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Los sistemas de control de calidad durante la produccion, autocontroles en la industria
alimentaria, estdn fundamentados en un concepto preventivo de la metodologia de control.
Basadndonos en e sistema de actuacion HACCP, pero con objetivos mas amplios de calidad,
podemos hablar de Sistemas Continuos de Control en la Produccion (SCCP). Se trata de
identificar las etapas del proceso que pueden provocar un efecto, tanto beneficioso como
perjudicial, sobre la calidad del producto final y eercer sobre las mismas una vigilancia
sistematizada, con € fin de favorecer los efectos positivos y minimizar o eliminar, s fuera
posible, los riesgos.

La produccion de carne fresca de ave consta de varias etapas. sacrificio, escaldado,
desplumado, eviscerado, ducha, refrigerado, clasificado y embarquetado. La etapa sometida a
estudio es e Embarquetado: las candes llegan a la camara de refrigeracion desde la sala de
clasficado. Alli permanecen durante un tiempo variable, hasta que pasan a la sda de
embarquetado para su envasado en barquetas envueltas con film. Durante este proceso las
canales se someten a diferentes operaciones de manipulado consideradas como variables a
controlar junto con variables fisicas y microbiolégicas. Se han anaizado un total de 140
muestras procedentes de piel de pechuga de canales de ave.

Se propone un disefio inverso del sistema de control, comenzando por las fases finales hasta
llegar a principio de la cadena, mediante estudios de regresion, para determinar qué variables y
factores gercen mayor influencia sobre las caracteristicas del producto y en qué grado. De
acuerdo con este planteamiento, se presenta como objetivo del estudio encontrar ecuaciones
mateméticas que expresen los pesos de cada una de las variables, con los cuales se podra decidir
qué variables han de ser especiamente tenidas en cuenta en € sistema de control y cuaes de
ellas podrian ser obviadas en los controles de rutina. Para ello se aplican técnicas estadisticas
tales como Regresion Lineal Mdltiple (OLS) y Regresion por Minimos Cuadrados Parciales
(PLS).

Como resultado del estudio se observa que e proceso por e gque pasala canal de pollo para ser
embarguetada tiene un efecto no significativo sobre la contaminacion final del producto. Con
esto se podria concluir que el embarquetado no tiene porqué considerarse un Punto de Control
Critico (PCC), siempre que las condiciones en las que se realice sean las adecuadas.

La aplicacion de las técnicas de Regresion Multiple con los factores o variables més relevantes
de la etapa en estudio permite determinar que las temperaturas ambientales, tanto de la cdmara de
refrigeracion como de la sala de embarquetado, presentan valores de coeficientes muy elevados,
con gran importancia sobre las caracteristicas microbioldgicas del producto embarquetado. Por
tanto, el sistema de control debera tener en cuenta esta variable, asi como sus intervalos de
oscilacion. La temperatura del producto, que se podra controlar mediante control de las
temperaturas ambientales, la humedad, principalmente en la camara de refrigeracion donde las
canales permanecen un tiempo méas prolongado, junto con determinadas variables de
manipulacion (engomillado y uso de guantes) presentan asimismo coeficientes de regresion
significativos.




