3), Monoxido de carbono (CO) y Polvo.

Mal manejo de ventilacion puede producir elevadusles de amoniaco (NH3),
Dioxido de carbono y humedad por lo que cagsemaduras en patdsjo peso
corporal lesiones de piel y ojos, ampollas en la pechugatiay enfermedades

cronicas del tracto respiratorio.

- lluminacién: Mejoran rendimiento y bienestar del lote, generalmese
desarrollan para impedir crecimiento excesivo eluse7 y los 21 dias, reducen
mortalidad por ascitis, sindrome de muerte subfieoplemas de patas. Programas
con 6 horas seguidas de oscuridad ayudan a déasagbsistema inmune de las

aves Y la distribucion de la luz debe ser unifoenel galpon.
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- Enfermedades metabdlicas

Gumboro: Aparece con mayor frecuencia cuando las avestiée& a 8 semanas
de edad produciendo ruido respiratorio, temblgpésdida del equilibrio, plumas
erizadas, depresion, anorexia, diarrea amarilllaatalada, deshidratacion, picoteo
del ano (Houriet, 2007).

Newcastle:Son enfermedades respiratorias produciendo togpaldescarga nasal
y respiracion irritante, excesiva mucosidad emdguea, nubosidad en la cérnea y
buche hinchado, inactividad, falta de coordinaciareos, aglomeracién cerca de
alguna fuente de calor, paralisis de una o0 ambas/glatas, cabeza y cuello torcido.
(Houriet, 2007).

Para evitar enfermedades en las aves se necesitartatto desarrollo en la
produccion. En la Tabla 1.10 se presenta los ragiertos nutritivos para la

produccion de pollos Broiler.

Tabla 1. 10: Requerimientos Nutritivos para politessEngorde.

REQUERIMIENTOS NUTRITIVOS PARA POLLOS DE ENGORDE
Nutriente Iniciador Finalizador

Proteina (Minima) 21.00% 18.00%

Humedad (Maxima) 12.00% 12.00%
Fibra (Méaxima) 4.00% 4.00%
Grasa (Maxima) 3.00% 3.00%
Calcio (Minima) 1.00% 1.00%
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Fosforo (Minima) 0.80 %

0.70 %

Energia Metabolizable (Kcal) 2900

3000

Fuente: (Adema, 2009)

En las primeras semanas de vida del pollo se alareem balanceado Iniciador (14
dias) siendo este un alimento fino para que lo auédgerir, de alli en adelante
hasta los (28 dias) con balanceado de Crecimiantis (35 dias) balanceado de
Engorde y de alli en adelante balanceado FinalizZiaalsta la salida. En cada una

de las etapas se combina con el 50% de maiz molido.

1.4.3. Efectos que producen diferentes suplementaoes en la dieta de pollos

Broiler.

Existen varios estudios con diferentes suplememnasien la dieta; alguna de ellas

se presenta en la tabla 1.11.

19



0¢

Selolny alusang

‘[eued e| ap ojusIWIpual

‘opJobua ap sojjod

Fant

[ A eiopor)iop UuQIISOdWOo Bl 81q0S Sa|geloAR) Selouan|iul ug [eunsalul BIOJOIDIW B] Bp UoIdISOdwod
20apwbus ap sojjod ap elaIp B ua ugprusws|dns ¥ osael (A [eued e| ap Sauall SO| ‘OludlwIpudl (yT02
anb ueogoNSe aluasald [9p sope)nsal So| ‘UoIsnNjouod ug |By /eogad® ua (1 eded wnyy) e|0gad e|‘fpue JISeN ‘luelexaueN
ap Boga eivlp €| ap uglpeusws|dns el ap 0109)gWelyeys ‘1ziepoos) ulfeln)

I ‘ugioelabuyal ap opojiad
ebulopn| aluelnp eiajijo seloy ap euuey ebulon (eT0Z ONINC 02 ‘NN
‘apJobua |ap elogo sopeluswsaldns spiobus op sojjod apy ozjeasaq ‘Y ewezq ‘D
op ojjoebapoad ap aused ua sopid)] 8p UQIdepPIXO Bl 8dnpaJ pp  euuefryoad ap sused e ap BAEPIXO pepIiqeIss T UeWYOH ‘C d BYISeN ‘A
eJOJI9|0 prefdYy ap euley k| ap ugloeluawa|dns B ap OANIPY 9P % 8| A soselb sopioe ap ugldisodwo) alusyoniy ‘1 1 euemynyN)

‘'sodnub soa10 e ugloe|al Ua ‘ojuawie ‘enbe

@psuod ud ‘[elodiod osad 8p euelp elpueueb ewixep |sew % ‘apJobua ap sojjod us [eued
‘oJuaiw@pesohsel So| ua oARIlIUBIS OJuawWNe un UoJaIAN] [T |e e[jogamep sealslaloeled A ojuaiwipual |8 ua enbe (¥TOZ ‘uerexaueN
e||0ga3sepAolgiue ap osn |2 anb uoJelsow Sope)Nsal SO PP 010BJ1IER BPIgag Bl U B||0qad ap 010eIX3 |ap 0109)j3Wwelyeys ‘1zrepoos pifey)
‘lese ] ‘opJobua ap (yTOZ OZIEBIN
2red sojjoERBSe| U Ziew |9 A elos ap euley e| Jeze|dwaal aluesisb|jod so| ap peplfed e[ sp auled e|Aeued el g M noeoyiueded ‘v
ered emapgieiflaus A eulaloid ap ajuan) vUN OWOI Jezinn o1nigA ‘oluaiwinald |9 81gos ugloriuawaldns (‘ploibeuedizieH ‘3 sideuls

Lapanduelsn|oul ap SajaAIU SO| ‘pepa e| ap opualpuadaq [ua  BogpulinAes wnsid) ajuesinb elaip e] ap 01933 v A sipidweg ‘A seiloq)
ojuawippjobua ap sojjod ua [eued e| ap OJUSIWIPUSI (102 M ewezg D

usnogoalo |9 eied sane se| ap 0onauab erouslod |9 Apannsabip souebio so| ap ouewe) ‘aluatede | uewyoH ‘d 1 eld@sngen
bpeJolaw elpd ‘sajualinu ap aualdya uolezinn ey oipidwi | B Jod Bgpepignsabip e]  ‘OlusIWINaId |8 8IgOoS( d eYISeN ‘3 asiaiald ‘A
ou essgbuLIoN ap eloy ap euuey e] ap ugideluswa|dns e seloy ap eulrey eiayajo eBULIO 8P 0193)3 dlusyoniy ‘1 1| eUBMYNYN)
PNA0Hd INO SO1LD343 SI1SOd SOLNINW3TdNS SJdOAVOILSIANI

43110849 SOT110d 3d V131d V1 N3 SANOIDV.INIWITANS STLINIHIHId NIONAOo¥d INO SO10343

"19]104g Sojjod ap e1aIp B| us SauoiveMENs sajualalip uaanpoid anb s0109)3 :TT ‘T elgel




1.5.Colorimetria

La colorimetria es la ciencia que estudia la medeléos colores y que desarrolla
métodos para la cuantificacion del color, es daabtencion de valores numericos

del color.

Existe una necesidad de estandarizar el colorguadarlo clasificar y reproducir.
El procedimiento utilizado en la medida del colansiste sustancialmente en
sumar la respuesta de estimulos de colores y soatinacion a la curva espectral
de respuesta del fotorreceptor sensible al colmmd&referencia, se utiliza la curva
espectral codificada de la Comision Internaciorallldminacién, (conocida por
sus siglas CIE en francés), la llamada funcionraolétrica. Debe notarse que el
color es una caracteristica subjetiva, pues saieegn el o0jo y en el cerebro del
observador humano, no siendo una caracteristicpigorde un objeto. Los
fotorreceptores del ojo humano son los conos destiaa, de los que existen
diferentes tipos, con sensibilidades diferenteasadistintas partes del espectro

luminoso (Grassmann).

1.5.1 El color en los alimentos

El color de un alimento aporta mucha informaci@gye es uno de los indicadores
de su composicion. Aceite, miel, zumos o carneatganos de los productos que
mas atencion reciben por parte de expertos ensenaénsoriales de alimentos y
sus propiedades (LABPROBIO, 2016).

Es uno de los parametros de calidad mas importenign alimento. Ejerce una
gran influencia a la hora de elegir un alimentoglgsrimer atributo que percibe el
consumidor, pero también es utilizado como paréandrcontrol por el fabricante

o productor de alimentos durante el proceso, t@tsy almacenamiento.

Es asi que la experiencia ha demostrado que lasmas, cuando no ve el color,

tienen problemas para identificar los sabores.

En la mayoria de los alimentos el color se captdianée andlisis sensorial (0jos)

de los mismos en una cata. A veces se empleani@spigccolores uno de los mas
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empleados en la quimica de los alimentos es e Cénmission International de
1'Eclairage — Comision internacional de la llumidag (Vere Milli, 2012).

1.5.2 Desarrollo del espectro colorimetro

La medicion se hace por comparaciones directassdmhsumidos. Los parametros
de medicion son Citrus Red y Citrus Yellow. Perorahas formas de medir el
color son L a* b*.

- Para medir el color se requiere de tres elementos

Fuente de luz, muestra y Espectro.

- Medida de color

Un colorimetro utiliza una fuente de luz para iloarila muestra a medir. La luz
refleja fuera del objeto pasa a través de unasdilie vidrio rojo, azul y verde para
simular las funciones de un observador para un iflame en particular
(normalmente C). Un fotodetector ubicado mas alléatia filtro detecta, entonces,
la cantidad de luz que pasa a través de los filEstas sefiales se muestran como
valores X, Y y Z. (Hunter Lab, 2001) Ver en lauig 1.4.

-
L*=100 +b

L*=0 -b*

Figura 1. 4: Espacio de color L a* b*
Fuente: (Hunter Lab, 2001)
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- Espacio de color Hunter La*b*

Un espacio de color Hunter L, a, b es un espacicaler rectangular de 3
dimensiones, basada en la teoria de los coloresstys.

EjeL (luminosidad): O es negro y 100 es blanco.

Eje a (rojo y verde) los valores positivos son rojosog lalores negativos son

verdes y el O es neutro.

Eje b (amarillo y azul) los valores positivos son an@n los valores negativos

son azul y el 0 es neutro.

- Espacio de color CIE valores L* C* h*

El color CIELAB, la luminosidad L de 0 a 100
C = croma (saturacion) de C 0 a 100
h = Tono (Hue), un valor de 0 a 360°

Se representa en la figura 1.5 el espacio de €dBAB L*C*H.

L*C*h*

Fs una representacion mas iIntutitiva
del color CIELAB

Luminosidad
Lde Oal00

L = LCrmoma (Saturacion)
Cdedal0oD

§ Tono (Hue),
un valorde 0 a 360

Figura 1. 5: Espacio de color CIE La*b
Fuente(Hernandez Juan, Gassos Laura, Garibalde YoldB)20
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

La investigacion se realizo en la Comunidad de lyal€anton Penipe y en los
laboratorios de Ingenieria Agroindustrial e Indiastie la Universidad Nacional de
Chimborazo.

2.1. Tipo de estudio

Es una investigacion cualitativa y cuantitativa oardisefio experimental en la cual
se verifica la manipulacién de una variable indejpamte, y medir el efecto de la
variable independiente sobre la dependiente.

2.2. Poblacion muestra

En vista de que es una investigacion experimeptalptica este item, sin embargo,
para los ensayos se consideraron 25 pollos Braole5 tratamientos de los cuales
uno es blanco.

2.3. Operacionalizacion de variables

En la Tabla 2.1Se indica la matriz de consistencia en la cual glst8mado las

variables, indicadores y técnicas con las quess#vié la investigacion.
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Tabla 2 1: Matriz de consistencia

VARIABLES CONCEPTOS INDICADORES | TECNICA

Pollos Broiler
Color caracteristico -Determinacion | -Colorimetria.
de la piel de pollos dede color.
DEPENDIENTE campo amarillenta, -Determinacion | -Medicion
gque se pretendipde peso.
-Coloracién de la piel brindar a través de la-Determinacién | -Aforo
de pollos. dosificacion del de consumo d

11°}

colorante natural. | agua.
-Determinacion | -Medicion
de porciones de

balanceado.

INDEPENDIENTE | Mediante las dosis deCurcuma
cUircuma establecidas -Potenciometria

-Dosis de colorantese ayudd a la-Determinacion

curcuma pigmentaciéon de lade pH. -Gravimetria
piel de pollos. -Determinacion
de humedad.

Fuente: Autoras.

2.4. Procedimientos

La investigacion se realizd en dos etapas: 1) cliiendel colorante natural de
curcuma en sdlido y liquido. 2) Ensayos de supléaogin del colorante en pollos

Broiler, como se indica en la figura 2.1.
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Cudrcuma
(Rallada)

Secado
(70° C 3 horas)

Molienda

particula (250 )

Maceracién 72 h

(Solucion 80 % Etanol

\.

Concentracion
(80°C Barfio Maria 3h

/

Extraccion de
colorante liquido

Figura 2. 1: Diagrama de Metodologia.

Fuente:Autoras

r B
Pollos Broiler Ross
(1 dia de nacidos)

\ J
~ ™
Suplementacion

- Colorante polvo
- Colorante liquido
. y,
4 )
Control Diario
-Peso
-Consumo de Agua
- Color
\ J
4 N\
Sacrificio
(5 semana)
\ J
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2.5. Procesamiento

2.5.1. Obtencién de curcuma

El tubérculo de cdrcuma se adquiri6 en la provind& Napo a pequefios

productores de diversas comunidades, su costoef$2.80 por libra.

Debido al costo del tubérculo, también se realz&iembra del mismo en la
provincia de Napo. En el terreno ubicado en el kva \dia Puyo - Tena, en donde
se encuentran las condiciones Optimas para elout curcuma longa. Estando a
527 metros de altura sobre el nivel del mar, pguie cuenta con un clima himedo
tropical a una temperatura promedio anual de 23& @recipitacion de 4482 mm

en condiciones normales (Instituto Nacional de ket®gia e Hidrologia).
- Preparaciones del terreno

Para la siembra se tomé en cuenta la limpieza dezenanos 30 dias antes de la
preparacion del suelo, luego se realiz6 el hoyaa [a siembra con agujeros de

poca profundidad.
- Siembra

Se coloco agujeros a una distancia de 30 a 40 omacbnalidad de facilitar el
drenaje y el rendimiento en la produccion. Desdsiéanbra hay que esperar 6

meses para la cosecha.
- Cosecha

Transcurrido 6 meses del cultivo se cosecho lasnés enteros, de cada planta (8
— 10) rizomas aproximadamente obteniendo el prearoquintal de curcuma de

60%$ ahorrando 160$ por quintal (cuando se prodaderesnos propios).

2.5.2. Extraccion de curcuma en polvo

La cUrcuma una vez cosechada fue lavada y tramsizod la ciudad de Riobamba

para la extraccion del colorante en polvo.
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Proceso para la extracciéon de colorante curcuma guolvo.

- Lavado. -El rizoma de curcuma es recogido y lavado con agtable y 2 ppm

de hipoclorito de sodio, para la eliminacion de umgzas.
- Rallado. -Posterior de la limpieza se ralla el tubérculo pacditar el secado.

- Secado. Se procede a secar en un secador de bandejas paf03€ lapso de 3
horas.

- Molienda. - El producto obtenido del secado se muele finam@%i@y).

2.5.3. Extraccién de curcumina liquida.

Proceso para la extraccion del colorante curcumina.

- Lavado. -El rizoma de curcuma fue recogido y lavado con gmuable y 2 ppm
de hipoclorito de sodio, para la eliminacion deumgzas.

- Rallado. -Posterior de la limpieza se rallo el tubérculo gadiitar el secado.

- Secado. Se procedio a secar en un secador de bandeja€ p@08an lapso de 3

horas.
- Molienda. - El producto obtenido del secado se muele finam@%i@y).

- Maceracion. - Se maceré colorante circuma en polvo (100g) al 26%ina

solucion de etanol al 80% por 72 horas para unan@ncentracion de color.

- Concentracion. -La maceracion fue filtrada; mediante bafno maridestila el

porcentaje de etanol para la extraccién de colerai®0°C por 3 horas.

2.6. Determinaciones fisicas de la ciUrcuma.

2.6.1. Determinacion de pH

Se determind el pH de la cdrcuma en polvo, comeld?ro de marca Hanna portatil

el cual mide la diferencia de potencial entre desteodos.
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2.6.2. Determinacion de humedad

Para determinar humedad en las muestras de curtasta y seca se siguid el

siguiente procedimiento.
- Pesar en un crisol previamente tarado 1 a 1.5gusstra bien mezclada.

- Colocar el crisol con la muestra en la estufaantaner la temperatura a 105 °C
durante 4 horas, el periodo de tiempo comienzadmuae tiene la temperatura
deseada.

- Después del tiempo requerido, transferir el tridadesecador y esperar a que

alcance la temperatura ambiente (20 minutos apem@amente).
- Pesar en la balanza analitica la muestra.

- Volver a colocar la muestra en la estufa (30 tuisu

- Sacar de la estufa, enfriar en el desecadorarpes

- Continuar con la desecacion hasta peso constante.

Formula

peso inicial - peso final
% Humedad = * 100
peso de muestra

2.6.3. Evaluacion de las caracteristicas organolépticas

Se evalud las caracteristicas organolépticas cdértaima en polvo, las cuales se
determinaron de forma subjetiva, aplicando la Fitéenica de la Cdrcuma ver
anexo 18 (MundiTrades, 24 de Octubre del 2010).

2.7. Adquisicion de pollos Broiler

Los pollos Broiler fueron adquiridos de las gramjasPronaca de 1 dia de nacidos,
con un peso aproximado de 90g cada uno.
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El costo por caja es de $ 68 dolares, la mismacqnéene 100 pollos bebe, los
cuales vienen ya vacunados con la primera dosastepor cada 7 dias hasta los

21 dias se vuelve a vacunar para la prevencionféeneedades.

2.8. Construccion de galpon

Se construy6 un galpén para la crianza de pollosnd@erde en la comunidad de
Calshy, cantén Penipe bajo las normas establepmtasl Reglamento de Control

de Instalacién y Funcionamiento de Granjas Avicqlesse encuentren en el Texto
Unificado de Legislacion Secundaria del Ministet@Agricultura y Ganaderia del

Ecuador — TULSMAG (Ver anexo N° 13).

Se establecen las siguientes consideraciones ¢gsiera
2.8.1. Ubicacion

La ubicacion del galpon dependié de vias de acadeoiricidad, agua potable

cercania a lugares de comercializacion (Cantorpegni

2.8.2. Orientacién

Se construyé el galpdn segun el clima, temperanorhiental y la direccién del
viento. Asi el canton Penipe posee una temperdtuis8 — 15 ° C en promedio. Su
latitud es 1° 34" sur y su longitud 78° 31' 608tee(Clima frio). Por lo tanto, el eje

longitudinal en direccién es de Norte — Sur (Vefeehigura 2.2).

. CLIMA FRIO
(<22 GRADOS)

Figura 2. 2: Orientacidén de galpones en climasdrio
Fuente:(Vélez Juan, 2010)
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2.8.3. Las condiciones medioambientales

La Temperatura del galpon fue de 27 ° C hastaQ68 para una correcta crianza.
La humedad relativa debe variar entre 50 — 75%aii@a las temperaturas son muy
bajas se debe colocar cortinas).

2.8.4. lluminacion

Los pollos necesitaron los 3 primeros dias 24 hluasa partir del cuarto dia la

iluminacion fue 12 horas para que los pollitosemgan estrés en su crianza.

2.8.5. Ventilacion

Se evitd corrientes de aire fuertes para evitagremddades respiratorias.
2.8.6. Dimensionamiento

-Consideraciones:

Area=56 nt

Densidad =8 — 10 aves M

Altura =2,5 m(considerando el clima frio)

Ancho=4m

Largo=14m

Para determinar el area se utilizé la siguientenéda:

N° de aves 560

Area = N° de aves / Densidad
Area =560/ 10
Area = 56n7
-Dimensiones de construccion externa:
Area =largo*ancho

Area =14m*4.,5m
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Area=63 nt

- Dimensiones de construccion interna:
Area =largo*ancho
Area =14m*4m
Area=56 nt

2.8.7. Pisos

Se construyd de cemento con un espesor (8 cmsppmtar peso, ademas de un

desnivel del 3% del centro a los extremos, pareourecto aseo y desinfeccion.

2.8.8. Muros y ventanas

Para la ventana se construyé un muro de 1m degdtur10m de largo, los muros
se conectan con el techo en su borde lateral ¢almen malla hexagonal de % de
pulgada, formando asi las ventanas que le peraitenena ventilacion (Ver en la
figura 2.3.).

Figura 2 3: Construccion del galpén con un agua.
Fuente: Autoras (Imagenes tomadas de campo).
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2.8.9. Materiales utilizados en la construccion del galpén

Para la construccién del galpon se utilizaron wamateriales los cuales se detallan

a continuacion (Tabla 2.2):

Tabla 2. 2: Materiales utilizados en la constructidel galpon.

MATERIALES PARA LA CONSTRUCCION (56 m 2)
Piedra Alambre de amara Alambre de luz
Macadan Malla zaranda Toma corriente
Ripio Desagues Boquillas colgantes
Ladrillo Tubos PVC Lona
Cemento Tubo para luz Malla
Zinc y eternit traslucido Caja térmica Madera
Varillas Brecker plastico Clavos, clavos de zinc

Fuente: Autoras

2.8.10.Preparacion del galpon

Para la crianza de los pollos Broiler y la ejecnai@l proyecto se segmenté a los
pollos en tratamientos, para los cuales en el gadpdividio en cinco tratamientos
con separaciones de tabla triples con una medisgdm? por cada 10 pollos, que
serian utilizados en la investigacion ver figurd Realizandose segun las normas
del TULSMAG y de Agrocalidad. (Ver anexo N° 13)

Antes de recibir a los pollos en el lugar de créase adecud el mismo, realizando
un circulo de acopio el cual debe estar con tamarde y a una temperatura de
27°C y una humedad relativa de 50-75%.

El galp6n fue dividido en 5 tratamientos que seuentra plasmado en primera
parte y posteriormente se realizo la division es tratamientos que se encuentra

en la segunda parte de la figura 2.4.
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Figura 2. 4: Division del galpén en cinco tratamies.
Fuente: Autoras
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2.9. Suplementacion

2.9.1. Adquisicion de alimento

El alimento balanceado se adquiri6 en la misma cedarinaria donde se
obtuvieron los pollos; que son balanceado inicialatfanceado de crecimiento,
balanceado de engorde y balanceado finalizadorprpceho partido, se adquirio
vitaminas, antibidticos y vacunas para evitar enéstades en la produccion de

pollos.

2.9.2. Dosificacion

Los pollos se separaron aleatoriamente en tratansiepara la suplementacion en

el alimento con el colorante natural de clircuma.

La suplementacion del colorante curcumina y curcemapolvo se lo realizd
tomando en cuenta el maximo de clircuma para ebomm$iumano 2 g/kg peso,
estableciendo los tratamientos 0.59/ kg, 19 / Ksg kg, 1ml de colorante liquido

curcumina y el control, para la verificacion y efica de los diferentes tratamientos.
- Procedimiento

Se sefal6 a los pollos por colores en cada unogddgdtamientos (tomate, azul,
celeste, blanco y sin color)

Se peso a los pollos de cada tratamiento a diamante cinco semanas, con la
finalidad de establecer la dosificacion de curculmanisma que se mesclo con el
balanceado, (el consumo de balanceado se toméatalahde crianza Pronaca)
gue se encuentra establecido en la tabla 1.7.

Se midi6 el consumo de agua cada dia a partirseplanda semana, con la finalidad

de verificar que tratamiento consume mas agua.

Se suministro vitaminas (Oxi stress, Avisol) pana adecuada crianza de pollos.

2.9.3. Porcentaje de mortalidad en la produccion de pollo8roiler.

Se llevé un proceso de control de mortalidad gmdduccion para cada tratamiento

con la siguiente formula.
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_ Numero de pollo muertos
% de Mortalidad = — — * 100
Numero de pollo iniciados

2.9.4. Medicién de color

Dos veces por semana se tomo las mediciones de m@diante el equipo llamado
colorimetro KONICA MINOLTA CR 400; en la pata deblfp para comprobar la
variacion de color, mediante el crecimiento dehzaii

- Determinacién de color en la piel de los pollos.
Procedimiento

Para la medicién de color en los alimentos exidtentipos de lamparas, la lampara
para liquidos y solidos; utilizado en el estudit@lapara de solidos. Para lo cual se

siguid los siguientes pasos.

-Encender el equipo y establecer el sistema quiesee trabajar en este caso se

trabajé con el sistema L a* b* C y H.

-Se coloca la lampara en la pata del pollo por dopdsa una onda de luz

fotoreceptora con la cual se mide el color.

-Para brindar una medicion correcta se realizanrtrediciones, para obtener un

promedio.

-Estos datos son registrados en una tabla de Eraidnde se obtiene el promedio
y se determina el color que se ha obtenido entaties
2.10. Presupuesto

Durante el estudio de investigacion se realiz6 dastruccion de un galpon,
adquisicién y siembra del tubérculo curcuma, exitacdel colorante natural de
curcuma; para lo cual se realizdé un presupuestoestp en la Tabla 2.3.
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Tabla 2. 3: Se detalla a continuacion todos logenales utilizados en el
proyecto realizandose un presupuesto de la inversivel proyecto.

CONSTRUCCION DEL GALPON

MATERIAL COSTO $
Piedra $ 180,00
Macadan $ 190,00
Ripio $ 180,00
Ladrillo $ 390,00
Cemento $ 600,00
Zinc + eternit translucido $ 480,00
Desagulies $ 18,50
Interruptores $ 36,00
Tubo Luz $40,00
Paleta Guayacan $4,50
Varillas $ 36,00
Clavos para zinc + Clavos madera $ 14,00
Alambre de amara $ 2,50
Malla de zaranda $ 5,50
Caja térmica $ 18,00
Brecker plastico $ 45,00
Toma corriente $ 21,00
Boquilla colgantes $ 16,00
Alambre de luz $ 105,00
Madera $ 350,00
Malla hexagonal 3/4 $ 150,00
Lona para ventana $ 100,00
Contrato del albaiiil $ 850,00
TOTAL $3.832,00
DIVISION DE TRATAMIENTOS EN GALPON
Piola $ 15,00
Clavos $ 5,00
Cinta doble faz $4,99
Tabla triples $ 120
TOTAL $144,99
ELABORACION DE COLORANTE
2qgqg Tubérculo de curcuma $ 440.00
Cloro $1,30
Secado de cUrcuma Laboratorios UNACH
Molienda de Curcuma $ 5,00
3 galones Etanol $45,00
Envases para el colorante $15

Guantes $ 48




Mascarillas $10
TOTAL $ 565,30
CRIANZA DE POLLOS
Pollos BB Broiler Ross 50U $ 33,50
% Balanceado Iniciador $14,53
1% Balanceado Crecimiento $ 42,00
2 Balanceado de Engorde $56,00
1 Balanceado Finalizador $ 28,00
25 Ib Morocho partido $ 4,20
Oxi — stress $2,00
Avisol $ 2,00
Vacunas Mixta $ 3,00
Vacunas Gumboro $ 3,19
Vacuna New Castle $ 2,56
Termo higrometro $ 42,00
Balanza $ 35,00
10 Comederos $ 80,00
10 Bebederos $ 60,00
2 Criadoras de pollo $ 140,00
3 qq Tamo de arroz $ 5,00
Consumo de gas (5 cilindros) $ 8,25
Probeta $ 15,00
Vaso de precipitacion $4,50
15 Jeringas 1 ml $ 3,75
Creso $ 3,85
Desinfectante $ 3,50
TOTAL $ 591,83
TOTAL INVERSION $5.134,12
Fuente:Autoras

2.11.Andlisis estadistico

Para analizar el periodo de sobrevivencia, pestswoo de H20 y medicién de
color se realiz6 mediante ensayos de ANOVA. Todssdatos fueron ingresados
en una base disefiada para el efecto en el Micrggottl, y ademas se utilizaron
los programas estadisticos GraphPad Prism 7.00plBeal Software Inc.,
California, USA) para andlisis de las variablesnitZél de significancia estadistica
(P) fue de <0.05.
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CAPITULO IlI

RESULTADOS

3.1 Extraccion del colorante circuma en polvo.

De la circuma adquirida (90kg) se obtuvo un taedl® 18 kg de curcuma en polvo,
con un tamafio de particula de 250u. Utilizadosemporciones de la alimentaciéon

de pollos.

Se contd con curcuma molida a la cual se le realiamalisis de las caracteristicas
fisicas de pH, humedad en fresco y en polvo déreuma; indicados mediante las
tablas 3.1, 3.2y 3.3.

3.1.1 Determinacion de las caracteristicas fisicag la circuma.
Tabla 3. 1: Determinacion de PH

MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 PROMEDIO

6.2 6.7 6.9 6.6

Fuente: Autoras

Se obtuvo un promedio de 6.6 en pH, siendo un pdtbac

Tabla 3. 2: Determinacion de Humedad en fresctadgrcuma.

MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 PROMEDIO

73.40% 73,96% 73,68 % 73,68 %

Fuente: Autoras

Se obtuvo un promedio de humedad 73,68 %.
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Tabla 3. 3: Determinacion de Humedad de la carcseea en polvo.

MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 PROMEDIO

9.29% 11.15% 10.40% 10.27%

Fuente: Autoras

Se obtuvo un promedio de humedad de curcuma eo psli0.27%.

3.1.2 Evaluacién de las caracteristicas organolépés.

Las caracteristicas organolépticas del coloranteuata en polvo se describe a

continuacion en la Tabla 3.4.

Tabla 3. 4: Caracteristicas organolépticas de lmouma en polvo.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA CURCUMA EN
POLVO
Color Amarillo - Naranja
Olor Aromatico caracteristico
Sabor Picante Caracteristico
Apariencia Polvo fresco

Fuente: Autoras

3.2 Extraccion del colorante natural curcumina liqudo

La extraccion del colorante curcumina liquida, 86 tl de macerado se obtuvo

90 ml de curcumina liquida.

Los resultados de la evaluacion de las caractasstirganolépticas del colorante

curcumina liquida se describi6 en la tabla 3.5.
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Tabla 3. 5: Caracteristicas organolépticas de laotumina liquida.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA CURCUMINA
Color Anaranjado rojizo
Olor Aromatico caracteristico
Sabor Dulce Caracteristico
Apariencia Liquida

Fuente: Autoras
3.3 Dosificacion de colorante en la alimentacion de pok Broiler.
3.3.1 Porcentaje de mortalidad en la produccién de pollo8roiler.

El porcentaje de mortalidad de los pollos para d¢estamiento se presenta en la

tabla 3.6.

Tabla 3. 6: Porcentaje de mortalidad para los ciricatamientos.

TRATAMIENTOS % MORTALIDAD
Blanco 20 %
0.5g/kg 40%

1g/kg 20 %
1.5g/kg 100 %
1ml 100%

Fuente: Autoras

3.3.2 Peso del pollo y consumo de agua.

Los resultados expresados a continuacion son lmwmgitios por semana de los
pesos (Ver tabla 3.7) y el consumo de agua (Véa taB) de pollos por cada uno

de los tratamientos blanco, 0.5g/kg y 1g/kg.
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Tabla 3. 7:

Pesos de los pollos

1RA SEMANA PESOS

T.BLANCO |[T.0,5g. T.1g
TOMATE 543,71 470,14 458,14
BLANCO 655,57 638,57 587,71
CELESTE 392,71 611,29 386,57
AZUL 465,29 382,00 343,00
SIN COLOR 353,86 541,71 472,71
PROMEDIO F 482,23 528,74 449,63
2DA SEMANA PESOS
T.BLANCO |T.0,5g. T.18.
TOMATE 633,86 678,29 688,14
BLANCO 637,57 850,14 781,71
CELESTE 631,57 860,00 518,86
AZUL 818,14 527,71 538,57
SIN COLOR 0,00 0,00 0,00
PROMEDIO 680,29 729,04 631,82
3ERA SEMANA PESOS
T.BLANCO |[T.0,5g. T.1g.
TOMATE 907,00 883,57 993,14
BLANCO 786,71 1174,43 1060,00
CELESTE 919,71 1233,00 774,14
AZUL 1182,71 775,00 796,14
SIN COLOR 0,00 0,00 0,00
PROMEDIO 949,04 1016,50 905,86
4TA SEMANA PESOS
T.BLANCO [T.0,5g. T-1g.
TOMATE 1206,00 1214,14 1284,43
BLANCO 1036,86 1554,14 1314,14
CELESTE 1238,29 1596,71 1078,29
AZUL 1500,00 895,33 1119,29
SIN COLOR 0,00 0,00 0,00
PROMEDIO 1245,29 1315,08 1199,04
STA SEMANA PESOS
T.BLANCO |[T.0,5g. T.1g.
TOMATE 1630,80 1592,00 1664,80
BLANCO 1397,20 1791,20 1792,50
CELESTE 1559,00 2206,80 1474,80
AZUL 1939,20 0,00 1485,80
SIN COLOR 0,00 0,00 0,00
PROMEDIO 1631,55 1863,33 1644,03
Fuent&utoras
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Tabla 3. 8: Consumo de agua de los pollos

2DA SEMANA CONSUMO H20
T.BLANCO [T.05g. |T.1g.
CONSUMO ml 5347 5265 5413

3RA SEMANA CONSUMO H20
T.BLANCO [T.05g. |T.1g.
CONSUMO ml 6150 5888 5231

4TA SEMANA CONSUMO H20
T.BLANCO [T.05g. |T.1g.
CONSUMO ml 9265 8137 9655

5TA SEMANA CONSUMO H20
T.BLANCO [T.05g. |T.1g.
CONSUMO ml 13847 14770 16025

FuenteAutoras
3.3.3. Medicion de color en pollos Broiler

Se realiz6 la medicion de color en los pollos deseg por semana, para la
representacion de la tabla 3.9 se realiz6 promeslitr® los ejes a y b de cada

tratamiento, para establecer el color.

Tabla 3. 9: Medicion de color en los pollos porteiento

Medicion de color Ira semana Medicion de colorlra semana Medicion de color 1ra semana
ID. GRUPO |L A B ID. GRUPO |L A B ID. GRUPO |L A B
Tomate  Tneo | 5367 | 800 | 1870 [Tomate [r.0Sg | M95 | 857 | 1% [Tomate |11 B850 88 | 1
Banco  [TBanco | 981 | 865 | 4T [Blanco roSg | N33 | 829 | 1% [Blenco [Tg 081 1 805 | N4
Coleste  [8anco | 3676 | 937 | 6l [Coleste [rosg | 3579 | 94 | UM |Celeste g 676 | 937 | el
kol o | M3 OM6 | WS Al rosg | M4 | 015 | N Al [rig U1 0l6 | 0M
Medicion de color 2da semana Medicion de color 2da semana Medicion de color 2da semana
ID. GRUPO L A ) ID. GRUPO L A B ID. GRUPO |L A B
Tomate (T80 | 6340 | 907 | 800 [Tomate [0S | 6090 | 337 | 2000 [Tomate |T.ig 09 | 5% | %N
Banco [T.nco | 6038 | 996 | 3.8 [Planco r0sg | 6385 | S0 | DB Bl [r1g 681 | 561 | MM
Coleste [T Bneo | 6569 | 545 | W97 [Coleste [rosg | 65 | 606 | 208 |Celeste |1l BH 1606 | 0%
Aol e | 6050 | B0 | 6 Al frosg | N9 | 3N | &l i 04 | 44 | 006
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Medicion de color 3ra semana Medicion de color ra semana Medicion de color ra semana

ID. GRUPO  |L A B ID. GRUPO |L A B ID. GRUPO |L A B
Tomate |T.8nco | LIS | 1031 | 2934 [Tomate [T0Sg | L4 | 1049 | 2933 {Tomate [.1g 5901 108 | 30
Bonco (T80 | 3800 | 1099 | 2687 Planco [r0sg | 196 | 1098 | 681 [lanco [r1g 081 0% | AN
Coleste (T80 | 6030 | 63 | 289 [Celeste [rosg | 6030 | 630 | B0 [Celeste |T1g 9 1108 | B8
A [TBno | STED | 109 | N8 [l rosg | 561 | 1028 | W08l g B30 848 | %8
Medicion de color 4ta semana Medicion de color 4fa semana Medicion de color 4fa semana
ID. GRUPO L A B ID. GRUPO  |L A B ID. GRUPO L A B
Tomate T80 | 6342 | 907 | 380 [Tomate [r05g | 6342 | 90 | B0 [Tomate [Tl 6635 | 906 | 380
Blanco |T.aneo | 6038 | 996 | 3.8 [Blanco |rOSg | 6037 | 999 | N |Blaneo [r.1g 049 | 995 | B
Celeste T80 | 6369 | 545 | 297 [Celeste [0Sg | 6569 | 5S4 | 2% [Celeste [11g 682 | 54 | N
Al Bo | 6050 | 830 | 66 Al rosg | 6050 | 840 | %9 |l g 0% | 849 | 8
Medicion de color Sta semana Medicion de color $ta semana Medicion de color 3ta semana
ID. GRUPO L A B ID. GRUPO L A B ID. GRUPO L A B
Tomate [TBnco | 6033 | 977 | 4550 [Tomate [TOSg | 63D | 976 | 4549 [Tomate |11 633 | 976 | 4549
Banco  [TBanco | OLT9 | 816 | 3960 [Blanco T0Sg | 619 | 816 | 38 [Blenco [T1g 6146 | 817 | 3961
Coleste  [TBanco | 6509 | 645 | 4361 [Coleste [rOsg | 658 | 645 | 4561 [Coleste [lg 630 | 64 | 459
Al TBo | G483 | 716 | 44 Al osg | 000 | 000 | 000 |l g g4 | T8 | 4

Fuente: Autoras
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CAPITULO IV

DISCUSION

4.1 Extraccion del colorante natural cUrcuma.

La extraccion del colorante curcuma en polvo turaandimiento de 40% de un
total de circuma adquirida (90kg) debido a quaitauma tiene un porcentaje de
73,68% de humedad en fresco.

4.1.1. Determinacién de las caracteristicas fisicas de &aircuma.
Determinacién de pH

El promedio del pH fue 6.6 unidades medidas ersoh&ion del 10% ligeramente

acido cerca a neutralizar con un color amarillang.

Determinacion de humedad

La humedad de la curcuma en fresco fue del 73,68186es comparable con la
humedad representada en un estudio realizado eviaBque es del 73.51%. La
curcuma en polvo tuvo 10.27%, que esta entre lodnmetros del 9% - 14%

expresada en la ficha técnica Munditrades de lauDoa.

4.1.2. Evaluacion de las caracteristicas organolépticas.

Caracteristicas organolépticas de la carcuma en pab.
Se evaluo las caracteristicas organolépticas dértaima en polvo, las cuales se
determinaron de forma subjetiva, aplicando la FiGlEznica de la Curcuma

(MundiTrades, 24 de Octubre del 2010) establecig@adametros de color amarillo

— naranja, con un aroma caracteristico y un sabanie.
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4.2 Extraccion del colorante natural curcumina liguida.

Se obtuvo un rendimiento 90ml de curcumina liquidd00g de carcuma en
polvo.

Caracteristicas organolépticas de la curcumina ligda.

Se evaluo las caracteristicas organolépticas dartaimina liquida, las cuales se
determinaron de forma subjetiva, aplicando la Fidléenica de la Curcuma
(MundiTrades, 24 de Octubre del 2010). Estableciepdrametros de color

anaranjado rojizo, con un aroma caracteristicagalnor dulce caracteristico.

4.3 Dosificacion de colorante en la alimentacion de pok Broiler.
4.3.1. Porcentaje de mortalidad en la produccién dpollos Broiler.

El porcentaje de mortalidad fue aplicado a cada dedos tratamientos, los
tratamientos 1.5g/kg y 1ml tuvieron el 100% de mladtdd al ser estos los
tratamientos con altas dosificaciones (sobreviviezoatro dias), el tratamiento
0.5g/kg tuvo el 40% , el primer pollo (sin colaa)léce a los hasta los 7 dias por la
manipulacion al momento de pesarlos ya que sondsl@smdas, mientras que el
segundo pollo (azul) fallece a los 24 dias poafd# respiracién al dormir ya que
los demas pollos se durmieron encima del mismtagmiento blanco y 1g/kg
tuvieron un 20% de mortalidad donde los pollos ¢silor) fallecen a los 7 dias por

la manipulacion diaria que se dio a los mismos.

4.3.2. Efecto sobre el peso del pollo por administcion de carcuma.

Los datos de peso y suministro de curcuma en potuwcumina obtenidos durante
5 semanas por cada uno de los tratamientos séadetal la siguiente figura 4. 1
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Peso Pollos

2200+

— T. Blanco
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Figura 4. 1: Efecto sobre el peso del pollo por &ustracion de cdrcuma y curcumina.
Fuente: Autoras

Se muestra en la figura 4.1 los pesos de los poiosuplementacion de carcuma
en polvo, curcumina y el blanco; en los cualesbs®wa que dos tratamientos 1.5
g/kg y 1 ml tienen el peso solo la primera semdahido a la muerte de los mismo.
Mientras que en los tratamientos 0.5g/kg, 1g/kd tradamiento blanco, el peso

llego hasta el dia del faenamiento las 5 semahgaganas incremento su peso fue
el tratamiento 0.5g en un 94.65%, el tratamiefdado tienen un peso de 93.42%,
mientras que el tratamiento 1g/kg alcanzé un pes@5el8% siendo este el mas
bajo en porcentaje de peso una causa puede serepergonsumo de colorante
curcuma en dosis altas ayuda a la disminucion de, gmies la carcuma contiene

curcumina, que inhibe la division celular en logaditos (células grasas).

Demostrando que el tratamiento que mas gano pesel 8s5g/kg, con una

diferencia del tratamiento blanco y de 1g/kg.

4.3.3. Consumo de agua

El consumo de agua de los pollos en los diferanéamientos se muestra en la

figura 4.2.
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CONSUMO AGUA DE POLLOS
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1500 . : ; r
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Tratamientos H20 (Tiempo Semanas)

Figura 4 2: Consumo de Agua
Fuente: Autoras

Los pollos del tratamiento 1g/kg presentaron umeimento significativo en el
consumo de agua, respecto a los pollos del tratdoni@5 g/kg y blanco. Se
evidencia que los tratamientos que fueron dosifisamn carcuma consumen mas
agua. Observando que los tratamientos 1.5g/kg ycdnmdumen agua solamente la
primera semana, debiéndose a la muerte de los migoorazones explicadas en

el andlisis de la Figura 4.1.

Una de las razones que el tratamiento de 1lg/kga ltcapsumido mas agua a
diferencia de los demés tratamientos, puede sdapita dosis de curcuma y por
el peso bajo segun (Bailey M, 2008) al tener mgme®o contiene menos grasa y
por lo tanto menor contenido de agua, por lo gseplollos consumen agua en

mayor cantidad.

4.3.4. Evaluacion del color en la piel de pollo Biler.

Evaluacién del color en la piel de los pollos Beoilomado dos veces por semana
en tres tratamientos; por razones explicadas anédisis de la Figura 4.3
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MEDICION DE COLOR POLLOS BROILER

= T.BI
404 == 0O 1. Blanco
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5-
4] T T T

Porcentaje de Color

Diferenciacion de Color

Figura 4. 3: Diferenciacion de color en los treat@mientos
Fuente: Autoras

Para establecer los niveles de color se utilizey®siguientes: I. Tarsos amarillos,
piel palida. (20%). Il. Tarsos naranja palido, @slarillo claro (30%). Ill. Tarsos
anaranjados, piel amarilla (50%). IV. Tarsos naantensos, piel anaranjada
(60%). V. Tarsos naranja intenso, piel naranjansite(80%), los dos primeros
niveles son los mas aceptados en coloracién delldgpollos por el consumidor.

La coloracion obtenida se encuentra entre los esveé color | Tarso amarillo con
piel palida 20% vy el Il tarsos naranja palido, piedarillo claro 30%; el tratamiento
blanco con un 24%, los tratamientos 0.5g/kg y ekdgcon 22% y 23%
respectivamente. Brindando una coloracion amaélala.

4.3.5. Medicion de color en pollos faenados y traogrridos las 24 horas.

Transcurrido las cinco semanas de crecimientoglpdtios, se faeno a los mismos,
a los cuales también se les tomo la coloracidraeratcasa del pollo en 4 partes

(patas, pierna, espalda y pechuga).

Se presenta en las figuras 4.4 y 4.5 la colorad®las patas de los pollos una vez
faenados y trascurridas las 24 horas.
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Medicion color Patas
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Figura 4.4: Medicion de color en patas de pollosrfados
Fuente: Autoras
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Figura 4.5: Medicion de color en las patas de lo#igs faenado a las 24 horas.
Fuente: Autoras
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Una vez cumplidos las cinco semanas de los pollasleB se procedié al
faenamiento; la primera medicion de color fue engdatas, las cuales fueron el

control de medicidn durante el proceso de crianza.

Obteniéndose una pigmentacion en el tratamientmcblade un 14%, no
significativo en relacion con el tratamiento 0.%pdue tiene un porcentaje del 13%
y el tratamiento 1g/kg de 13.5% de absorcion @igaentacion de la piel del pollo
con la curcuma en polvo que se encuentra en dllinivarsos amarillos, piel palida.
(20%).

Mientras que 24 horas después del faenamientsearektratamientos se encuentra
un porcentaje de color del 14% estableciéndoseinarcarne de color péalido. Sin
embargo, subio el color relacionado al primer déh fdenamiento, en los tres

tratamientos; debido a la transformacién del msenl carne.

Posterior se realizé la determinacion del cololagpierna de los pollos en los tres
tratamientos con la suministracion de curcuma évopen la dieta de los mismos
durante 5 semanas. En el faenamiento y trasculada&®} horas. Expresadas en la
figura 4.6 y 4.7.

Medicion color Pierna
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Figura 4.6: Medicion de color en la pierna de Ipsllos
Fuente: Autoras
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Medicion color Pierna
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Figura 4.7: Medicién de color en la pierna de lodlps a las 24 horas

Fuente: Autoras

La pierna es la presa mas codiciada por los comsras, obtuvo un porcentaje de

pigmentacién en los tres tratamientos de 4% eriaetldl faenamiento; mientras

que a las 24 horas del faenamiento cuando se preti§igor Mortis (el proceso

quimico, conversion del musculo en carne) se obkavoedicion de color del 5%

aumentando el color en un 1%.

Se obtuvo el color de la espalda de los pollosl&rtanto en el dia del faenamiento

como a las 24 horas. Expresado en las figuras 4.8.y

Faenamiento-Medicion color Espalda
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Figura 4. 8: Medicion de color en la espalda de padlos
Fuente: Autoras
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Faenamiento-Medicion color Espalda
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Figura 4. 9: Medicion de color en la espalda de padlos a las 24 horas
Fuente: Autoras

La medicion de color en el dia del faenamientowattun porcentaje de 11.98% en
el tratamiento blanco, 12% para el tratamiento /@y de 11.90% para el
tratamiento 1g/kg; estos porcentajes nos indicdajegpalda de los pollos faenados

por los tres tratamientos se encuentra en el hin@bracion piel palida.

Trascurridas las 24 horas, se obtuvieron los sigese porcentajes, 13% en el
tratamiento blanco incrementando el color en u2%.,0el tratamiento 0.5g/kg un
porcentaje de 12.98%, incrementando el color e0.98%; el tratamiento 1g/kg
obtuvo un porcentaje de 12% incrementando el @iarn 0.90%.

Se obtuvo el color de la pechuga de los pollosl&rtanto en el dia del faenamiento

como a las 24 horas. Expresado en las figurasyd4101.
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Medicién color Pechuga

= T. Blanco
= T.0,5g9
16+ = T.1g

20+

12+

Porcentaje Color

o T T r

o ~
ol AS '

Faenamiento
Figura 4. 10: Medicién de color en la pechuga dg pollos

Fuente: Autoras

Las mediciones de color en los tres tratamientasdal, 0.5g/kg y 1g/kg tienen un
porcentaje de color de 8% que se encuentra emalincon una coloracion de piel

palida.
Medicion color Pechuga

= T. Blanco
— T.0,59
16 = T.1g

Porcentaje Color
N
[l

V] T T T

o ey I
é\?cs’ < A~

-

Faenamiento 24 horas
Figura 4. 11: Medicion de color en la pechuga de pmllos a las 24 horas
Fuente: Autoras

A las 24 horas se tomd nuevamente el color, obsdose que la pechuga no
incremento su color, por lo que se obtuvo en les tratamientos la misma
medicion 8%, con una coloracion de piel palidaoEsst debe a que en la pechuga
se encuentra una baja pigmentacion por mioglokajea ha Mioglobina, es uno de

los pigmentos claves responsable del color dedases.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

- La curcumaCdrcuma longa Linnes un tubérculo que contiene gran cantidad

de humedad (73,68%), por ello en el momento dettaecion del colorante de

curcuma en polvo, se obtuvo un rendimiento del 40%.

- En la extraccion de curcumina se obtuvo un renditoielel 18% que al ser

suplementado en pollos causé la muerte.

- El colorante curcuma en polvo presenta un pH deel.Gna solucion al 10%
(color amarillo-naranja) y una humedad de 10,27/ s encuentra en los

parametros establecidos por la ficha técnica déreuma Munditrades.

- Al analizar la mortalidad de los pollos se apregqu@ en los tratamientos con
mayor cantidad de colorante curcuma en polvo (Bgjgy mono dosis
curcumina (1ml) fueron del 100% al cuarto dia, éwyendo que el valor
recomendado para pollos es maximo 1g/kg la mitath d®sis recomendada

para humanos.

- En el proceso de suplementacion no se evidencd@l en la pigmentacion de

la piel (en ningun tratamiento).

- Sedio un incremento de peso de los pollos Breitezl tratamiento 0.5g/kg con
un 1,23% a diferencia del tratamiento blanco. Abker el consumo de agua el

tratamiento 1g/kg, presenta un mayor consumo.
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En el proyecto de investigacion no se logro el majoento en la pigmentacion
de la piel, pero si otros efectos como el incremelet peso.

5.2.Recomendaciones

Se recomienda seguir el control, supervision y noatel galpdn para prevenir
problemas de sanidad, ambientales y sobre todoneefiades en las aves para
una correcta produccion. Después de la produc@@mportante conocer las
condiciones adecuadas del faenamiento (colgadoanzet desangrado,
escaldado y pelado), siendo estos los pasos mastanfes para entregar al

consumidor una carcasa de calidad.

Se recomienda la utilizacion de colorante natufetuma en estudios con
pollos en cantidades no mayores a 1g/kg de pesaugapueden existir

alteraciones en la salud de los pollos como intmién y peso bajo.

En experimentaciones aisladas al proyecto de iigeestn con gallinas de
postura se detecté un cambio de coloracién ennteyde huevo por lo que se

sugiere profundizar esta investigacion.
Se sugiere realizar un estudio de factibilidad parereacion de una empresa

productora de curcuma en polvo y balanceado pdl@spie engorde (Broiler)

en la ciudad de Riobamba.
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CAPITULO VI

PROPUESTA

6.1.Titulo de la propuesta

Formulacion de balanceado durante las etapas dezeride pollos Broiler de
engorde.

6.2. Introduccion

En la actualidad la mayoria de los ecuatorianoswoen gran cantidad de carne
de pollo por su alto contenido de proteina y ppakthente su bajo costo, por tal
motivo la industria avicola trata de mantener bagisdos de produccion y al mismo

tiempo rentable, pero que mejoren la calidad a@atae de pollo.

En base al trabajo realizado ( Ofate A, RomeroOL6® en donde se aplico el
colorante natural de curcuma en la alimentaciopales Broiler para mejorar la

pigmentacién de la piel, resultando negativo, meno incremento de peso en los
pollos, se propone formular balanceado para lasgae de crianza de pollos de
engorde Broiler con una dosificacion de 0,5g/kgalerante de curcuma. Tomando
en cuenta que el colorante de circuma no es soapaoirte vitaminico, sino que

ademas contiene nutrientes, asi como una amplia ganminerales, vitaminas y

antioxidantes que benefician de manera positivangiionamiento del organismo
6.3 Objetivos
6.3.1 Obijetivo general

Formular balanceado para las etapas de crianzallbs ple engorde Broiler con
dosificacion de 0,5g/Kg de colorante natural curaum
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6.3.2 Objetivos especificos

- Elaborar balanceado para las etapas de crianzallds Broiler partiendo de
0.5g/kg peso de colorante natural de curcuma.

- Determinar la relacion beneficio-costo de |la foracidn del balanceado.

6.4 Fundamentacioén cientifico —técnica

6.4.1 Analisis de la cadena productiva del sector avicola

Sin duda, la avicultura en el Ecuador se constitomo una de las actividades
mas relevantes en el contexto alimentario, endidel su gran aporte a lo largo de
toda la cadena agroalimentaria, desde la produci@dnaterias primas como maiz
amarillo duro y soya para la elaboracion de alimenbalanceados hasta la
generaciéon de productos terminados como carne ltteypbuevos. En esta Ultima

etapa debe incluirse al valor agregado, distribugidomercializacion.

El sector avicola cadena agroindustrial

\ Crianza de Aves y
Cerdos

Industrializacion
de Aves y Cerdos

Maiz Amarillo
800 mil TM y

Torta Soya 450
mil T™M

Produccion de
Balanceados 1,6
millones de TM

Valor agregado:
Comida
Precocida,
Restaurantes

Transporte y
Comercializacion

Figura 6.1. Cadena Agroindustrial
Fuente (Avila,Benavidez)

Segun informacion de la Asociacion de Fabricanee®\limentos Balanceados
AFABA, el sector avicola consume el 76 % de losnahtos balanceados
producidos. La avicultura ecuatoriana es un imptetaector productivo dentro
del PIB agropecuario nacional, al que contribuye @loededor del 13% por aves

de carne y 3,5% por postura (Villamizar, 2009).
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6.4.2 Alimentacién - balanceado

El alimento balanceado es una mezcla de alimerdtgales precocidos, que
contiene todos los ingredientes nutricionales regces para cada especie animal

y su correspondiente raza, edad, peso corporatjefisiologico, etc.

Los alimentos balanceados estan disefiados pa@dab@anlios pollos de engorde
los nutrientes indispensables para cada una dadas de produccion, con el fin
de lograr los mejores beneficios econdmicos enpéotacion avicola.

6.4.3 Usos

El alimento balanceado para la avicultura debepseducido con excelentes
materias primas y formulacion. Esto proveera avas de los nutrientes adecuados
para su desarrollo. Existen factores como el climajtura y la formulacion, que
influyen en el suministro de los alimentos baladosaAdemas de estos factores,
es importante recordar que las aves se alimentan gsmar peso en el menor

tiempo posible, por lo tanto, el consumo de alimelgbe ser bien controlado.

Balanceado Pre-inicial. El alimento balanceado es utilizado o suministrado

pollitos BB desde la recepcion hasta los 7 diasddel.

T\: 5 Pollo Preiniciador. Alimento para sesuministradp
:3 a pollitos BB desde la recepcion hasta los 7 d&s d
edad.

Andlisis Ingredientes Peso
Proteina (Min) ........ 22.(Cereales, Tortas Oleaginosas,
% HumedadProteinas  de Origen Animal, 40kg.
(Min)...... 12.5 % GrasalSubproductos de Molineria
(Min) .............. 5.0, OmAminoécidos Sintéticos, Macro | presentacion
Fibra (Max)|Micro Minerales, Vitaminas
................ 3.0 %E.L.N |Antioxidante Grasade Origen Anima
(Min) ............. 50.006 |0 Vegetal.

Pellet

Figura 6.2. Balanceado pre-Inicial
Fuente: Avi MentosBioalimentar
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Balanceado inicial.El alimento balanceado es utilizado o suministradmllos

desde los 8 a los 21 dias de edad.

- Pollo Iniciador. Alimento Balancead@ara ser
lﬁ: ~ suministrada pollos desde los 8 a los 21 dias (e
~ edad.
Andlisis Ingredientes Peso
Garantizado
Proteina (Min) ........ 22.0Cereales, Tortas Oleaginosas,
% HumedadProteinas de Origen  Animal, 40kg.
(Min)...... 12.5 % GrasalSubproductos de Molineria
(Min) .............. 6.0 %Aminoacidos Sintéticos, Macro | presentacior
Fibra (Max.)|Micro Minerales,  Vitaminas
................ 3.0 %E.L.N |Antioxidante GrasadeOrigen Animar————————
(Min) ............. 50.000 |0 Vegetal,Anticoccidial. Pellet

Figura 6.3. Balanceado Inicial
Fuente: Avi MentosBioalimentar

Balanceado de crecimientoEl alimento balanceado es suministrado a pollos en

la etapa de 22 hasta los 35 dias de edad.

Pollo Engorde. Alimento Balanceadopara ser

B ~Z suministrada pollos en la etapa de 22 hasta log 35
S diasde edad.
Analisis Ingredientes Peso
Proteina (Min)| Cereales, Torta®leaginosas?roteinas

........ 18.0 % Humedadde Origen Animal, Subproductosdg 40Kkg.
(Min)...... 12.5 % GrasalMolineria, Aminoacidos Sintéticos

(Min) ... 6.0 %Macro y Micro Minerales,Vitaminas|prasentacion
Fibra (Max) [Antioxidante,Grasade Origen Anima
................ 4.0 %E.L.N [o Vegetal,Anticoccidial.
(Min) ............. 55.00
Pellet

Figura 6.4. Balanceado de Crecimiento
Fuente: Avi MentosBioalimentar
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Balanceado de engordeEs un alimento de alto contenido energético, para s

usado como alternativa y obtener mayor velocidagatencia de peso desde
los 22 dias de edad hasta 35 dias de edad. Tas®jgmede suministrar hasta

42 dias controlando La racion.

controlandda racion.

Pollo Engorde.Es unalimentode alto contenid
energético,para ser usado comalternativa e
lugar dealimentopollo engordey obtener may
velocidadde gananciale peso desde 22 hasta
dias. También se puede suministtasta 42 dig

=

35

Andlisis Ingredientes Peso
Proteina (Min) | Cereales, Tortas Oleaginosgas,40kg.
........ 18.0 % Humeda@®roteinas de Origen Animal,
(Min)...... 12.5 %GrasalSubproductos  de Molineria
(Min) ............. 9.5 WAminoacidos Sintéticos, Macro/|Presentacion
Fibra (Max)[Micro Minerales, Vitamina
................ 4.0 %&.L.N [Antioxidante, Grasa de Origef pellet
(Min) ............ 50.0% |Animal o Vegetal, Anticoccidial.

Figura 6.5 Balanceado de Engorde

Fuente: Avi Mentos Bioalimentar

Balanceado finalizador.El alimento Balanceado que no contiene coccidioséast

utilizado en la finalizacion de la produccion délgoentre 36 a 42 dias maximo

6

- Pollo Retiro. Alimento sin coccidiostatq,
N disefiadgara lafinalizacionde los pollos entre 3
pl a 42 diasmaximo.

Analisis Ingredientes Peso
Proteina (Min) | Cereales, Tortas Oleaginosas,40Kkg.
........ 19.5 % Humeda®roteinas de Origen Animal,
(Min)...... 12.5 %GrasajSubproductos de Molineria
(I\_/Im) .............. S.Q O«Amlnoamdqs Slntetlcos,. Maprqpresentaciér
Fibra (Max)|Micro Minerales, Vitamina
................ 4.0 9%&.L.N [Antioxidante, Grasa de Origer
(Min) ............ 53.0 % |Animal o Vegetal. Pellet

Figura 6.6. Balanceado Finalizador
Fuente Avi MentosBioalimentar
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6.5Descripcion de la propuesta

La propuesta del proyecto consiste en elaboranbedalo para la crianza en las 4
etapas de pollos de engorde Broiler, ya que emvisstigacion de Ofate y Romero
se obtuvo datos que un pollo con dosificacién dépbMg peso del pollo de
colorante natural carcuma tiende a ganar mas pasaiq pollo alimentado con
balanceado comercial sin colorante natural cdrcuma.

Para lo cual se procede a realizar las formulasioeebalanceado para la etapa de
Pre iniciador (17 dia3, Iniciador @ a los 14 digs Crecimiento(15 hasta los 21
diag, Engorde(22 -35 dias) Balanceado Final (36 a 42 dias maximo)

Balanceado Pre iniciador (17 diag

Adicionar colorante natural de circuma con unafasion de 0,5g/kg peso pollo
en la formulacién del balanceado, cada pollo egrilaera semana tiene un peso
aproximado de 185g y consumen 200 g de balanceadmpo, estableciéndose la
siguiente dosificacion para la adicion de curcumapelvo al balanceado de

engorde.

0,59 —» 1000g
X « 185¢g
X = 0,09 g carcuma por pollo

Segun la formula antes planteada se adicionaragdj@3colorante natural circuma

en polvo en 200g de balanceado.
0,09g — 200g
X < 45000g
X = 20,25 g crcuma/qq balanceado
X = 0,02kg curcuma/qq balanceado

Segun los calculos para la elaboracion de un duiletdbalanceado pre-inical se
mezclara con una racién de 0,02 kg de coloranteaatircuma.
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Por lo cual se establecera un presupuesto de amfeimas para la elaboracion de

balanceado.

Tabla 6.1. Balanceado pre-Iniciador

PRESUPUESTO DE RACIONES DE BALANCEADO PRE-INICIAL
Precios/kg Precio Total

Materias Racién/kg USD uUsD

primas

Maiz Amarillo | 26,700 0,364 9,719

Hna. Soya 14,511 0,321 4,658

Hna. Pescado | 1,880 0,700 1,316

Carbonato  de 0,441 0,060

Calcio 0,026

Fosfato 0,360 0,700 0,252

Sal Comdun 0,128 0,360 0,046

Vit. Broiler 0,090 2,880 0,259

Aceite 0,870 0,700 0,609

Colorante

natural Carcuma 0,02 0,367

en polvo 0,007

TOTAL 45 kg 16,893

Fuente: Autoras

Balanceado iniciador 8 a los 14 dias

Cada pollo en la segunda semana tiene un pesoimaicix de 473 g y consumen
339 g de balanceado en la tabla 6.2. se estalalecadiones para balanceado.

Tabla 6.2. Balanceado Inicial

PRESUPUESTO DE RACIONES DE BALANCEADO INICIAL
Precios/kg Precio Total

Materias Racion/kg usD uUsD

primas

Maiz Amarillo | 26,512 0,364 9,650368

Hna. Soya 13,835 0,321 4,441035

Hna. Pescado 1,8 0,7 1,26

Carbonato 0 g5 07 0,6762

Calcio

Fosfato 0,441 0,06 0,02646




Sal Comun 0,36 0,7 0,252
Vit. Broiler 0,09 2,88 0,2592
Aceite 0,966 0,7 0,6762
Colorante

natural Carcuma 0,03 0,367 0,01101
en polvo

TOTAL 45 kg 17,252

Fuente: Autoras

Balanceado cecimiento (15hasta los 21 dias

Cada pollo en la tercera semana tiene un pesoiapadg de 1095 g y consumen
938g de balanceado en la tabla 6.3 se establepeesupuesto de materias primas

para la elaboracion de balanceado.

Tabla 6.3. Balanceado de Crecimiento

PRESUPUESTO DE RACIONES DE BALANCEADO CRECIMIENTO
Precios/kg Precio Total

Materias Racion/kg usD UsD

primas

Maiz Amarillo | 28,118 0,364 10,234952

Hna. Soya 12,332 0,321 3,958572

Hna. Pescado 1,927 0,7 1,3489

Carb_onato de 0.44 0.7 0,308

Calcio

Fosfato 0,36 0,06 0,0216

Sal Comdun 0,135 0,7 0,0945

Vit. Broiler 0,09 2,88 0,2592

Aceite 1,568 0,7 1,0976

Colorante

natural Carcuma 0,03 0,367 0,01101

en polvo

TOTAL 45 kg 17,334

Fuente: Autoras

Balanceadoengorde (22 -35 dias)

Cada pollo en la cuarta y quinta semana tieneresa gproximado de 2032 a 2113¢g
y consumen 1210g de balanceado de engorde en lta Gab se establece un

presupuesto de materias primas para la elabordei®alanceado de engorde.
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Tabla 6.4. Balanceado Engorde

PRESUPUESTO DE RACIONES DE BALANCEADO DE ENGORDE
Precios/kg Precio Total

Materias primas Racion/kg uUsD USD
Maiz Amarillo 30,76 0,364 11,197
Hna. Soya 9,95 0,321 3,194
Hna. Pescado 1,58 0,700 1,106
Carbonato de Calcio| 0,46 0,060 0,028
Fosfato 0,11 0,700 0,077
Sal Comun 0,14 0,360 0,050
Vit. Broiler 0,09 0,700 0,063
Aceite 1,87 0,700 1,309
Colorante natura|
Cdarcuma en polvo

0,04 0,367 0,015
TOTAL 45 kg 17,38

Fuente: Autoras

La formulacion del balanceado de engorde tieneogtoade $17,38; para venta en

el mercado esta con un precio de $28.

Balanceado final (36 a 42 dias maximo)

Cada pollo en la sexta semana tiene un peso apadrirde 25009 y consumen

1420g de balanceado finalizador en la tabla 6.Bss&blece un presupuesto de

materias primas para la elaboracion de balancea@ngbrde.

Tabla 6.5. Balanceado Finalizador

PRESUPUESTO DE RACIONES DE BALANCEADO FINALIZADOR

Precios/kg Precio Total
Materias Racion/kg usD UsD
primas
Maiz Amarillo | 32,057 0,364 11,668
Hna. Soya 9,012 0,321 2,892
Hna. Pescado 1,311 0,7 0,917
Carbonato  d¢, ;5 0,06 0,027
Calcio
Fosfato 0,225 0,7 0,157
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Sal Comun 0,135 0,36 0,048
Vit. Broiler 0,09 2,88 0,259

Aceite 1,68 0,7 1,176

Colorante

natural Carcuma 0,04 0,367 0,014

en polvo

TOTAL 45 kg 17,162

Fuente: Autoras

En investigaciones aisladas Ofate y Romero sembrafiocuma en terrenos

propios, obteniendo cada qq en un precio de 55 % &0 producto fresco

aproximadamente, y al transférmale su precio oseitee 90 a 100$ con 10,89 kg

de colorante natural cUrcuma.

Los recursos que se utilizaran son técnicas dervdisén y en cuestas mediante

un disefo experimental, esto dentro del marco slenétodos inductivo y analitico

sintético para determinar si el proyecto es viaeun futuro no muy lejano,

ademas de ser rentable. El tiempo requerido paamdar el proyecto es de 180
dias (6 meses) aproximadamente.

6.6 Disefio organizacional.

RECTOR UNACH
ING. NICOLAY SAMANIEGO PhD.

DECANO FACULTAD DE
INGENIERIA
ING.RODRIGO BRIONES

DIRECCION DE CARRERA
AGROINDUSTRIAL
DR. MARIO SALAZAR V.

h J
TECNICOS DE LABORATORIO
CARRERA AGROINDUSTRIAL E
INDUSTRIAL

DOCENTES ASESORES

AUTOR/A

¥

Figura 6.7. Diagrama Organizacional
Fuente: Autoras.
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ANEXOS



ANEXO 1:
ADQUISICION
DE CURCUMA



ETAPA |.- ADQUISICION DE CURCUMA (SIEMBRA, COSECHA)
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HOYADO PARA LA SIEMBRA, AGUJEROS DE POCA PROFUNDIDA D Y
DISTANCIA DE 30-40 cm.
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ANEXO 2:

CONSTRUCCION
DEL GALPON



ETAPA II.- CONSTRUCCION DEL GALPON

MATERIALES LADRILLO, CEMENTO, MACADAN, RIPIO, PIEDR A, ZINC
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ANEXO 3:
EXTRACCION
DE CURCUMA

Y
CURCUMINA



ETAPA Ill.- LABORATORIOS EXTRACCION DE CURCUMA Y
CURCUMINA

LAVADO-DESINFECTADO DE CURCUMA

78



EMPACADO DE

COLORANTE NATUR

.o = _—
e
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PRUEBAS PARA EXTRACCION DE CURCUMINA
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MACERACION 72 HORAS
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EXTRACION DEL COLORANTE LIQUIDO

COLORANTE LIQUIDO
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ANEXO 4:
ADMINISTRACION
DE CURCUMA Y
CURCUMINA EN
ALIMENTACION
DE POLLOS
BROILER



ETAPA V.- AI?MINISTRACION DE CURCUMA Y CURCUMINA EN
ALIMENTACION DE POLLOS BROILER

ADQUISICION DE POLLOS Y PRODUCCION

CUARTA'Y QUINTA SEMANA
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DIVISION DE TRATAMIENTOS

LIMPIEZA DE CADA TRATAMIENTOS

SUPLEMENTACION DE CURCUMA EN ALIMENTACION DE POLLOS
BROILER
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VACUNACION DE POLLOS

CRIANZA DE POLLOS

ADMINISTRACION DE BALANCEADO CON DOSIFICACION DE
~ COLORANTE CURCUMA
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ANEXO 5:
MEDICION DE
COLOR A
POLLOS



APLICACIQN DE VITAMINAS

CONTROL DIARIO A POLLOS BROILER
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MEDICION DE COLOR A POLLOS BROILER ANTES DEL FAENAM

IENTO

TEMPERATURA DE AGUA 50-52°C
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PELADO DE POLLOS
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MEDICION DE COLOR EN POLLOS FAENADOS A LAS 0 HORAS Y A LAS
24 HORAS
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TRATAMIENTO 1g TRATAMIENTO 0,59g-BLANCO

TRATAMIENTO 19 TRATAMIENTO BLANCO

’ ."- f »
‘ ‘ R vy v W W\

TRATAMIENTO 19 TRATAMIENTO BLANCO

e lf%-’

$E AT e Biat ’ -
TR LR I L) SRR
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RESUMEN DEL PROYECTO

APLICACION DEL COLORANTE NATU

RAL CURCUMA

43 «f
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ANEXO 6:

PLANO DE
TRATAMIENTOS



PRIMER PLANO CON 5 TRATAMIENTOS (BLANCO- O,5g- 1g- 1,5g- 1ml)

Lo ]
1° PARTE
* —— 1 .00 ——tfm— 1. —=t=— 1.0 —=
l ] C
__f ] MONODOSIS] |
1.00 CURCUMA CURCUMA CURCUMA
N | 7
iﬁm“ _'_'_.""'-rlll /
N o
220 - —
D40 — N
| - /N
1.00 o5 \ £
_— BLAMNCOD
l CURCUMA ~
i N = N @
r h | s T |
-— 0.80 —= 0.90 _.}. 0.80 {
- 1.00 —= - 1.00
- 3.20 -
SEGUNDO PLANO CON 5 TFéATAMIENTOS (BLANCO- O,5g- 19)
2° PARTE
| 1.00 — 1.00 —etf=—o 1.00 —=
] | ]
- T __1_,,4
0.20 0.5 1g
1.00 CURCUMA CURCUMA BLANCO
| _ffﬂh‘“'&‘
T ,
2.20 1.88 / s \
.-"’JIF__FFF- N
' v
_ L p -
[t Ll
— 0.20 —+ = 0.10
1.80 —— (.00 —ei
|~ 2.80 -
- 3.20 -
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ANEXO 7:
ETIQUETA DEL
PROYECTO



ETIQUETA PARA VENTA DE CURCUMA PROYECTO (FRONTAL)

E ELABORACION: 04-08-16

% DUCIDAD: 04-07-17

o

o

CURCUMA
Nombre cientifico: Clircuma longa Linn
Otros nombres comunes: Yuquilla (amarilla),

turmérico, jengibrillo, turmeric

Familia botdnica: Zingiberaceae.

CURCUMINA

La Ciircuma es una planta de origen asidtico muy usada

mo una especia en la cultura hindd.

daa desintoxicar el higado
Ayuda a mantener el peso ideal y mejora la
digestion
«  Reduce el nivel de colesterol
«  Fortalece el sistema inmunoldgico
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ETIQUETA PARA VENTA DE CURCUMA PROYECTO (REVERSO)

MEDIO

VALOR POR | VALOR
100g POR3g
1285 0.39
312 9
9.68 0.29
arasa 3.25 0.10
Carbohidratos 67.14 201
Fibra dietética 227 0.7
Azicar g 3.21 0.10
MINERALES
Calcio Ca mg 168 5
Hierro Fe mg 55.00 1.65
Fosforo P mg 299 9
Potasio K mg 2080 62
Sodio Na mg 27 1
VITAMINAS
Vitamina C mg 07 0.0
Tiamina mg 0.058 0.002
Riboflavina mg 0.150
Vitamina E mg 443
Vitamina K mg 134
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ANEXO 8:

LOGO DEL
PROYECTO



LOGO PROYECTO
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ANEXO 9:
CONSUMO H20
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ANEXO 11:

MEDICION DE
COLOR



TRATAMIENTO BLANCO (1)

ID. GRUPO L L L PROMEDIO
51,30 56,59 53,13 53.67
a* a* a
7,82 8,77 9,52 8.70
b* b* b*
Tomate | T. Blanco 17,80 2127 17,04 18,70
C C C
18,80 23,01 19,52 20,44
h h h
65,44 67,58 60,81 64.61
ID. GRUPO |L L L PROMEDIO
56,65 61,76 61,01 59.81
ar a* a*
10,29 7,91 7,75 8.65
b* b* b*
Blanco | T. Blanco 26,17 29,95 29,28 2847
C C C
28,12 30,97 30,29 29.79
h h h
68,54 75,21 75,18 72,98
ID. GRUPO |L L L PROMEDIO
55,96 ST.51 56,81 56.76
ar a* ar
10,43 90,22 8,46 9.37
b* b* |
Celeste | T. Blanco 20,08 21,72 23,02 21,61
C C C
22.63 23,60 24,52 23,58
h h h
62,55 67,00 69,82 66.46
ID. GRUPO |L L L PROMEDIO
56,38 52,99 54,81 54,73
ar a* a*
8,62 9,25 9,60 9.16
b* b* b*
AZUL T. Blanco 21,47 19,39 20,75 20.54
C C C
23,14 21,48 22,87 22.50
h h h
68,11 64,51 65,17 65.93
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TRATAMIENTO BLANCO (2)

ID. GRUPO L L L PROMEDIO
62,93 61,37 58.47 60,92
a* a* a™
5,19 5,48 5,47 5.38
Tomate T. Blanco 29,39 25.80 23.67 26.29
C C C
29,84 26,37 2429 26,83
h h h
79,99 78,01 76,98 78.33
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
65,52 60,90 65,18 63.87
A ar ar
5,71 6,48 491 5.70
b* b* b*
Blanco T. Blanco 24,33 20,44 25,42 2340
C C C
24,99 21,44 25,89 2411
h h h
76,78 72,41 79,06 76,08
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
59,82 60,55 55,58 58.65
ar ar a™
6,81 5,66 5,70 6.06
b* b* b*
Celeste T. Blanco 20,94 21,75 19,06 20,58
C C C
22,02 22.47 19,90 2146
h h h
71,98 75,41 73,35 73.58
ID. GRUPO L L L, PROMEDIO
59,61 54,45 59,65 57.90
ar a* a*
3,09 4,12 3,33 3.51
b* b* b*
AZUL T. Blanco 29.76 26,31 29,85 28,64
C & C
29,92 26,63 30,04 28.86
h h h
84,08 81,11 83.63 82,94
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TRATAMIENTO BLANCO (3)

ID. GRUPO L L L PROMEDIO
61,60 58,58 63,28 61,15
a" a* a™
10,70 9.54 11,28 10,51
b* b* b*
Tomate | T. Blanco 30,52 25,43 32,06 2934
C C C
32,34 27,16 33,99 31,16
h h h
70,67 69,44 70,63 70.25
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
59,07 53,77 61,15 58.00
a2 a2 a*
10,15 11,00 11,83 10,99
b* b* b*
Blanco | T. Blanco 26,21 25,86 28,54 26.87
C C C
28,11 28,11 30,89 29.04
h h h
68,83 66,95 67,49 67.76
ID. GRUPO L L A PROMEDIO
64,16 63,98 52,76 60.30
a* il ar
7,75 5,64 5,60 6.33
b* b* b*
Celeste | T. Blanco 31,05 28,74 26,88 28.89
C & C
32,01 20,29 27,46 29.59
h h h
75,99 78,91 78,23 101
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
56,03 57,99 58,83 57.62
an a”™ ar
8,27 10,89 11,71 10,29
b* b* b*
AZUL T. Blanco 28,54 31,13 32,75 30.81
C C C
29,72 32,98 34,78 32.49
h h h
73,83 70,71 70,33 71.62
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TRATAMIENTO BLANCO (4)

ID. GRUPO L L 3 PROMEDIO
63,27 62,62 64,36 63.42
a” ar ar
0,28 8,54 9,39 9.07
b* b* b*
Tomate | T. Blanco 39,06 35,71 39,25 38.01
C C C
40,15 36,72 40,36 39.08
h h h
76,63 76,55 76,55 76.58
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
61,34 60,17 59,62 60.38
a% a2 ar
10,43 10,42 9,03 996
b* b* b*
Blanco | T. Blanco 36,05 31,65 31,83 33,18
& C &
37,53 33,32 33,08 34 .64
h h h
73,87 71,78 74,16 1327
ID. GRUPO L L ! P PROMEDIO
66,77 65,17 65,14 65.69
ar a* ar
4,26 6,48 5,62 545
b* b* b*
Celeste | T. Blanco 40,57 40,42 38,93 39.97
& C C
40,79 40,93 39,33 40.35
h h h
84,00 80,90 81,79 82,23
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
58,42 62,37 60,72 60.50
ar an a’
8,55 9,05 7,90 8.50
b* b* b*
AZUL T. Blanco SRR 39,06 37,30 36.63
C C C
34,60 40,09 38,12 37.60
h h h
75,69 76,96 78,04 76.90
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TRATAMIENTO BLANCO (5)

ID. GRUPO L | L PROMEDIO
62,41 61,96 62,61 62.33
2™ ar a*
9,38 9,95 9,99 9.77
b* b* b*
Tomate | T. Blanco 46,36 46,16 43,97 45,50
C & C
47,30 47,22 45,09 46.54
h h h
78,56 77,84 77,20 77.87
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
62,82 64,62 57,93 61,79
ar ar ar
8,22 8,19 8,08 8.16
b* b* b*
Blanco T. Blanco 40,14 40,16 38,49 39.60
C C C
40,98 40,99 49,33 43,77
h h h
78,43 78,47 78,14 78.35
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
64,25 65,54 66,08 65.29
e a2 a”
6,09 6,51 6,75 6.45
b* b* b*
Celeste | T. Blanco 45,07 46,99 44,78 4561
C C C
45,48 47,44 45,28 46.07
h h h
82,30 82,12 81,42 81,95
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
65,11 64,04 65,35 64 .83
ar ar ar
7,99 6,95 6,55 7.16
b* b* b*
AZUL T. Blanco 47,25 45,89 45,59 46.24
C C C
47,84 46,41 46,05 46.77
h h h
81,05 81,39 81,83 8142
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TRATAMIENTO BLANCO FAENAMIENTO

ID. GRUPO W r r PROMEDIO|
70,02 69.67 67,10 68.93
C T = an = i
2,71 > Mg 7 2,69 271
b= b b*
Fomate pataj T. Blanco 1 Z. B> 19.20 18,63 IR S5
< E <
19.02 19.39 18,83 19.08
h h h
81.36 18.92 81,78 60.69
ID. GRUPO i i & . PROMEDIO
63.406 63.59 64,238 63.78
P = P
-0.06 -0.75 0.75 -0.52
- - ™
>mate pechul] T. Blanco 19.81 19.68 17,08 18.86
< < <
190.81 19.70 17,10 18.87
h h h
20.17 o2 _ 19 92,513 91._62
ID. GRUPO r r | PROMEDIO
61.57 S0 _ 29 59,81 60. 22
= C =
0.53 0.65 0,29 0._49
| b= b
Tomate piern T. Blanco .70 S 72 7 o = | 7.54
< « <
.71 S.76 7,21 756
h
86.89 83.56 87,71 86.05
ID. GRUPO r r ¥ PROMEDIO
67.72 67.81 67.79 S7.77
a™> C i C g
> < 1 | 2,28 2.31 o At
b= R b
>mate espald T. Blanco 2226 22.36 21,93 22 18
< < <
22 35 22 47 22,05 55 oo [ < 4
h h h
S84.60 sS4.18 83,99 84 26
fecha: 29 de julio
ID. GRUTCPO . r r PROMNEDIO)
c4.52 643.92 64,98 64.81
a> == C b
6.15 6. 22 6.35 6.24
b= b= b=
Azul patas | T. Blanco 26.24 26.42 26,21 26,29
< < <
26,95 27.14 26,96 27.02
h h h
76.81 76.76 76,39 76.65
ID. GRUPO r r | PROMEDIO
65.32 64.89 65,81 65_34
a= P a=
-0.59 -0.27 -0,64 -0_.50
b= b= -
Azul pechug| T. Blanco 18.74 18.99 19,13 18 5
< < <
18.75 18.99 19,14 18.96
h h h
©1.79 20.82 91,93 S1.53
ID. GRUPO X r r PROMEDICO
s57,.75 S8.69 57,64 58.03
~ gl = Yeui ~
0.60 1.01 0,94 0.85
L i . L
Azul pierna| T. Blanco 6,17 7,76 7,32 7.08
< « «
6.20 7.82 7,38 i o 3
h
84.49 82.62 82,68 83.26
ID. GRUTCPO | 5 r r PROMEDICO
66.11 65.89 66,14 66 .05
i = =
0.91 0.49 0.66 0.69
b= b b=
Azul espaldd T. Blanco 22,50 > Al 19.84 21.35
<« « «
251 Z1. 72 19,85 21.36
h h h
87,67 S8.71 88,09 88.16
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TRATAMIENTO BLANCO FAENAMIENTO (24 HORAS)

ID. GRUTPO L ) ) | 9 PROMEDIO
67.52 67,17 67,47 67.39
;e T S -
s5,01 522 5,62 5.28
B b* b*
Comate pataj T. Blanco 19,77 18.82 17,70 18.76
C C €«
20.39 19.53 18,57 19.50
h h h
75,78 4,50 72,36 74.21
ID. GRTUTPO 5 L r PROMEDIO
65,13 65,94 65,80 65.62
a> i &
0.72 0,33 0,92 0.66
b= L b*
>mate pechul T. Blanco 18.66 20,33 19,69 19.56
<« < C
18.68 20,35 19,71 19 58
h h h
87,79 87.68 87,33 87.60
ID. GRTUTPO | ) 55 L PROMEDIO
59 .36 S50 25 59,66 59,42
a> S =
0.86 0.52 0,77 0,72
b* L i b*
"omate piernd T. Blanco 7.24 8.78 8,62 8.21
C « C
7.29 8.79 8,66 8.25
h h h
83,23 86.62 84,89 84 91
ID. GRUPO L L ) 5 PROMEDIO
69,25 69.48 69,72 69.48
a> F a>
2,23 2,08 2,03 2z 33
b= b= b=
>mate espald T. Blanco 23.06 22.04 o g 73 22.61
< < €
23,17 22,13 22,81 22.70
h h h
S84.47 84,60 84,89 84.65
fecha:30 de julio
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
64,06 63.71 64,05 63,94
S F -
6.52 6.96 6,43 6.64
b= b= b=
Azul patas | T. Blanco 25,41 26.25 28,48 2671
< < C
26.24 27,16 29,19 2753
h h h
75.61 7 i 77,28 76.01
ID. GRUPO | | 5 L PROMEDIO
63,02 61.88 62,50 62.47
a a> ™
2.80 2,21 2,45 249
b= b= b=
Azul pechug| T. Blanco 10.28 9.36 9,08 .5
< = <
10.65 9. 62 9,40 9.89
h h h
4,76 76,70 74,89 75.45
ID. GRUPO 1 5} | 5 | 5 PROMEDIO
57,07 s57.30 57,14 ST LT
a> F - =
0.90 0.71 0,59 0,73
b= b= b=
Azul pierna| T. Blanco o, 74 10,68 9,05 9.82
< < <
9,78 10,70 9,10 9.86
h h h
84.73 86,20 83,77 84_ 90
ID. GRUTCPO | 9 L ) PROMEDIO
66,77 67,72 67,81 67.43
a> e - e
2.81 2,04 2,04 2.30
b* b* b>
Azul espaldi T. Blanco 25,09 227> 20,90 22,90
C < C
2525 22,81 21,00 23,02
h h h
83.60 84.86 84,41 84 29
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TRATAMIENTO 0,5 g (1)

ID. GRUPO L L L PROMEDIO
55,23 56,45 53,18 54 95
a* B a”
7,56 8,49 9,66 8.57
b* b* b*
Tomate T.0,5¢. 1731 2123 17,15 18.56
C C C
18,42 23,56 19,68 20,55
h h h
65,47 67,21 60,51 64.40
ID. GRUPO |L K L PROMEDIO
56,43 61,39 60,76 59.53
aT a ar
9,78 7,53 7,56 8.29
b* b* b*
Blanco T.0,5¢g. 26,00 29,10 28,78 27.96
C C C
28,03 29,82 30,15 29,33
h h h
67,95 74,89 74,97 72.60
ID. GRUPO |L L L PROMEDIO
55,03 56,10 56,23 55.79
a* a* a™
10,57 8,99 8,87 9.48
b* b* b*
Celeste | T.0.5¢g. 19,91 21,96 23,24 21,70
C C C
21,93 23,86 24,79 23.53
h h h
62,63 66,78 69,22 66.21
ID. GRUPO |L L L PROMEDIO
56,31 53,01 54,11 5448
ar ar ar
8,59 9,36 9,49 9.15
b* b* b*
AZUL T.05¢. 21,29 19,54 20,80 20.54
C C C
22,84 21,66 23,00 22.50
h h h
68,26 64,61 64,99 65,95
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TRATAMIENTO 0,5 g (2)

ID. GRUPO L L L PROMEDIO
62,85 61,17 58,67 60.90
ar a* 2™
5,41 5,12 5,59 5.37
b* b* b*
Tomate T.05¢g 28,55 25,34 24,89 26,26
C C C
29,81 26,39 2425 26.82
h h h
79,98 77,96 76,99 78.31
ID. GRUPO |L L L PROMEDIO
65,49 60,79 65,26 63.85
ar a™ a*
5,69 6,59 4,81 5.70
b* b* b*
Blanco T.05¢g 24 .30 20,44 25,43 23.39
C C C
24,97 21,49 25,88 2411
h h h
76,77 72,39 79,08 76.08
ID. GRUPO |L L L PROMEDIO
59.82 60,55 55,58 58.65
a* o a*
6,81 5,66 5,70 6.06
b* b* b*
Celeste T.05¢g 20,94 21.75 19,06 20,58
C C C
22,02 22.47 19,90 2146
h h h
71,98 75,41 73,35 73.58
ID. GRUPO |L L L PROMEDIO
59,64 54,46 59,68 57.93
ar a* -~ i
3,13 4,07 3,30 3.50
b* b* b*
AZUL T.05¢g 29,72 26,37 29.79 28.63
C C C
29,83 26,77 29,97 28.86
h h h
84,06 81,13 83,59 82,93
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TRATAMIENTO 0,5 g (3)

ID. GRUPO L L L PROMEDIO
61,58 58,59 63,25 61.14
anr a* a*
10,42 0,95 11,09 10.49
b* b* b*
Tomate | T.0,5g. 30,50 25,51 31,98 29.33
C C C
32,26 27,76 33,43 31.15
h h h
70,63 69,49 70,61 70.24
ID. GRUPO |L L L PROMEDIO
59,07 53570 61,11 57.96
a* ar ar
10,18 10,99 11,78 10,98
b* b* b*
Blanco T.0,5¢. 26,21 26,12 28,11 26.81
C C C
28,21 28,17 30,79 29.06
h h h
68,80 66,95 67,50 67.75
ID. GRUPO |L L L PROMEDIO
64,17 64,00 52,79 60.32
a* ar a”
7,73 5,63 5,59 6.32
b* b* b*
Celeste | T.0,5¢g. 31,02 28,79 26,89 28.90
C C C
32,00 29,31 27,47 29.59
h h h
76,03 78,85 78,29 T2
ID. GRUPO |L L L PROMEDIO
56,17 57,96 58,71 57.61
ar 2" a”
8,41 10,80 11,63 10,28
b* b* b*
AZUL | T.05¢. 28,59 31,11 32,69 30.80
C C C
29,81 32,92 34,70 32.48
h h h
73,71 70,73 70,43 71,62
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TRATAMIENTO 0,5 g (4)

ID. GRUPO L L L PROMEDIO
63,30 62,67 64,30 63.42
a™ a* a™
9,27 8,62 9,34 9.08
b* b* b*
Tomate |TT.0,5g. 39,01 35,78 39,21 38.00
C C C
40,11 36,76 40,32 39.06
h h h
76,64 76,53 76,57 76,58
ID. GRUPO |L L L PROMEDIO
61,29 60,19 59,64 60,37
a* a* ar
10,41 10,39 9,17 9.99
b* b* b*
Blanco |(T.0,5g.0 35,00 31,91 31,97 32,96
C C C
36,23 33,88 33,79 34,63
h h h
73,83 71,79 74,20 13217
ID. GRUPO |L L L PROMEDIO
66,66 65,18 65,22 65.69
2™ ™ ar
4,37 6,37 5,59 5.44
b* b* b*
Celeste | T.0,5g. 40,51 40,40 38,96 39,96
C C C
40,76 40,90 39,37 40.34
h h h
83,99 80,92 81,74 82.22
ID. GRUPO |[L L L PROMEDIO
58,63 62,31 60,57 60,50
a™ a 2"
8,52 9,00 7,95 8.49
b* b* |
AZUL T.05¢. 33,59 38,94 37,24 36.59
C , B C
34,67 39,99 38,09 37.58
h h h
15,73 76,93 78,00 76.89
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TRATAMIENTO 0,5 g (5)

ID. GRUPO |L 1, L PROMEDI(
62,39 62,00 62,57 62,32
2" X a*
0,40 0,93 9,96| 9,76
b* b* b*
Tomate | T.0,5g. 46,33 46,19 43,95 4549
C E C
47,26 47,20 45,19 46,55
h h h
78,53 77,80 17,211 7787
ID. GRUPO [L L L PROMEDI
62,80 64,58 57,991 61,79
ey a* a*
8,16 8,17 8,15 8.16
b* b* b*
Blanco | T.0,5¢. 40,04 40,06 38,65 39,58
C C C
41,43 41,00 48,871 43,77
h h h
78,39 78,41 78,25| 78,35
ID. GRUPO |[L L L PROMEDI
64,33 65,52 66,00 65,28
" a® N
6,34 6,47 6,55 6,45
b* b* b*
Celeste | T.0,5g. 45,10 46,84 24,88 45,61
C e C
45,56 47,42 45,231 46,07
h h h
82,27 82,10 81,49 8195
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TRATAMIENTO 0,59 FAENAMIENTO

ID. GRTUPO ) 5 ) ) r PROMEDIO
72,63 71,37 72,76 T22S
a> -t -
2,67 2.69 2,73 270
b> ™ ™
Blanco pataj T. Blanco 18,01 18.87 18,79 18.56
C <« C
19.04 19.10 19,08 19.07
h h h
81.68 81.63 81,73 81.68
ID. GRTUTPO L L ) ) PROMEDIO
67.88 65,97 67,84 67.23
a> a> ™
-0.56 -0.57 -0,47 -0.53
b> b> L
ilancopechug T. Blanco 18.65 19,06 18,85 18.85
<« <« L&
18,12 1926 19,14 18.84
h h h
05 .89 04,14 94,33 94 .79
ID. GRTUTPO ) 5 ) ) ) ) PROMEDIO
60.20 58,01 59,72 59.61
C =t @
0.41 0,44 0,58 0.48
b* b> Ll
3lanco piern| T. Blanco 7,59 7,57 7,49 7.55
« C C
7.55 7,53 7,62 7.57
h h h
86.43 85,03 85,84 86.07
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
O TS 66.73 66,87 67.12
a> a™ F e
257 2,16 2,13 2.22
b* b= b=
ilanco espald T. Blanco 22 OF 27 o o7 4 22,23 22,19
C C <
22,32 22.28 22,23 22.28
h h h
84.34 84.15 84,39 84.29
fecha: 29 de julio
ID. GRTUTPO L L L PROMEDIO
65,99 16.39 66, 49 72
a* e o
6.26 6,19 6,23 6.23
b* b> b=
Zeleste pata| T. Blanco 27,53 25,46 25,90 26.30
< C <
27.04 27,01 27,03 27.03
h h h
77,00 76.51 76,46 76.66
ID. GRUPO L | 5 L PROMEDIO
61.84 63,92 64,78 63.51
= a> a*
-0.,49 -0.60 -0,44 -0.51
b* b* b=
:leste pechy T. Blanco 18,99 18.91 18,92 1894
C C <
18.98 18.96 18,97 18.97
h h h
o1.42 91.35 91,80 o91.52
ID. GRUPO L L | B PROMEDIO
61.24 61.25 62,40 61.63
a* a> a>
0.87 0.85 0,87 0.86
b* | D b*
“eleste piern T. Blanco 7.28 6.90 7,04 7.07
C C <
7.30 6.91 7.15 T.82
h h h
83.54 83.29 83,59 83.47
ID. GRTUPO L ) 5 r PROMEDIO
67,98 68.11 67,18 67.76
C = a>
0.68 0.68 0,69 0.68
b> b~ Lia
eleste espal{ T. Blanco 21,32 21.50 21,25 21.36
« C . &
21,37 21,34 21,39 28,37
h h h
87.57 88,70 88,31 88.19
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TRATAMIENTO 0,59 FAENAMIENTO 24 HORAS

ID. GRUTCPO r . ; PROMEDIO
64.10 70.13 67,01 67_.08
a>= a> S
S5.29 S.23 5,29 S5.27
b= b= o
Blanco pataj T. Blanco 19.66 18.26 18,38 18.77
< < <
19,72 18.16 20,64 19.51
h h h
72,72 T4.42 75,45 7420
ID. GRUPO X X X PROMEDIO
61.96 sSo.89 60,36 60.74
a= a= =
0.62 0.64 0,69 0.65
L i L g e
ilamcopechug T. Blanco 19,39 19,41 19,90 1. 57
< < <«
19.60 19.58 19,58 19,59
h h h
88.40 87.30 86,81 87.50
ID. GRUTPO r r r PROMEDIO
G0.62 SO 28 59,97 59.96
a>= a> a™=
0.69 0.73 0,72 0.71
b b= b=
3lanco piern| T. Blanco 8.48 7.69 8,50 822
< <
8.28 8.20 8,30 8.26
h h h
84.26 sS84.25 86.26 84 92
ID. GRUPO . . r PROMEDIO
68.76 68.57 68,78 68.70
a> = o a>
2,10 ZeAsS 2.14 2 172
b= b> b
ilamnco espald T. Blanco 24.33 22,30 =5 B 0l Y 22 .62
<
2443 22 40 231349 2271
h h h
85,12 84,06 85,00 84 .73
ID. GRUTCPO . |53 r PROMEDIO
64.70 63.58 63,77 64.02
@ = ol o~
6.57 6.83 6,54 6.65
™ | |
Teleste pata| T. Blanco 26.88 26.84 26,39 26.70
< -2 <
27.45 27,47 27,63 Z7.52
h h h
76.69 76,31 76,14 76.38
ID. GRUTPO r r I PROMEDIO
62.09 62.84 62,18 62.37
a= - =
2,51 2.49 2,50 2.50
b= b= b=
:leste pechy T. Blanco .48 .42 9,79 9. 56
< < <
.82 .85 9,96 9.88
h h h
75.45 4.46 76,38 75.43
ID. GRUPO X E. x. PROMEDIO
sS56.27 S7.44 59,35 57.69
e - E
0.72 0.69 o.74a 0.72
b* L s
“eleste piern T. Blanco .77 .84 9,87 9 83
< <
o .82 10,13 9,65 9_.87
h h
84.85 85,57 83,74 84 .72
ID. GRTUTPO j 5 r r PROMEDIO
67.64 67.97 67,65 T e
- F e
2,26 2,09 = = 229
b= o b=
eleste espal{ T. Blanco 22.80 23.19 22,69 22 _89
< <«
=3 2> 23,43 22,45 23.03
h h h
S4.41 83.89 84,30 84.20
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TRATAMIENTO 1 g (1)

ID. GRUPO L 1 L PROMEDIO
53,01 53,30 53,13 53.15
2 a2 i
8,25 8,77 9,52 8.85
b* b* b*
Tomate | T. Blanco 18,02 18,09 17,04 17.72
C C C
18,80 19,67 17,73 18.73
h h h
63,13 67,58 60,81 63.84
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
56,65 61,76 61,01 59.81
ar " a2’
10,29 7,91 7,75 8.65
b* b* b*
Blanco T. Blanco 26,17 29,95 29,28 28.47
C C C
28,12 30,97 30,29 29,79
h h h
68,54 20 75,18 72,98
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
55,96 57,51 56,81 56,76
a as 2
10,43 90,22 8,46 937
b* b* b*
Celeste | T. Blanco 20,08 21,72 23,02 21.61
C C C
22,63 23,60 24,52 23.58
h h h
62,55 67,00 69,82 66.46
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
56,38 52,99 54,81 54,73
a”r ar ar
8,62 9,25 9,60 9.16
b* b* b*
AZUL T. Blanco 21,47 19,39 20,75 20.54
C C C
23,14 21,48 22,87 22.50
h h h
68,11 64,51 65,17 65.93
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TRATAMIENTO 1 g (2)

ID. GRUPO L L L PROMEDIO
62,93 61,37 58,47 60,92
ar a* ar
5,23 4,99 555 5,26
b* b* b*
Tomate T.1¢g 30,31 25,99 24,02 26.77
C C C
28.98 27.43 23,06 26,49
h h h
80,12 79,06 77,08 78.75
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
65,52 60,90 65,18 63.87
A a* ar
5,79 5,99 5,04 5.61
b* b* b*
Blanco T.1¢g 23.39 24.59 26,54 24 84
C C C
24,45 22,58 25,88 2430
h h h
80,32 75,43 78,65 78.13
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
58,78 61,56 54,99 58.44
ar ar ar
6,23 6,01 5,89 6.04
b* b* b*
Celeste Tlg 21.65 20,45 18,67 20.26
C C C
21,96 21,92 22,09 21,99
h h h
70,52 74,32 76,65 73.83
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
60,54 59,25 61,23 60.34
a* a* a*
4.45 423 4.69 446
| b* b*
AZUL T.1¢g 30,75 28.56 30,87 30.06
C C C
27,89 30,99 29,65 29,51
h h h
83,23 82,09 83,17 82,83
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TRATAMIENTO 1 g (3)

ID. GRUPO L L L PROMEDIO
61,23 52,00 54,51 55,91
ar i ar
11,98 10,37 10,89 11.08
b* b* b*
Tomate T.1¢g 290,71 31,55 30,37 30.54
€ C C
30,59 SEo0 30,21 30.79
h h h
66,59 73,45 72,56 70.87
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
49,52 60,34 41,77 50,54
a* a™ ar
12,59 12,88 12,13 12,53
b* b* b*
Blanco T. Blanco 31,31 33,75 33,33 32.80
C C C
30,71 41,50 33,17 35.13
h h h
69,89 Z1:23 69,01 70,04
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
59,01 55,57 59,23 57.94
ar — ar
10,10 10,87 10,03 10.33
b* b* b*
Celeste T.1g 2423 26,37 26,87 25,82
5 C C
27,23 28,27 29,59 28.36
h h h
69,13 74 K/ 69,96 70.27
ID. GRUPO L L L PROMEDIO
59,63 51,56 64,35 58.51
a™ 2 ar
8,45 8,21 8,77 8.48
b* b* b*
AZUL T.1¢g 27,09 26,26 27,12 26.82
C C e
30,31 22,52 27,90 2691
h h h
69,71 73,56 72,56 71,94
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TRATAMIENTO 1 g (4)

ID. GRUPO L L L PROMEDIO
62,69 62.63
ar ar a*
8,84 9.06
b* b* b*
Tomate T.1lg 38,03 38.02
C C C
38,40 39.09
h h h
74,44 76.10
1D. GRUPO |[L L L PROMEDIO
61,36 60.49
~ A a™
9,97 9.95
b* b* b*
Blanco T.1¢g 32,99 33.19
C C C
32,72 34,65
h h h
) 73,23 73.24
ID. GRUPO (L L L PROMEDIO
65,25 65,27
a* a* ar
5,80 5.46
b* b* b*
Celeste T.1lg 38,38 3995
C C C
39,38 40.36
h h h
81,56 82,20
ID. GRUPO |[L L L PROMEDIO
60,88 60,58
a’r a* a”
8,36 8.49
b* b* b*
AZUL T.1lg 16,70 36,64
C C C
37,49 37.63
h h
76,76 75.60
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TRATAMIENTO 1 g (5)

ID. GRUPO L 1 L PROMEDIO
62,41 61,96 62,61 62.33
a2 a* a*
9,42 0,95 9,91 9.76
b* b* b*
Tomate T.1lg 46,30 46,18 44,00 4549
C C C
47,26 47,19 45,20 46,55
h h h
77,88 77,79 77,84 77.84
ID. GRUPO |[L L L PROMEDIO
60,82 63,62 59,93 61.46
2" a* a3
8,19 8,15 8,16 8.17
b* b* b*
Blanco T.1lg 39,70 39,76 39,37 39.61
C C C
43,98 42,69 44,62 43.76
h h h
78,49 78,37 78,24 78.37
ID. GRUPO |[L L L PROMEDIO
64,31 65,60 66,00 65.30
a* a* a™
6,29 6,48 6,62 6.46
b* b* b*
Celeste T.1lg 45,24 45,75 45,78 4559
C C C
45,73 46,56 45,88 46.06
h h h
82,10 82,08 81,90 82.03
ID. GRUPO |[L L L PROMEDIO
65,12 64,14 65,25 64.84
2> a* a*
7,29 6,99 7,18 7.15
b* b* b*
AZUL T.1¢g 46,29 46,19 46,26 46.25
C C C
47,10 46,31 47,00 46.80
h h h
81,18 81,31 81,73 81.41
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TRATAMIENTO 1 g FAENAMIENTO

ID. GRUTUPO r r 5 PROMEDIO
68.81 68.86 69,09 68.92
a> a> ~ Cai
2,70 2.69 r iy 2.70
b= b= b=
Blanco pataj T. Blanco 18.50 18.63 18,54 18.56
< < <
19.15 19.00 19,04 19.06
h h h
63.42 63.40 62,89 63.24
ID. GRUPO r L 2 | 5 PROMEDIO
63.87 63.80 63,78 63.82
- el T S
-0.63 -0.52 -0,45 -0.53
™ b= L as
ilancopechug T. Blanco 18.80 18,92 18,83 18.85
C < <
18.53 18.52 19,60 18.88
h h h
21.35 o2 .54 91,16 91.68
ID. GRUTPO r L r PROMEDIO
61.02 60,21 60,78 60.67
a*> a*> a>
0.38 0.89 0,21 0.49
b= b= =
3lanco piern| T. Blanco 8.00 7.28 7,30 TS
. B « 5
7.79 7.88 6,99 755
h h h
86.03 87.04 87,00 86.69
ID. GRUPO r r r PROMEDIO
67,98 67.41 67.75 G771
a> C il a*
231 1,95 2.40 222
b= b= b=
ilanco espald T. Blanco 22.54 21,59 22,45 Z2Z 1S
< < <
22,63 22.40 21,82 2228
h h h
84.61 84.66 84,12 84.46

fecha: 29 de julio

ID. GRUTCPO x. X . PROMEDIO
64.44 64.74 65,32 64_83
F . = i
6.35 6.23 6,16 6.25
b= b= ™
Tomate patal T. Blanco 26.47 2552 26,54 26.28
« < <
27,08 26.40 27,56 27.01%
h h h
76.03 T A= 76,66 76.69
ID. GRTUPO r r r PROMEDIO
64.26 65.02 64,14 64 .47
a™> C ol =i
-0.55 -0.58 -0,39 -0.51
[ b b=
ymate pechuy T. Blanco 18.87 18,99 18,96 18.94
< C <
18.79 19.19 18,88 18.95
h h h
92.70 91.09 90,69 91.49
ID. GRUPO | B . r PROMEDIO
S8.17 59,00 57.35 S8.17
G - = s
0.81 0.84 0,88 0O.84
L: o b= b*
"omate piern T. Blanco 10 Toh 7 6,99 7.09
C S <
7.10 7.44 6,89 7.14
h h h
80.61 82.92 86,37 83.30
ID. GRUPO r X X PROMEDIO
65.84 66,22 66,18 66.08
a> a>= e
0.59 0.69 0.82 0.70
b> et Ll
omate espal{ T. Blanco 20,85 21,87 21,30 21.34
«< « <
21,28 21.42 21,35 2Z21.3S
h h h
87.94 88.92 87,69 88.18
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TRATAMIENTO 1 g FAENAMIENTO 24 HORAS

ID. GRTUPO L L L PROMEDIO
68,00 67.02 67,16 67.39
a> e a>
S.34 S.28 5,19 5.27
b= b= b=
Blanco pataj T. Blanco 18.84 18.48 18,93 1875
C < C
19.62 19.69 19,23 129.:51
h h h
73.88 74.19 74,62 74.23
ID. GRTUPO L L L PROMEDIO
65.39 65.26 66,37 65.67
= a* a*
0,59 0.67 0,69 0.65
b= b= b=
ilancopechug T. Blanco 19.51 19.93 19,26 1057
« C <
19.40 19.64 19,72 19.59
h h h
87.82 87,24 88,56 87.87
ID. GRUPO r | 3 r PROMEDIO
S50.72 59,23 59,40 59.45
a> a> a*
0,72 0.68 0,80 o073
Ll b> b
3lanco piern| T. Blanco 8,26 8,02 8,31 8.20
C « <
827 8.02 8,49 8.26
h h h
84.56 84.64 85,23 84 81
ID. GRTUTPO ) 5 ) L PROMEDIO
69.65 69.19 69,51 69.45
bl a* T
2,10 2,20 2,05 212
b= b* b>
ilanco espald T. Blanco 23,16 22,53 2225 22.61
C < C
23,25 22,64 22,25 22.71
h h h
83.87 84.23 84,79 84.30

fecha: 30 de julio

ID. GRUPO L L L PROMEDIO
63.98 63.91 63,78 63.89
il a> " i
6,39 6.68 6,81 6.63
™ b= b
Tomate patal T. Blanco 26.97 o o 5 | 25,92 26,70
L& < <
26.97 27.85 27,74 27.52
h h h
75.46 TS, 7 76,81 76.08
ID. GRTUPO L r r PROMEDIO
61,28 62,03 64,08 62.46
- - i = S
> i iy 4 2.87 2,19 2.48
b* b= B*
ymate pechuy T. Blanco 9,57 9.69 9,41 9.56
€ <
.86 9,89 9.88
h h
75,39 74,99 75.32
ID. GRUPO ) 5 L PROMEDIO
57,10 58,08 57.46
a* e s
077 0,71 0,69 -T2
b* b= | e
"omate piern T. Blanco o.84 9.66 9,93 9.81
< C <
.85 9.76 9,93 9 _85
h h h
84.82 84.89 84,68 84_80
ID. GRUPO L j L PROMEDIO
67,35 67,40 67,59 67.45
o ;e A
2,39 2.35 2.20 233
b= [ b>
omate espal{ T. Blanco 22.87 22,98 22.81 22.89
C < «
23,00 23,10 23,00 23,03
h h h
84.60 83,390 84,76 84 25
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ANEXO 12:
UTILIZACION
DE
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UTILIZACION DE LOS LABORATORIOS DE ING. AGROINDUSTR
INDUSTRIAL

E

IAL

UN'ERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZC

@ 1 FACULTAD DE INGENIER(A ) F.3
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ANEXO 13:
NORMAS
UTILIZADAS
PARA EL
MANEJO
AVICOLA



REGLAMENTO DE CONTROL DE LA INSTALACION Y
FUNCIONAMIENTO DE LAS GRANJAS AVICOLAS

CAPITULO |

DE LAS DEFINICIONES

Art.1.- Para los fines de aplicacion del preseReglamento se adoptan las
siguientes definiciones, utilizadas regularment&aegroduccion avicola:
Autoridad Competente

Designa los Servicios Veterinarios que tienen kpoesabilidad de aplicar o
supervisar la aplicacion de las medidas zoosaa#tgrbtras normas recomendadas
en el Cddigo Terrestre de la OIE y la competene@esaria para ello. En el caso
del Ecuador el Servicio Ecuatoriano de Sanidad pegoaria, SESA.

Aves de Corral.

Aves criadas o mantenidas en cautiverio para ldym@on de carne y huevos
destinados al consumo humano, la elaboracion ds ptoductos comerciales o la
reproduccién de la especie.

Bioseguridad

Conjunto de practicas de manejo orientadas a pireelecontacto de las aves con
microorganismos patogenos, con la finalidad dedarirgarantia al proceso de
produccion de los bienes avicolas destinados aurna humano.

Biodegradacion

Descomposicién controlada de la materia organieaultante del proceso de
digestion, asimilacion y metabolizacion, llevadaabo por bacterias, hongos y
protozoos.

BPM

Buenas Practicas de Manufactura. Conjunto de aesiqmara la obtencion de
productos alimenticios seguros para el consumo hamiundamentado en la
aplicacion de normativas sobre la higiene y formandnipulacion.

Cama

Material vegetal compuesto por los desechos geogaat las aves en los galpones
que puede ser cascarilla de arroz, bagazo de daiia, de madera, u otros.

Aves criadas o mantenidas en cautiverio
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Compost

Abono orgéanico o fertilizante producido como resadt de la descomposicion
aerdbica o anaerdbica de una gran variedad deliessdomanos, animales, de
cultivos e industriales.

Compostaje.

Tratamiento aerdbico que convierte los residuoartops en humus, por medio de
la accidon de microorganismos, esencialmente basteri hongos. El proceso
permite obtener un abono organico estable.

Contaminante

Sustancia no afadida intencionalmente al alimgény que esta presente como
resultado de su produccién. (Se incluyen las opmras realizadas en procesos
agricolas, zootécnicos, de medicina veterinaria, fal@icacion, elaboracion,
preparacion, tratamiento, envasado, empaquetadspinrte o almacenamiento de
los alimentos o como resultado de contaminacionieamtdd)

El término no abarca fragmentos de insectos, pdtosoedores y otras materias
extranas.

Cuarentena.

Aislamiento preventivo, por razones sanitarias gy@mente, al que son
sometidos personas, animales o plantas, duramgeriodo variable de tiempo para
su observacion y seguimiento.

Desechos

Residuos que deben eliminarse del lugar de prodoa® acuerdo a lo estipulado
en leyes vigentes por resultar posibles contamasathiel alimento, de las aves y del
entorno.

Desinfeccion

Destruccion de los microorganismos patégenos esstlod ambientes, por medios
mecanicos, fisicos o quimicos contrarios a su widasarrollo.

Desinfectante

Agentes quimicos y fisicos que matan los microdsyaos, destruyen bacterias o
patdgenos causantes de enfermedades, pero ne tipa® de esporas y virus y se
aplican sobre objetos inanimados.
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Diagrama de Flujo.

Representacion gréfica de los pasos que se sigaemn rpalizar un proceso,
partiendo de una entrada y después de realizasari®de acciones, se llega a una
salida

Emisién

Transferencia o descarga de sustancias contamsnahtaire desde la fuente,
denominado al punto o superficie donde se efeetdi@$carga, hacia la atmosfera
libre.

Equipos.

Conjunto de maquinaria, red de distribucion de aggas y demas accesorios que
se empleen dentro de la explotacion avicola.

Estrés

Condiciones no 6ptimas para el crecimiento devas.&Puede estar provocado por
factores de manejo, nutricionales, sanitarios, Gewsey ambientales.

Farmaco.

Compuesto quimico registrado ante la Autoridad dladi Competente, que se
emplea para el tratamiento de una enfermedad ompejarar el bienestar de las
aves.

Gallinaza.

Es la mezcla de los excrementos de las gallinasosomateriales que se usan para
cama en los gallineros, los cuales son ricos edgaho y muchos otros nutrientes,
por lo que es utilizada como abono orgéanico.

Galpon.

Infraestructura independiente dentro de un plathéstinado a alojar aves de una
sola especie y de una sola edad, que permite @lade rendimiento de las mismas.
Granja, Plantel o Explotacion Avicola.

Espacio geografico que consta de uno o varios gafpdonde se encuentran las
aves de corral, bajo un manejo sanitario, admatisty y de registros con proposito

comunes.
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Higiene personal.

Conjunto de medidas preventivas que debe cumptio tel personal que se
encuentre dentro de las instalaciones avicolagysqn necesarias para garantizar
la sanidad y bienestar animal, la inocuidad alicweéat la salud, seguridad y
bienestar de los trabajadores, asi como la arncomi@l ambiente.

Inocuidad.

Garantia de que los alimentos no causaran dafamabmidor cuando se preparen
y /o consuman de acuerdo con el uso al que sendssti

Lote

Grupo de aves de corral de la misma edad y que axd@mpun mismo nucleo.
Limpieza.

Remocién de toda materia organica, impurezas, ueside alimentos, suciedad,
grasa u otra materia identificable como contammant

Notificacion obligatoria

Procedimiento de comunicacion de un foco de enfeéach® de infeccion animal
sefalada por la Autoridad Competente.

Plantas de faenamiento.

Establecimiento donde se procesan las aves qusid@uleclaradas aptas para el
consumo humano y que estan registradas y aprobatiak autoridad competente
para este fin.

Pediluvio.

Bandeja, recipiente o foso puesto en el suelogakso de una granja avicola o un
galpon que contiene una solucién para desinfettazado o los vehiculos.
Peligro.

Presencia de un agente biolégico, quimico o fisitan animal o en un producto
de origen animal, o estado de un animal o de udugto de origen animal que
puede provocar efectos adversos en la salud.

Plaga.

Especie, raza, o biotipo animal o vegetal o ageatégeno dafino para las plantas,
animales o productos.

Plaguicidas.

Cualquier sustancia destinada a prevenir, desircantrolar cualquier plaga.
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Plan Documento que especifica que procedimientos y sesuasociados deben
aplicarse, quien debe aplicarlos y cuando debeanaapé dentro de un proyecto,
para los diferentes procesos.

Productor o avicultor.

Persona natural o juridica que cuenta con plantelémlas de incubacion y/o
granjas de reproducciéon, o se dedique a la prodincte aves comerciales de
primera generacion, tanto para postura como pacupcion de carne, cumpliendo
con todos los procesos técnicos y de biosegurisiatblecidos.

Riesgo

Probabilidad de de manifestaciéon y la magnitud @bddy durante un periodo
determinado, de las consecuencias de un incidenjediial para la salud de las
personas o de los animales debido a la presencia pgeligro.

Sanitizacion de la gallinaza.

Procesos u operaciones fisicas, quimicas o bi@égida combinacién de estas que
garantizan la eliminacion de agentes infectoconoty en este subproducto
avicola.

Sanitizacion

Reduccion de la carga microbiana contenida en pdgaa niveles seguros para
la poblacion de aves.

Tipo de explotacion avicola.

Es aquel conformado por un grupo de aves de unaargspecie, destinadas a un
solo proposito, ya sea material genético, producdé huevo para consumo o
produccion de carne.

Vacio sanitario efectivo.

Periodo que permanece la granja vacia desde gha ssalizado la limpieza y
desinfeccidn de la nave y los exteriores, hastaieVo ingreso de aves.

Visitas.

Toda persona que no forma parte del grupo permaunlerirabajo de la explotacion
Zoonosis

Cualquier enfermedad o infeccién que puede sestmdila naturalmente por los

animales a las personas.
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CAPITULO I

DE LA CLASIFICACION DE LAS GRANJAS

Art. 2.- Las granjas avicolas seran de cuatastip
Progenitoras del Capitulo Il

a. Granja de reproduccion para produccion de huéiges destinados a la
incubacion artificial;
b. Granja para la produccion comercial de huevos gansumo humano;
c. Granja para la produccion comercial de pollosmigorde; v,
d. Granjas de otras especies aviares: pavos, [@aiosys, codornices, etc.

CAPITULO IlI

DEL REGISTRO DE LAS GRANJAS

Art. 3.- Los establecimientos dedicados a la pecoin y explotacion de aves
estan obligados a obtener el registro bianual spomdiente de acuerdo a las
siguientes normas:

a. La solicitud sera presentada por el interesadia €oordinacién Provincial u
Oficina Local del SESA si la hubiere, correspontiai lugar donde esté instalada
la granja avicola;

c. Para la inscripcion de los nuevos plantelesodagcque se deseen instalar, los
interesados presentaran la indicada solicitud a@iguiente informacion:

1. Provincia, ciudad, cantén, sitio de ubicaciéadgranja.

2. Distancia a la granja avicola mas cercana.

3. Finalidad de la granja avicola (progenitoraspreductoras, comerciales de
postura o de engorde; para patos, etc.

4. Namero de galpones y sus dimensiones.

5. Razas o linajes utilizados.

6. Nombre del médico veterinario que asesora taoreate, numero de matricula
y colegio profesional al que pertenece;

d. El Coordinador Provincial del SESA en el térmméximo de dos dias, si no
hubiese un funcionario cantonal de la instituc@@signara al personal técnico que
inspeccione el lugar y emita el informe sobre &alacion y cumplimiento de los

requisitos constantes en este reglamento; vy,
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e. Si el informe fuese favorable, el Coordinadaviticial respectivo autorizara el
funcionamiento del plantel avicola y emitira elist@ correspondiente con copia
de este documento al funcionario local del SESAexsste en la jurisdiccion

cantonal en la que se ubica la explotacion avicpk. funcionario responsable del

Programa Avicola en Planta Central.

CAPITULO IV

DE LAS INSTALACIONES

Art. 4.- Las explotaciones avicolas deben dstalizadas en lugares protegidos
de inundaciones y lo mas alejado posible de plagaimenamiento, basureros y
carreteras principales, zonas pantanosas, lagosmeduales a los que llegan
masivamente aves silvestres y migratorias y dest@in aisladas de posibles fuentes
de contaminacion industrial y libres de emanaci@oeso humo de fabricas, polvo
de canteras, hornos industriales, fabricas deptgsas de tratamiento de desechos.
Art. 5.- El edificio - gallinero donde vivirarahitualmente las aves, debe reunir
las condiciones especificas que faciliten el layal#sinfeccion, desinfestacion e
higiene total del galpon, con el fin de prevenifeemedades. Estas condiciones
son:

a. Para pollos: galpdn con piso de cemento, padelsirillo o bloque de cemento
y malla de alambre solamente, cubiertas de teja, eternit o0 materiales propios
de la zona.

Los pilares o demas soportes pueden ser de cenhésri@, 0 madera;

b. Para pollitos de reposicion: galpén de las mssoasacteristicas del anterior;

c. Para ponedoras comerciales: Produccion en pesalisefiaran galpones de
acuerdo a las caracteristicas técnicas de caddeulas areas ecoldgicas del pais y
las necesidades del productor.

Si son explotadas en jaulas: el piso para las nsisseea de tierra y los pasillos
adyacentes encementados; las paredes lateralesgoo@aran ventilacion superior
e inferior con proteccion dirigida a las bateriagalilas, las que seran de alambre
galvanizado, equipadas con ponederos, comederelsegbros adecuados; vy,

d. Para aves progenitoras y reproductoras: galpdasimismas caracteristicas de
las del literal anterior.
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Art. 6.- El Plantel debe contar con instalaciosasitarias y zonas separadas y
definidas para la administracion, produccién y wfesicion de vehiculos.

Art. 7.- Lagranja debe estar protegidawoa valla, cerramiento o alambrado
de al menos 2m. de altura cercando todo el estabéato, a fin de prevenir el
ingreso de personas, animales y vehiculos ajelzosxlotacion. Ninguna seccion
dentro del plantel debera tener comunicacion agarks destinados a vivienda.

El area de estacionamiento para vehiculos de nisgalebe estar localizado fuera

del cerco perimetral de las explotaciones.

CAPITULO V

DEL AISLAMIENTO

Art. 8.- Para satisfacer las necesidades estrariée sanitarias, se establece un
aislamiento de granja y de galpdn de acuerdo sidasentes especificaciones:

a. Las granjas comerciales de cualquier finalidadrdduccion deben estar alejadas
por lo menos 3 km de los centros poblados y derdoua las ordenanzas
municipales vigentes;

b. Entre dos granjas avicolas de ponedoras de huwewoerciales, debe existir una
distancia minima de 3 km. Entre galpones de unenengranja, 20 m de distancia
minima;

c. Entre una granja de pollos de carne y una dégsotle reposicion debe existir
una distancia minima de 5 km y entre galpén y gatfgbaves de esta clase en una
misma granja: la distancia minima de 20 m;

d. Entre una granja de ponedoras comerciales yepallitas de reposicion, debe
existir un espacio minimo de 5 km y entre galp@alpon de pollitas de reposicion
20 m de distancia minima;

e. Entre dos granjas de pollos de engorde carbe, aastir la distancia minima de
4 km; Yy,

f. Entre una granja de progenitoras, reproductgrasedoras comerciales, pollos
de engorde y otras granjas avicolas de diferentpeces como pavos, patos
codornices, avestruces, etc, debe existir unandistaninima de 5 km. y entre
galpdn y galpdn de una misma granja, una distangiéna de 20 m.
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CAPITULO VI

DEL PERSONAL DE LOS PLANTELES AVICOLAS.

Art.  9.- El personal de una explotacion aldcdebe recibir constante
capacitacion en normas de bioseguridad, higiersopal en el trabajo, higiene de
los alimentos, cuidado adecuado de las aves en gadade las etapas de
produccion, control de plagas, seguridad ocupatipméesgos del trabajo y
proteccion ambiental.

Art. 10.- El personal que aplique medicamemtesiso veterinario, asi como
agentes desinfectantes, sanitizantes y todos agquglie operen equipamiento
peligroso y complejo, deben estar capacitados gasarrollar dichas labores.
Debera dotarse al personal del equipo de protegci@nindumentaria adecuada
para las actividades que efectue.

Art. 11.- El personal que labora en los plantdigsera contar con un Certificado
Anual de Salud otorgado por un Centro o Subcemrthisterio de Salud Publica
gue garantice su buen estado fisico para desemselea este tipo de actividad.
Art. 12.- El personal de las granjas deberarttawlidades de servicio médico
permanente y contar con procedimientos periodiaos la prevencion de zoonosis.
Las granjas deberan contar con un botiquin dotadegdipo de primeros auxilios
por cada 15 personas y cuya ubicacion y dispoddilino genere dificultad de
acceso para quien lo necesite, ni represente piagola bioseguridad en la granja.
Art. 13.- Segun lo establecido en el Cédigardebajo, la explotacion avicola
debera contar con un area destinada exclusivarpartecomedor, la cual debera
estar alejada de los galpones y de las bodegdsdeenamiento, pero dentro del
perimetro interno de la granja.

CAPITULO VII
DE LA SANIDAD ANIMAL

Art. 14.- Las explotaciones avicolas deberdrtar con la asistencia técnica de
un Médico Veterinario colegiado en el pais. El MédVeterinario deberé estar
informado de la normativa sanitaria vigente, seaggara de su cumplimiento e
informaréa de la ocurrencia de las enfermedadestifecacion obligatoria definidas

por la Autoridad Competente. Asi mismo debera éstabun programa sanitario
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para la explotacion enfocado fundamentalmente aphdavencion de las
enfermedades de las aves de corral.

Art 15.- El diagnéstico de las enfermedagles se presenten en la explotacion,
estara a cargo del Médico Veterinario del plamgjeé se encargara de efectuar las
necropsias en un lugar especifico para ello y dajoriterio profesional, tomara y
enviard las muestras que correspondan, para ehddiigo confirmativo de
laboratorio.

Art. 16.- La prescripcion de farmacos, geberan contar con el registro
sanitario del SESA, sera de exclusiva responsalilidel Médico Veterinario del
plantel, quien debera instruir al productor sobos periodos de carencia,
estipulados por el fabricante, para evitar residim$armacos en carne de aves,
huevos y sus subproductos. El Médico Veterinarialdscera los procedimientos
para el almacenamiento de farmacos y biol6gicosgjpade recipientes vacios de
medicamentos, jeringas, agujas Y residuos de farsnac

Art. 17.- Las aves muertas deben sereetadlas diariamente de los galpones,
colocadas en un recipiente cerrado y destinadas quaeliminacion a traves de
biodigestores o compostaje, localizados o maaddeposible de la explotacion.
Art. 18.- Luego de cada periodo prodoate las aves, se procedera a retirar
las camas y otros residuos, para posteriormenttuefela limpieza, desinfeccion
y desratizacion de los galpones. Una vez que senhaymplido estas acciones, se
iniciara un vacio sanitario efectivo de por lo meid dias. La explotacion podra
ser sometida a un periodo de cuarentena que peedegor al del vacio sanitario,
en caso de haberse presentado una enfermedadadsfeaguda, si la evaluacion
epidemiolégica asi lo determina.

Art. 19 Si se presentan enfermedades exdagaasconstituyan un peligro y
representen riesgo para la salud publica o pgrabacion avicola, la explotacion
0 explotaciones afectadas deberdn cumplir exactancen las medidas sanitarias
dispuestas por la Autoridad Competente.

CAPITULO ViII
DEL BIENESTAR ANIMAL
Art. 20.- Las granjas avicolas deberd&wiporar los siguientes principios

basicos de bienestar animal a fin de evitar erokilgbe condiciones de estrés que

pueden repercutir en los rendimientos productivwkd aves:
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Art.

Las aves deben tener una dieta adecuada a sugdadessy la cantidad de
agua fresca suficiente. Por ningin motivo deberarphambre o sed de

manera innecesaria.

. Las aves deben estar en instalaciones iluminadespiagamente y

construidas, equipadas y mantenidas a fin de eslitestrés, dolor o dafio
de los animales.

Las aves deben poder expresar su comportamientaahocontar con
espacio suficiente, ser manejadas por personakctyenamiento para su
alimentacion, suministro de agua, control de vaaifin y temperatura y

realizacion de las practicas de manejo habitualdéasegranjas.

. Deben evitarse en lo posible situaciones que pumstogstrés o miedo de

los animales.

CAPITULO IX

DEL SUMINISTRO DE AGUA Y ALIMENTOS

21.- El agua para las aves delaraplir con los requisitos fisicos,

quimicos y microbiolégicos que establece la NorhiaN 1108 para agua potable.

Las granjas avicolas deberan realizar al menosaf@mlanalisis microbioldgicos y

fisicoquimicos del agua, en laboratorios autorizgaor el SESA.

El agua en los bebederos mantendra de 1 a 3 ppfordaesidual y un pH entre 6

y7.
Art.

22.- Los alimentos medicados y falwicantes, de acuerdo con la

normativa vigente, deberan estar registrados €pESIA y elaborados segun el

Reglamento de Buenas Practicas de Manufacturas aligposiciones deberan ser

observadas aun si el alimento es producido ensghmplantel avicola.

Art.

CAPITULO IX

DE LA PROTECCION AMBIENTAL

23.- Las explotaciones avicalaberan contar con un Plan de Manejo

Ambiental, que incluya, el manejo y empleo de &limpza, el manejo y
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disposicion de residuos, la prevencién y el cordmblores que se generan en el
proceso productivo y el manejo de residuos liquidos
Art. 24 .- Las explotaciones avicolas débecontar con procedimientos de
manejo de su gallinaza que puede ser tratadamrsfaa unidad productiva o en
una procesadora externa. Si la gallinaza va aseegada fuera de la granja avicola
debe ser previamente sanitizada a través de uamiexito que asegure la
eliminacion de agentes patdgenos y evite el crecitoi de insectos. Este
tratamiento debe ser realizado en un plazo no nafreinta dias en el caso de aves
de jaula y si son aves de piso, 30 dias despuédidalizacion del ciclo productivo.
Para el acopio de la gallinaza en los puntos de ssadeberd considerar: la
impermeabilidad del suelo, las lineas de drenajgehdiente del terreno y una
distancia no menor a 20 m. de cursos de aguaaBoplo de la gallinaza sobrepasa
mas de 9 dias se la tratard con larvicidas etiogtas.
El traslado de gallinaza procesada para uso agril@iera realizarse previo secado
y desinfeccion y su transporte debe efectuarseleitwios con carrocerias selladas
en los fondos y costados y cubiertos con una dgarparmeable.
La gallinaza una vez tratada debe ser recogidaretas.
Art. 25.- El manejo y eliminacion desiduos o desechos de farmacos y
bioldgicos, recipientes, agujas y jeringuillas delkéectuarse de acuerdo a la Ley
de Gestidon Ambiental y no deben ser mezcladosabadura normal.
La disposicion final de la basura debe hacerseugarés aprobados por las
autoridades competentes y con apego a las Ordenkhaacipales.
Art. 26.- Cuando las explotaciones avicolas afeatsactores poblados con olores
generados en el proceso productivo, se formardmasrvegetales con arboles o
arbustos aromaticos, para disminuir la emisionldees.
La emision de amoniaco (mg/L) no debe superaritpsentes limites:

- En el interior de los galpones menor o igual a 25

- En el nucleo poblacional mas cercano menor o igudl

- En el sitio de tratamiento de gallinaza menor @igu40
Art. 27.- En funcion de Plan de Manejo Ambientahyla medida en que se generen
residuos liquidos, las granjas avicolas deben mtglasistemas de ingenieria
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sanitaria y ambiental para el manejo de tales wesida fin de evitar la
contaminacion de las aguas superficiales y sulnieasa

CAPITULO X

DE LAS GRANJAS DE REPRODUCCION

Art. 28.-Los galpones y las instalaciones como badesitios de almacenamiento
y clasificacion de huevos, oficinas de administracietc., deberan reunir las
siguientes condiciones técnicas exigidas, a fiasdgurar un pie de cria y por ende
una progenie libre de enfermedades y de la masiatididad:

a. Deberan estar localizados fuera de los centoisigionales, en cumplimiento de
las ordenanzas municipales vigentes y con un aistamde 2 km en relacion a
otras granjas. La ubicacion de las granjas debartem cuenta la direccion de los
vientos dominantes a fin de facilitar la higienel gontrol sanitario La explotacién
debe estar cercada por una malla de seguridad rmpuerta para controlar la
circulacion y al acceso a la misma. A la entradaantel debera indicar que no se
puede ingresar sin autorizacion.

b. Las explotaciones de reproduccion de aves dala®berdn dedicarse a la cria
de una sola especie y adoptar el principio derlavacion total. Cada lote se tratara
como una entidad separada.

c. La repoblacion de las explotaciones se efectug@camente con lotes de aves en
excelente estado sanitario, regularmente vigilpdoa salmonelosis y otros agentes
patdgenos aviares.

d. Las explotaciones de reproduccion emplearanealios, previo el control de
salmonelosis o0 alimentos que hayan sido sometidoprogedimientos de
descontaminacion de la salmonelosis.

e.. Los planteles avicolas destinados a reproducd&beran llevar un programa de
control de Salmonellosis Aviar, Micoplasmosis, Héfgapor Cuerpos de Inclusion
y de prevencion contra las enfermedades viricadegtocontagiosas que fueren
identificadas por los organismos oficiales, bajaaitrol y la supervision de un

médico veterinario colegiado.
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f. Establecer en todas las granjas un sistemavaelday desinfeccion general de
vehiculos, asi mismo cada galpén tendrd un tapmigaso o pediluvio con
desinfectante a la entrada.

g. Es obligatoria la instalacion de un servicicbdgéeria de bafio, para el personal
de empleados y visitantes. Los propietarios pr@rede ropa de proteccion: overol,
botas de caucho y gorra a sus técnicos, empleadeiantes;

h. El aislamiento de galpdn a galpén debera seoaamimo de 20 metros;

I. El aislamiento y las condiciones técnicas deglpones, asi como su ventilacion
estaran estrictamente regulados;

j. Los nidales deben ser construidos preferentezrteninetal, con el fin de asegurar
una mejor higiene para el huevo que se va a ingubar

k. Deben existir nidales suficientes (1 por cadavds) para evitar la puesta de
huevos en el suelo;

|. El local de almacenamiento y clasificacion deevas, debera reunir las
condiciones requeridas de higiene, ventilacionmypteratura, con el fin de preservar
los embriones en formacion; y

m. Las demdas disposiciones de este Reglamento laaranstalacion y

funcionamiento de granjas avicolas.

CAPITULO XI

DE LA BIOSEGURIDAD

Art. 29.- Para el cumplimiento de lasafidades previstas en el presente
reglamento, los avicultores deben cumplir con igiientes disposiciones:

a. Las explotaciones avicolas deberan establederagnama de Bioseguridad que
debe ser ampliamente difundido y puesto en praptical personal que labora en
ellas y por las visitas al plantel.

b. La entrada de personas a galpones, estaradangeclusivamente al personal
que labora en ellos, al personal técnico y lositurarios del SESA con funcion y
previo el cumplimiento de las medidas de bioselgrpara el ingreso de personas
y vehiculos a la granja.

c. La ducha sanitaria previa, es obligatoria padas las personas que ingresan a la

granja. Quienes ingresen a una explotacion avieoldeben haber tenido contacto
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con animales, especialmente aves, por lo menositdul@s cinco dias anteriores,
ni haber ingresado a plantas de alimentos, plagd¢asncubacion, plantas de
faenamiento y plantas elaboradoras de productoteaticios de origen animal.
Adicionalmente a las duchas, deben instalarse ppeddl a la entrada de los
galpones, asi como lavamanos con jabon bacteritcididas de papel o secador de
manos eléctrico. Los overoles y botas deben skradds exclusivamente en las
granjas.

d. La desinfeccion de vehiculos, equipos, herrarasenutensilios y cualquier
material que ingrese al plantel es obligatoria.desinfeccion de vehiculos se
efectuara a través de un arco de desinfecciénersiép con bomba de mochila.

e. Se prohibe la presencia de gallos de peleapavasientales y cualquier especie
de animales, al interior de las granjas, a excepdgdperros guardianes que estaran
separados fisicamente de los galpones. Esta peahilsie extiende al personal que
labora en la explotacion, que no debe manteneusrcasas aves domésticas o
silvestres.

f. Los galpones se originaran con el eje longitabde Norte a Sur, o de acuerdo a
la topografia y ecologia de la zona;

e. La ventilacién sera la maxima posible de acuadda@ona, con el fin de desalojar
el “aire viciado” que existe en todo gallinero pudd con aves;

f. No debe haber aguas estancadas ni depdsitossdeabcerca o alrededor de los
galpones;

g. Las granjas avicolas deberan establecer umgmmagpara el control de roedores,
moscas y otros insectos y plagas domésticas. bgsijgidas a utilizar deberan estar
registrados en el SESA y su aplicacion deberd ealizada por personal
debidamente entrenado que monitoreara la ubicdedmmpas y cebos de acuerdo

al programa establecido.

CAPITULO XiII
DE LA CERTIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCI ON
AVICOLA
Art. 30.- Las explotaciones aldsodeberan propender a la adopcion de

Buenas Practicas de Produccion Pecuaria que imeoldos siguientes aspectos:
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Registros y documentacion, Personal, Instalaciddestrol de Plagas domésticas,
Sanidad Animal, Bienestar Animal, Suministro de agualimentos, Proteccion
Ambiental y Bioseguridad.

Art. 31.- Las explotaciones aVés podran obtener del SESA la
Certificacion de que cumplen con Buenas PractieaPrédduccion Avicola. Para
ello el SESA con base en la Guia de Buenas PradtieaProduccion Avicola,
expedida mediante la respectiva Resolucion detidagh verificara a traves de sus
funcionarios o de profesionales y empresas debidmeutorizados, el
cumplimiento de las normas establecidas en dicha, @tevio el otorgamiento de
la Certificacion respectiva.

Art. 32.- La Certificacion de Buerfsicticas de Produccion Avicola
podra ser otorgada ademas por entidades certif@sdte calidad, nacionales o
extranjeras legalmente constituidas, acreditadasep@®rganismo Nacional de

Acreditacion y registradas en el SESA.
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quito — Ecuador

NORMA NTE INEN-ISO 5562

TECN'CA Primera edicion
ECUATORIANA 2014-01
CURCUMA ENTERA O MOLIDA (EN POLVO). ESPECIFICACIONES
(ISO 55621983, IDT)

TURMERIC, WHOLE OR GROUND (POWDERED). SPECIFICATION. (1ISO 5562:1983, IDT)

Correspondencia:

Esta norma nacional es una traduccion idéntica de la Norma Internacional ISO 5562:1983.

DESCRIPTORES: Corcuma, entera, molida, especificaciones
ICS: 67.220.10

©I1S0 1993 Todos 03 derechos reservados
© INEN 2014
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AENOR ISO 5562:1983

PROLOGO

ISO (Organizacion Internacional de Normalizacion) es una federacion mundial de organismos nacionales
de normalizacion (organismos micmbros de 1SO). El trabajo de preparacion de las normas internacionales
normalmente s¢ realiza a través de los comités técnicos de 1SO. Cada organismo micmbro intercsado en
una matenia para la cual se haya establecido un comité téenico, tiene ¢l derecho de estar representado en
dicho comité. Las organizacioncs inteacionalcs, publicas y privadas, en coordinacion con ISO, tambi¢n
participan en ¢l trabajo.

Los borradores de las normas internacionales adoptados por los comités técnicos se circulan a los
organismos micmbros para aprobacion antes de su accptacion como normas internacionales por el
Conscjo de ISO.

La Norma ISO 5562 ha sido claborada por ¢l Comit¢ Técnico ISO'TC 34, Productos alimenticios, y s
circuld a los organismos micmbros en junio de 1981.

Ha sido aprobado por los organismos micmbros de los siguientes paiscs:

Austria Irak Portugal

Brasil Isracl Rumania

Canada Kenia Repiblica de Sudafrica
Checoslovaquia Republica de Korea Espafia

Repiblica Arabe de Egipto Malasia Sri Lanka

Etiopia México Tanzania

Francia Holanda Turquia

Hungria Nueva Zclanda Reino Unido

India Filipinas Yugoslavia

Iran Polonia

El organismo micmbro del siguiente pais expreso su desacuerdo con ¢l documento por razones técnicas:
EEUU
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ISO 5562:1983 AENOR

1 OBJETOY CAMPO DE APLICACION
Esta norma especifica los requisitos para la circuma (Curcuma longa Linnacus) entera o molida (en polvo).

El ancxo recoge recomendaciones sobre las condiciones de almacenamicnto y transporte.

2 NORMAS PARA CONSULTA

1SO 927 Especias y condimentos. Determinacion del contenido de materias extranas.

1SO 928 Especias y condimentos. Determinacion de cenizas totales.

1SO 930 Especias y condimentos. Determinacion de cenizas insolubles en acido.

1SO 939 Especias y condimentos. Determinacion del contenido de humedad. Método de arrastre.

1SO 948 Especias y condimentos. Toma de muestras.

I1SO 1208 Especias y condimentos. Determinacion de la suciedad.

1SO 2825 Especias y condimentos. Preparacion de una muestra molida para andlisis.

1SO 3588 Especias y condimentos. Determinacion del grado de finura de la molienda. Tamizado manual.

1SO 5566 Ciircuma. Determinacion del poder colorante. Método espectrofotométrico.

3 DESCRIPCION
La clircuma cntera csta constituida por los nzomas primarios o secundanios curados, llamados comercialmente bulbos o
dedos, de la planta Curcuma longa Linnacus.

Los rizomas deben estar sccos, bien desarrollados, y deben tener la forma y color tipico de la variedad. Los rizomas s¢
curan sumergi¢éndolos en agua hirviendo, y desecandolos para evitar su regencracion. Pucden cstar en su estado natural,
o pelados a maquina.

La circuma molida (en polvo) se obtiene molturando la ciircuma entera.

4 REQUISITOS

4.1 Olor y sabor

La curcuma cntera o molida (¢n polvo), debe tener ¢l olor y sabor caracteristico de la especia. Debe estar libre de olor o
aroma a rancio o mustio, asi como a cualquicr otro aroma extrafio.

4.2 Ausencia de insectos, mohos, etc.

La ciircuma entera debe estar libre de inscctos vivos y moho: y debe estar pricticamente libre de inscctos muertos, frag-
mentos de inscctos y contaminacion de roedores, visibles con ¢l ojo humano (corregido, si es necesario, para vision
anormal) con ¢l aumento que sca necesario en cada caso particular. Si ¢l aumento supera 10x, este hecho debe especi-
ficarse en ¢l informe del analisis.

En ¢l caso de la clircuma molida, la suciedad debe determinarse mediante ¢l método descrito en la Norma ISO 1208.
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FICHA TECNICA & Oty B
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Fundocion Chankuop’, Direccidn: Vidal Rivadencira y Hernando de Benavente, Macas — Ecuador EC140130; Telf.: (393)7-
2701763, e-mail: chankuap@mo.pro.ec. Para mayor informacion contoctar: Area de Transformocion de productos

ESPECIA CURCUMA

(TURMERIC SPICE)

1. Descripcion

Lo especia de curcuma (Curcuma longa) es un producto obtenido de los nizomas de la planta por medio de
deshidratocion y molienda.

Se trata de una especia totalmente notural sin aditivos quimicos.

NOMBRE CIENTIFICO: Curcuma longa

NOMBRE COMUN: Curcuma

REG. SANITARIO ECUADOR: 03991-INHQAN-0704

2. Aplicaciones

Sustancia aromdtica para sazonar los alimentos.

3. Especificaciones

DATOSANALTICOS ~ RANGO ~ Métopo
Apariencia visual Polvo Visual

Color Anaranjado oscuro Visual

Olor Nota tipica especioda Oifativo

Cenizas (%) Maximo 7° -

Humedad (%) Maximo 12° INEN 39
Granulometria (No. mesh) <16 Método interno
Mohos y Levoduras 10' UFt/g’ AOAC 997.02
Aerobios Meséfilos 10" UPM/g’ AOAC 990.12
Coliformes totales 100UPM/q’ AOAC991.14
Stophylococcus oureus Ausente’ AOAC 2001.05
Escherichia coli Ausente’ ADAC991.14
Salmonelia sp. Ausente en 25g° NTE 1529-15:1996

4. Parte de la planta utilizada

Rizomas

' axr4n3- 1903 para v S 4 Foodh for humamn. Spicem and condirments Oinger Normas mesicsnass
Oreccion general de normas. Bmado en 130 3003 1080
;M Dw acuerdo & Seswcripoon sfectuada en “Quality Control Methods for Medcinae! Plant Materais” 1908

A { < ¥ para Uso de la Caivtad Cpecficacones
pars Productos Terminados pars Preparscion de Thana
0 WD Quay of pr preparstions. Brtish Pharmacopets. Volumen IV. 2004
’mumunn— 29 and The v 34 Twenty rine [@tion The Urited States Pharmacopeisl Comvention inc. USA 2000
Codigo de practcss de Ngwne para v planta

de revision: 22/10/C

1 | Pagina MTDS ESPECIA CURCUMA
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Fundocion Chankuap’, Direccion: vidal denciro y He do de Benovente, Macos — Ecuodor EC140130; Telf.: (393)7-
2701763, e-moll: chankuap@mo.pro.cc. Para mayor informacion contoctor: Area de Transformaocion de productos

5. Vida Util
12 meses a partir de la fecha de produccion.

6. Descripcion de la Planta

Lo curcuma es una plonta herbocea perenne monocotiledonea perteneciente a la familia de las
Zingiberaceae, genero Curcuma y especie longa.

Lo curcuma esta compuesto por un rizoma primario o madre (5-10 cm.) y varios rizomas secundarios (1-2
cm.) de color anaranjado. La parte aérea es delgada y mide entre 60 y 90 cm., con hojas largas y anchas,
largamente pecioladas, opuestas de color verde intenso y con nervaduras casi paralelas que se departen de
lo nervadura mediana.

7. Condiciones de Almacenamiento

Asegure buena ventilocion, protéjase de la exposicion directa a la luz.
Manténgase alejado de las Fuentes de ignicion. No fumar.
Manténgase en su envase-empoque original.

8. Estdandares de Empaque

El producto es empocado en fundas de polipropileno monorientodo transparente, con 20g de producto.

Bajo pedido el producto es empacado en fundas plasticas con lominas de Poliéster / Polietileno en un espesor
de 12 / 50 micrones, con 1kg de producto.

Todos los materiales utilizados son aptos para empaque de productos de consumo humano.

9. Uso Tradicional de la Planta

En el pensamiento tradicional de la Nocionalidad Achuor las madres de fomilia creen que al pintor las
munecas y los tobillos de sus bebes con curcuma les permitird crecer y robustecerse, esto se manifiesta
cuando el nifo empieza a caminar pronto.

Este producto es utilizado por algunas empresas en la elaboracion de ciertos condimentos.

10. ASPECTOS SOCIALES Y MISION DE FUNDACION CHANKUAP’

Lo Fundacion Chankuap’ es una ONG (Organizacion No Gubernamental) sin fines de lucro. El centro de
ocopio de Chankuaop’ se encarga de la recoleccion de la materia prima vegetal y de la produccion de lo
especia.

Cada producto es el fruto del trabajo de las comunidades amazonicas Shuar,

Achuar y Colono mestiza de Morona Santiago al Sur del Ecuador y se inserta en una clora voluntod de
valorizacion de los recursos locales.

Fecha 10/

MTDS ESPECIA CURCUM

B

2 | Pagina

162



ANEXO 16: NTE
INEN 2532 (2010)
ESPECIAS Y
CONDIMENTOS.
REQUISITOS



Republic of Ecuador

2% EDICT OF GOVERNMENT &4

In order to promote public education and public safety, equal justice for all,
a better informed citizenry, the rule of law, world trade and world peace,
this legal document is hereby made available on a noncommercial basis, as it
is the right of all humans to know and speak the laws that govern them.

NTE INEN 2532 (2010) (Spanish): Especias y
condimentos. Requisitos
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INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 532:2010

ESPECIAS Y CONDIMENTOS. REQUISITOS.

Primera Edicién
SPICES AND CONDIMENTS. REQUIREMENTS

Frst Ection

DESCRIPTORES: Tecnologia de aimenios, espeCias y COndimentos, Sdivos amentiCios, requissos
AL 02.05-409

CDU: 613.291

Clu: 121

ICS:67.220.10
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Instituto Ecuatoriano de Normalzacion INEN ~ Caslila 17-01-3999 - Baquerkzo Morero E8-29y Almagro ~ Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccion

— INEN| —
ICS:67.220.10 AL 02.05-409

Norma Técnica ESPECIAS Y CONDIMENTOS. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS. 2 532:2010
Voluntaria 2010-01
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las especias y condimentos

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a las especias y condimentos que se usan directamente en la preparacion
de alimentos.

3. DEFINICIONES
3.1 Para los efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:
3.1.1 Especias. La denominacion de "especias” comprende a plantas o partes de ellas (raices,
rizomas, bulbos, hojas, cortezas, flores, frutos y semillas) desecadas, que contienen sustancias
aromaticas, sapidas o excitantes, o sus principios activos, empleadas para dar sabor, color y aroma a
los alimentos; pueden ser enteras, troceadas o molidas.

3.1.2 Aceites esenciales de especias. Son los extractos aromaticos volatiles, preparados de las
especias, mediante destilacion por vapor.

3.1.3 Oleorresinas de especias. Son las resinas volatiles y no volatiles de las especias extraidas,
utilizando solventes grado alimenticio.

3.1.4 Condimentos (alinos, sazonador, adobo). Son productos constituidos por una o mas especias
u oleoresinas de especias, mezcladas con otras sustancias alimenticias, para mejorar y realzar el
sabor, color y aroma de los alimentos.

3.1.5 Salcon especias. Son mezclas de sal para consumo humano, con especias.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 Las especias y condimentos se deben procesar bajo las condiciones establecidas en el Reglamento
de buenas practicas de manufactura para alimentos procesados.

4.2 Los procesadores de especias y condimentos, deben establecer las especificaciones o requisitos
de la materia prima e incluir los requisitos de Buenas Practicas Agricolas.

4.3 Las especias deben estar impias y exentas de materia extrafia y de sustancias que modifiquen la
naturaleza del producto (colorantes, edulcorantes, antioxidantes, aceites minerales, almidon entre
otras).

4.4 Las especias pueden expenderse enteras, froceadas o molidas.

4.5 Las especias molidas o en polvo deben, corresponder taxondémicamente a la especie declarada,
ser inocuas y presentar las caracteristicas macroscopicas y microscopicas que les son propias.

4.6 Las especias no debe contener mas de 10% de otras partes del vegetal exentas de propiedades
aromatizantes y saborizantes.

(Continda)

DESCRIPTORES: Tecr pecias y MOS, BABVOS Slimerticios, requUStos.

L4
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NTE INEN 2532
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4.7 Las especias deben contener los aceites esenciales que caracteriza a cada una.

4.8 No se permite el uso de esencias o extractos artificiales o sintéticos que refuercen el sabor de la

especias pura.

4.9 Como vehiculos, en la preparacion de condimentos, se puede utilizar carbohidratos, proteinas, sal

para consumo humano, grasas o

5.1 Requisitos especificos

5.1.1

aceites comestibles.

5. REQUISITOS

Se consideran especias a las siguientes

Nombre Nombre cientifico Parte da
ACHIOTE Bixa Oreflana L Semilas
ALBAMACA Ocimun Basécum L Homs
ALCARAVEA CARAWAY Carum carvi L Frutos
ALCARAVEA NEGRA Nigeila satva L Frutos
COMINO NEGRO, COMINO
ALEMAN
AJEDREA 0 TOMILLO REAL Sature8 hortensis L Ho@s
[An ancum U Eruto
_&_K) Alfum Satvum L Bulto
AJONJOLI Sesamum indicum L Semilas
ANIS ESTRELLADO | Woum ansatum Fruto
ANIS VERDE, ESPANOL, ANIS & anisum Sermila
| DE PAN. ANIS COMUN
APIO Apium gravediens L Talo, hojas y semilla
AZAFRAN Croccus sanvus L. Filamentos de ©Olor rOO-anaranjado
proverientes de 108 esSgmas desecados
de ka flor
CARDAMOMO Elettana cardamomum L Semilas
CANELA Cinnamomum zeyanicum, | Corteza
Cinnamomun cassia
Cinnamomun bourmanni Blume
- Cinnamomun loureiri Nees
CEBOLLA Alburn L Bulbo
CLAVO OE OLOR Eugensa canophyilus Eruto
COMINO Cuminum cymnum L rngs
[CULANTRO, CILANTRO, | Cionandrum sativum L HORs y semmas
CORIANDRO
CURCUMA Curcumns longa L Rizoma
ENELDO Anethum graveolens L. HO@sS y Semdllas
ESTRAGON Arthemista dracunculus L Ho@s
|_FENOGRECO Trigonells foenum-graecum L. Frutos
_HIP&)JO Foenculum vulgare Hoss
SHPINGO (FLOR DE LA Ocotea quixos L Flor
CANELA)
JENGISBRE Zingiber officingie R Rizoma
| LAUREL Laurus nobiks Hogs
MEJORANA Majorana hortensis Moench HOms
MACIS Mynstica fragans M. Envoltura © anlo que reCubre 1a Semila de
la nuez moscada Myrissca fragans H.
MOSTAZA AMARILLA, Sinaps aba Semilas
MOSTAZA BLANCA Brassica hirts Moench
MOSTAZA NEGRA © MARRON Brassica migra L. Semilas
Brassica juncea L
NUEZ MOSCADA Mynstica fragans W Semila desecada de Myrissica fragans M.,
desprovista totalmente de Su envoltura
Macis)
OREGANO | Origanum vilgare Hoss
PI.IENTE 0 PAPRIKA Capsicumn annum L Fruto
Capsicum frutescens L
Capsicun LongunD. C
PEREJIL Petrosetinum satvum H Hom@s
Petroselinum crispum

(Continta)
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(Continuacion)
PIMIENTA BLANCA Piper nigrum L Frut0 macuro y SeCo, privado de ia parte
exterior de SU pericanio
PIMIENTA NEGRA Piper nigrum L Fruto incompletamente maduro y Seco
PIMIENTA DE CAYENA Capsicum frutescens L Fruto
Capsicumn annuum L
PIMIENTA DE JAMAICA © Pimventa officinaiis B. ¢ Pimventa | Fruto
PIMIENTA DULCE dioica L
| ROMERO Rosmarinus officinahs Ho@s
SALVIA Salva officinaks L Hog@s
Saiie vandelosiofie Welo
TOMILLO Thymus vuigans L Homs
Thymus eygis L
Thymus perelia L
VAINILLA Vandlapiandoka A. Fruto inmaduro, fermentado y deseCado

Competente.

" Esta kSta nO exCluye 18 WizaciOn de Otras esSpeCias que hayan Sid0 Sprobadas como tales por 18 autonicad

5.1.2 Las especias puras, deben cumplir los requisitos fisico - quimicos establecidos en la tabla 1

TABLA 1. Requisitos fisico — quimicos de las especias

Humedad (NTE | Extracto etéreo =5
ESPECIA INEN 1114) fijo (NTE INEN 1117)
Max. % (1ISO 1108) Max %
Min %
ACHIOTE 13.0 4.0 5.0
ALBAHACA 12.0 = 16.0
ALCARAVEA CARAWAY 11.0 8.0 9.0
ALCARAVEA NEGRA, COMINO NEGRO, COMINO - 9.0
ALEMAN 13.0
AJEDREA 6 TOMILLO REAL 11.0 - 10.0
Al 10.0 150 8.5
AJO 9.0 0.5 7.0
ANIS ESTRELLADO 15.0 5.0
ANIS VERDE, ANIS ESPANOL, ANIS DE PAN, ANIS 13.0 8.0 100
COMUN
APIO 10.0 10.0 10.0
AZAFHAN 15.0 3.5 8.0
CARDAMOMO 13.0 -- 8.0
CANELA 14.0 0.8 6.0
LLA 9.0 0.5 5.0
CLAVO DE OLOR 15.0 15.0 8.0
COMINO 11.0 10.0 10.0
CULANTRO. CILANTRO. CORIANDRO 10.0 120 7.0
CURCUMA 10.0 7.0 8.0
ENEBRO 30.0 3.0 3.0
[ENELDO 120 - 100
ESTRAGON 10.0 -- 10.0
FENOGRECO 10.0 6.0 50
HINOJO 12.0 120 9.0
ISHPINGO (FLOR DE LA CANELA) 14.0 .7 3.0
JENGIBRE 14.0 2.8 8.0
LAUREL 12.0 = 6.0
WMACIS 17.0 16.0 3.0
MEJORANA 12.0 3.0 16.0
[MOSTAZA AMARILLA; BLANCA 14.0 28.0 6.0
MOSTAZA NEGHA 6 MARRON 14.0 28.0 6.0
NUEZ MOSCADA 10.0 250 50
OREGANO 15.0 = 16.0
L 11.0 2.0 7.0
PIMENTON o PAPRIKA 14.0 18.0 9.0
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PIMIENTA BLANCA 150 6.0 35
[PIMIENTA NEGHA 14.0 5.5 7.0
PIMIENTA DE CAYENA 10.0 150 80
PIMIENTA DE JAMAICA o 12,0 3.0 6,0
PIMIENTA DULCE

ROMERO 12.0 - 8.0
SALVIA 12.0 1.0 10.0
TOMILLO 12.0 - 120
VAINILLA 30.0 6.0 7.0

5.1.3 Requisitos microbiologicos

5.1.3.1 Las especias puras y los condimentos en polvo deben cumplir con los requisitos
microbiolégicos que se establecen en la tabla 2.

TABLA 2

Requisito n c m M Método de ensayo
Aercbios Mesofilos REP UFCg 5 3 10 100 NTE INEN 15295
Mohos y levaduras, UFCig s a 10° 10' NTE INEN 1529-10
Colformes UFClg 5 (] 10° 10° NTE INEN 15297
Escherichia col NMP/g 5 ] <3 — NTE INEN 15298
Escherichia cok UFCig 5 <10 - I1SO 16649-2
Saimonelia en 25 g 10 0 0 — NTE INEN 1529-15

5.1.3.2 Los condimentos en pasta deben cumplir con los requisitos microbiologicos que se establecen
en la tabla 3.

TABLA 3
Requisito n c m M Método de ensayo
Aercbios Mesdfilos REP UFCYg 5 2 1000 10000 NTE INEN 15295
Escherichia cok NMPig 5 ] <3 = NTE INEN 15298
Escherichia cok UFCYg 5 (4] <10 - ISO 166849-2
Mohos y levaduras, UFClg 5 3 100 1000 NTE INEN 1529-10
Samonelaen25g 10 V] o -— NTE INEN 152915

5.1.3.3 En caso de muestra unitaria el limite de aceptacion sera el que se establece en “m”

5.1.4 La sal con especias debe tener una proporcion de especia minimo 10 % m/m o su equivalente
de oleorresinas y/o aceite esencial, y de sal para consumo humano minimo 50 %, mezcladas con
agentes anticompactantes.

5.1.5 Aditivos

5.1.5.1 En el caso de las especias molidas, por efectos de tecnologia de molienda, se permite

adicionar carbohidratos, proteinas comestibles, anticompactantes, grasa o aceites comestibles, sal
para consumo humano, en una proporcion maxima de 5 %m/m, solos o en mezcla.

5.1.5.2 Se permite el uso de los siguientes aditivos en los condimentos

a) Acentuadores de sabor (excepto para especias, oleoresinas y aceites esenciales) los que establece
la NTE INEN 2 074

b) Conservantes (para condimentos en pasta)

Aditwvo Limite maximo permitidO mg/kg
ACIHO benzOiC0 y Sus Sales 1 000 $0I0 0 en mezcia
ACIdO SOrbic0 y Sus sales 1250 $0l0 0 en mezcia
(Continua)
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c) Anticompactantes (solo en condimentos y especias en polvo)

Adeno

Limte mé&xamo permsd0 en relacon con el
Producio ist0 para el ConsSumo, S0I0S 0 en
combinacon y en relacdn con & materia
Seca

Didxido de SibCO amorio

20
20

Esteres de aluminio, potasio, SO0, Cakc,
O estedrnico

Fostato de tricaico_sluminio O magnesio

sa-caaocemw SibCSt0 de CalCO

151 (&3

Carbonato de magnesio

Adtwvo

Limite méximo permédO en relacion con
el producto listo para el CONSuUMO, S0I0S O
en Combinacidn y en relacidn con la
materia Sseca mgkg

ACidO L- aso0rbico
Ascorbato de caicio
ASCOrbato de SO0

ASCObato de DCtas o

1 000 (calculadd COMO ACIH0 ASCOMICO)

Alfatocoferol
Concentrado de mezcias de tocoferoles

TBHO, BHA BHT. PG

[Bee

Limite méxamo perméxd0o en relacion con
el producto listo para el CONSuMO, SoI0S O
en Combinacidn y en relacidn con la

Fosfato de Hidroxipropd digimidon
Fosfato de dalmiddn fostatado
Fosfato de dalmiddn acetilado
Adpato dalmidon acetilado

Almiddn hacdrox

Dextrinas de almicdn tostado blanco y
amarilo

Almidones tratados con &Cido
Almidones blangueados

Almidones tratados con enzimas
Almidones 0xidados

Octenil SLUCCIONAO de almidOn y SO0
Pectina (n0 amicatada)

Goma de semilla de algarrobo

Goma guar

Goma tragacanto

GOoma xantan

3 000

Contaminantes

5.1.6.1 Los limites maximos de contaminantes son los que se establecen a continuacion

Contamenante

Limie madmo mg/kg

Arsénco, As

1.0

Pomo, Pb

20

d) Anboxndames para condimentos en pasta, oleorresinas, extractos solubles de especias y aceites

e) Agentes emulsificantes, espesantes, estabilizantes para condimentos en pasta y extractos solubles
de especias.
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5.1.6.2 Los residuos de plaguicidas y sus metabolitos, no pueden superar los limites establecidos por
el Codex Alimentario en su Ultima edicion.

5.2 Requisitos complementarios. El producto a comercializarse debe sujetarse con lo dispuesto en
la Ley de Calidad
6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN-ISO 2859-1
6.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos establecidos en esta
norma, en caso contrario, se rechaza.
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El material del envase debe ser resistente e inerte a la accion del producto y no debe alterar las
caracteristicas del mismo.

7.2 El envase y el embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del
producto y aseguren su inocuidad durante el aimacenamiento, transporte y expendio.

8. ROTULADO

8.1 Rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE
INEN 022

(Continda)
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1114 Café soluble. Determinacion de pérdida por
calentamiento

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1117 Café soluble. Determinacion de cenizas totales

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5 Control microbiologico de los  alimentos.
Determinacion del numero de microorganismos
aerobios mesdfilos REP

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-7 Control  microbiologico de los alimentos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8 Control  microbiologico de los alimentos.
Determinacion de coliformes fecales y E. coli.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10 Control  microbiologico de los alimentos.
Determinacion del numero de mohos y levaduras
viables.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-15 Control microbiologico de los alimentos. Salmonella.
Meétodo de deteccion

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074 Aditivos almentanos permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN-ISO 2859-1 Procedimientos de muestreo para inspeccion por
atributos. Parte 1. Programas de muestreo
clasificados por el nivel aceptable de calidad (AQL)
para inspeccion lote a lote

International Standard ISO 1108 Spices and condiments - Determination of non-
volatile ether extract

International Standard ISO 16649-2 Microbiology of food and animal feeding stuffs --
Horizontal method for the enumeration of beta-
glucuronidase-positive Escherichia coli -- Part 2:
Colony-count technique at 44 degrees C using 5-
bromo-4-chloro-3-indolyl beta-D-glucuronide

Codex Alimentario CAC/MRL 1-2001 Lista de Limites Maximos para Residuos de
Plaguicidas

Ley de Calidad Registro Oficial No. 26 de 2007-02-22

Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados. Decreto Ejecutivo

3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre del 2002.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Colombiana NTC 4423 Industria alimentana. Especias y condimentos, Instituto
Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion. Bogota, 1998.

Norma venezolana COVENIN 1539:1983 Especias y condimentos afines. Requisitos 1ra. Revision
Republica de Colombia, Ministerio de Salud Resolucion nimero 4241 de 1991 (9 de abril de 1991) Por
el cual se definen las caracteristicas de las especies o condimentos vegetales y se dictan normas
sanitarias y de calidad de estos productos y de sus mezclas.

Reglamento Sanitario de los Alimentos Titulo XXIIl de las especias, condimentos y salsas. Chile 2007.

Cédigo Alimentario Argentino CAPITULO XVI CORRECTIVOS Y COADYUVANTES, Buenos Aires
2007.

Code of federal Regulations Food and Drug Administration, 182 PART 182—Substances Generally
Recognized AS SAFE 182.10 Spices and other natural seasonings and flavorings.

European Spice Association Documento de Minimos de Calidad de la Asociacion Europea para las
Especias. Adoptado en la Reunion Técnica y Empresarial 19 de noviembre de 2004.

Secretaria de Comercio y Fomento Industrial Norma Oficial Mexicana NMX-FF-072-1990 Alimentos -
Especias y condimentos - Terminologia
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: ESPECIAS Y CONDIMENTOS. REQUISITOS Cédigo:

NTE INEN 2532 AL 02.05-409
ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion antenior del Consejo Directivo

2009-04 Oficializacién con el Cardcter de

por Acuerdo Ministerial No.
publicado en el Regisuro Oficial No.

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta pablica: de a

Subcomité Técnico: Especias ¥y condimentos
Fecha de iniciacion: 2009-05-19 Fecha de aprobacién: 2009-08-05
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:
Dra. Rosa Rivadeniera (Presidenta) INSTITTUTO NACIONAL DE HIGIENE. QUITO
Dra. Rocio Mora ADITMAQ
Ing. Mirian Gaybor ALIMEC S A.
Ing. Verénica Garcia MINISTERIO DE SALUD. SUBSISTEMA
ALIMENTOS

Ing. Walter Fajardo CONDIMENSA )
Ing. Lourdes Benitez ESPOCH. FACULTAD DE SALUD PUBLICA
Dra. Amada Godoy INDUSTRIA LOJANA DE ESPECIAS. ILE
Ing. Carlos Alejandro INDUSTRIA LOJANA DE ESPECIAS. ILE
s Roisiio Plesiic INDUSTRIA LOJANA DE ESPECIAS. ILE
Dra. Lovde Triana INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE.

. GUAYAQUIL
Ing. Maria E. Ddvalos (Secretaria Técnica) INEN - REGIONAL CHIMBORAZO

Otros trdmites:

El Directorio del INEN aprobd este proyecto de norma en sesion de  2009-11-27

Oficializada como: Voluntaria Por Resolucion No. 155-2009 de 2009-12-22
Registro Oficial No. 117 de 2010-01-27

173



ANEXO 17: NTE

INEN 1829 (1992)
ALIMENTOS

ZOOTECNICOS
COMPUESTOS
PARA POLLOS DE

ENGORDE



Republic of Ecuador

&=~ EDICT OF GOVERNMENT &4

In order to promote public education and public safety, equal justice for all,
a better informed citizenry, the rule of law, world trade and world peace,
this legal document is hereby made available on a noncommercial basis, as it
is the right of all humans to know and speak the laws that govern them.

NTE INEN 1829 (1992) (Spanish): Alimentos
zootécnicos compuestos para pollos de
engorde. Requisitos
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cay psomsnces INEN
Cuu: 1110 AL 06.01-421

Norma Técnica ALIMENTOS ZOOTECNICOS. NTE INEN
Ecuatoriana COMPUESTOS PARA POLLOS DE ENGORDE. 1829
Obligatoria REQUISITOS. 1992-01

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los alimentos compuestos destinados a la
alimentacion de pollos de engorde.

2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica a los alimentos compuestos que se comerdializan en forma de harina, granulos
(pellets) y migas.

3. DEFINICIONES

3.1 Alimento iniciador. El alimento para suministrarse a los pollos de engorde en la fase de
iniciacion comprendida como un minimo de 21 dias.

3.2 Alimento finalizador. El alimento para suministrarse a los pollos de engorde luego del iniciador
hasta el sacrificio.

3.3 Para otras definiciones referentes a los alimentos zootécnicos consultar la Norma INEN 1
643.
4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 El alimento debe tener las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas aptas para la
alimentacion del pollo de engorde y debe estar libre de insectos, plaguicidas, elementos extrafios y de
adulterantes.

4.2 No se permite el uso de hormonas estrogénicas en la elaboracion de los alimentos para el polio
de engorde.

5. REQUISITOS

5.1 Cuando el alimento se presenta en forma de harina, el tamafio de particula debe ser tal que no
menos del 97% en masa del material pase a través del tamiz de 2,0 mm y no menos del 75% en
masa del material pase a través del tamiz de 850 ym de acuerdo con el Anexo A de la presente
norma (ver Norma INEN 154 y 517).

(Continda)

DESCRIPTORES: afimentos para animales, aves de corral.
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5.2 Cuando el alimento se elabore en forma de granulos (pellets) el diametro maximo aceptable del
granulo sera de 4,0 mm (5/327).

5.3 Los alimentos para pollos de engorde deben cumplir con los siguientes requisitos establecidos en
las Tablas 1y 2.

TABLA 1. Requisitos bromatolégicos (a)

ALIMENTO METODO
DE
el L INICIADOR Fnauzapon | ENSAYO
Min. Mas. Min. Mas
Humedad % - 13 - 13 INEN 540
Proteina cruda % 20 - 18 - INEN 543
Fibra cruda % menor que 5 menor que 5 INEN 542
Grasa cruda % 3 - B - INEN 541
Cenizas % - 8 - 8 INEN 544
Calcio % 09a 1.0 08a 10 INEN 546
Foésforo total % 068 - 0.60 - INEN 547
(a) Los valores especificados se expresados en el alimento tal como ofrecido.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos

REQUISITOS METODO DE ENSAYO
Recuento total en placa (REP), MaX.........cceeeueeeen.. 1 2x1n"
Salmonella y Shigella, no detectable en 25 g
OO, WD S sosrsssmscss s RS 1x10° INEN 1 529
IR0, ML ccoccssssssssmmmmmsse s s s e aas oS 1 x 10°
Aflatoxina, B, pg/kg, max. 20 INEN 1 563

5.4 Los valores referenciales de fésforo disponible hasta que se elabore el método normalizado para
determinarios son los siguientes: alimento iniciador % minimo 0,42 y alimento finalizador %
minimo 0,40.

5.5 El gosipol libre en los alimentos zootécnicos compuestos para los pollos de engorde no podra
sobrepasar del limite maximo de 50 mg/kg. (Ver norma INEN 1 703).

5.6 Pueden adicionarse al producto aditivos permitidos en los niveles recomendados (ver GP-43), de
tal manera que no se produzcan efectos residuales en la came de los animales, en cantidades que
representan un riesgo para la salud humana.

(Continua)
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5.7 El producto ademas debe sujetarse a las normas establecidas por la FAO/OMS en cuanto tiene
que ver con los limites de recomendacion de plaguicidas hasta tanto se adopten las regulaciones
ecuatorianas correspondientes.

6. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS
6.1 Empaque y rotulado

6.1.1 Empaque

6.1.1.1 Los empaques deben ser de material resistente a la accion del producto y que mantengan la
calidad del mismo sin transmitir sabores ni olores extrafios. Ademas deben permitir el manejo
conveniente del producto hasta su destino en buenas condiciones e impedir la pérdida o deterioro del
producto.

6.1.1.2 No se permitira la utilizacion de empaques que hayan contenido alimentos para animales,
fertilizantes, plaguicidas y ofros productos que puedan ofrecer cualquier posibilidad de
contaminacion. En los locales de venta o almacenes los alimentos deben mantenerse separados de
plaguicidas o productos afines de facil absorciéon por los mismos.

6.1.2 Rotulado. Las etiquetas o rétulos en los empaques deben llevar impresa con caracteres legibles
e indelebles la siguiente informacion.

6.1.2.1 Nombre del producto (“alimento para pollos de engorde iniciador y/o finalizador®).

6.1.2.2 El analisis garantizado, expresado en porcentaje con los siguientes datos:

a) Contenidos minimos de proteina y grasa,
b) contenidos maximos de fibra, humedad y cenizas,

6.1.2.3 Lista de ingredientes.

6.1.2.4 Contenido neto (kg)

6.1.2.5 Fecha de produccion y nimero de lote

6.1.2.6 Pais de origen

6.2 El producto debe ser almacenado en adecuadas condiciones de temperatura y humedad de
acuerdo con las buenas practicas de manejo y almacenaje.

6.3 El producto consignado a granel debe ir acompafado por la documentacion pertinente que lo
ampara, guia de despacho (en la cual debe incluirse la misma informacion que se indica en le
numeral 6.1.2).

(Continta)
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ANEXO A

A.1 En este anexo se presentan las equivalencias aceptadas entre las dimensiones nominales de las
aberturas INEN y las de la serie ASTM (American Society tor Testing and Materials) para mallas de

alambre.

INEN ASTM
Abertura indicada Designacion
125 mm 5 pulg
106 mm 4.24 pulg
90mm 3 1/2 pulg
75 mm 3 pulg
63 mm 2 1/2 pulg
53 mm 2,12 pulg
45 mm 1 3/4 pulg
37.5 mm 1 1/4 puig
31.5mm 1,06 pulg
26,5 mm 7/8 pulg
224 mm 3/4 pulg
19.0 mm 5/8 pulg
16,0 mm 0,53 puig
13,2 mm 7/16pulg
1.2 mm 3/8 pulg
9.5 mm 5/16 pulg
8,0mm 0,265 pulg
6,7 mm No. 3 1/2
56 mm No, 4
475 mm No, 5
4,00 mm No, 6
3.35mm No, 7
2,80 mm No. 8
2,36 mm No. 10
2,00 mm No. 12
1,70 mm No, 14
1,40 mm No, 16
1,18 mm No, 18
1,00 mm No, 20
850 um No. 25
710 gm No. 30
600 ym No. 35
500 ym Né. 40
425 ym No. 45
355 ym No. 50
300 gm No. 60
250 gm No. 70
212 No. 80
180 m No. 100
150 No. 120
125 ﬂ No. 140
106 pm No. 170
90 ym No. 200
75 ym No. 230
63 ym No. 270
45 ym No. 400
38 ym

179




NTE INEN 1829

APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

INEN 154 Tamices de ensayo. Tamices nominales de las aberturas.

INEN 517 Harina de origen vegetal. Determinacion del tamario de las particulas.

INEN 540 Akmentos para animales. Determinacion de la pérdida por calentamiento.

INEN 541 Alimentos para animales. Determinacion de la materia grasa

INEN 542 Alimentos para animales. Determinacion de la fibra cruda.

INEN 543 Alimentos para animales. Determinacion de la proteina cruda.

INEN 544 Alimentos para animales. Determinacion de las cenizas.

INEN 546 Alimentos para animales. Determinacion del calcio.

INEN 547 Alimentos para animales. Determinacion del fésforo.

INEN 618 Alimentos para animales. Muestreo.

INEN 1 529 Métodos de ensayo. Control microbioldgico de los alimentos.

INEN 1 563 Alimentos zootécnicos. Determinacion del contenido de afiatoxinas B1.

INEN 1 643 Alimentos zootécnicos. Definiciones y clasificacion.

INEN 1 703 Alimentos zootécnicos. Pasta o harina de algodén. Determinacion de gosipol libre y total.
INEN-GP 043 Guia de Practica de aditivos de uso zootécnico en alimentos COmpuestos para aves.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Colombiana ICONTEC 2107. Alimento completo para aves. Instituto Colombiano de Normas
Técnicas. Colombia, 1986.

Norma India IS 1374 Segunda revision. Specification for Poultry Feeds. Indian Standard. New Delhi,
1968.

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion. Direccion de Politica Alimentaria. Aimentos para
animales. Espafia 1986.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: ALIMENTOS ZOOTECNICOS COMPUSTOS PARA  Cadigo:

NTE INEN 1829 POLLOS DE ENGORDE. REQUISITOS. AL 06.01-421
ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacidn anterior por Consejo Directivo

Oficializacién con el Cardcter de
por Acuerdo No. de
publicado en el Registro Oficial No.  de

Fecha de iniciacidén del estudio:

Fechas de consulta pdblica: de

Subcomité Técnico: al 06.01 Alimentos zootécnicos

Fecha de iniciacién: 1989-11-15
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES:

Ing. Stefan Valarezo (Presidente)
Dr. Gustavo Gutiérrez

Dr. Roberto Valencia

Dr. Ramiro Galarraga

Dra. Pola Reza

Tclgo. Roberto Zambrano

Ing. Amable Villacrés

Dra. Dolores Carriel

Dra. Alexandra Freire

Ing. Alberto Espinosa (Secretario Técnico)
Ing. Guido Zurita Z. (Secretario Técnico)

Fecha de aprobacion:  1990-12-13

INSTITUCION REPRESENTADA:

NUTRILS. A

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y
GANADERIA

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y
GANADERIA DEPARTAMENTO DE
NUTRICION

MINISTERIO DE ABRICULTURA Y
GANADERIA

VIGOR S.A.

NUTRIL S.A.

PRONACA

MOLINOS CHAMPION S A.
MOLINOS CHAMPIOS S A.

INEN

INEN

Otros trémites:

El Consejo Directivo del INEN aprobé este proyecto de norma en sesién de  1992-01-06

Oficializada como: OBLIGATORIA
Registro Oficial No. 916 de 1992-04-15

Por Acuerdo Ministerial No. 036 de

1992-01-21
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ANEXO 18:
FICHA
TECNICA DE LA
CURCUMA
MUNDITRADES



MUNDITRADES

FICHA TECNICA DE LA CURCUMA

Mom bre clentifico: Curcuma Longo Linn
o bre comiun: Clhmuma o Palilo
Origen. Pard
B scoripcide: Flants herbdoea origineria de Aswe. Alcanes hasts 1.5 melros de
altura. De w @i se obtene b vwitencls amarilla utilada como
soloranie.
| Composkidn guimica
| Bemento | %
Ppda |
Ceniral | &
Narggeno | 13
Al | 52
Curcumina 1%

CARACTERISTHCAS FISICO-OQUIMICAS

Husrmandind: LEELE
Granuiometra &0 WSESH
Curcipmin FaSw,

CARACTERISTICAS ORGANCLEPTICAS:

Colar P Fidic,

Do ASAnANC S car st teMaLie s,
Tabor: Cararieralca
Aparencin Po ko fresco.

CARACTERISTICAS MICR DBIOLOGILAS:

Recuents otk Midx, 100,000 oic/g.
Mahos y evsde e Mikn, 3000 wkc /g
Colformes totales Mix, 100 ulelg.
Escherichia ool Mgt ivo,
Sabmanelle Ausente en 15
PRESENT ACHIN:

B pmduects & envamda en bokm die papel o polipropidens, con Bbakaa de polistiens de alla
densedad en o interar.

IS0

Ef la mdustia abmentanis, como colemante pars mayoness v sabas gars comids dam hidratads,
MO, chemaes, ofd

En la industria ferma o e, mmblén como colbrante v sceles

En La indhestria de B pinture, coma barniz v otros productos .
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