UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS

NATURALES

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

PROYECTO DE INVESTIGACION

Titulo:

“Elaboracién de un producto carnico cocido tipo jamonada de pavo y
cerdo, utilizando aceite de semilla de canamo (Cannabis sativa ssp) como
aditivo de omega 3, 6.”

Proyecto de Investigacion presentado previo a la obtencion del Titulo de
Ingenieros Agroindustriales
Autores:
Grandes Veloz Pablo Giovanni
Gualotuiia Socasi Jose Andres

Tutor:
Zambrano Ochoa Zoila Eliana

LATACUNGA - ECUADOR

Agosto 2022



DECLARACION DE AUTORIA

Pablo Giovanni Pablo Giovanni Grandes Veloz, con cédula de ciudadania 050391264-4 y
Gualotufia Socasi Jose Andres , con cedula de ciudadania 172281331-6, declaramos ser
autores del presente proyecto de investigacion: “Elaboracion de un producto carnico cocido
tipo jamonada de pavo y cerdo, utilizando aceite de semilla de cafiamo (Cannabis sativa ssp)
como aditivo de omega 3, 6.”, siendo la Ingeniera Mg Zambrano Ochoa Zoila Eliana, Tutora
del presente trabajo; y eximimos expresamente a la Universidad Técnica de Cotopaxi y a sus

representantes legales de posibles reclamos o acciones legales.

Ademas, certificamos que las ideas, conceptos, procedimientos y resultados vertidos en el

presente trabajo investigativo, son de nuestra exclusiva responsabilidad.

Latacunga, 10 de febrero del 2023

b 7ad

Grandes Veloz Pablo Giovanni Gualotufa Socasi Jose Andrés
Estudiante Estudiante
CC: 050391264-4 CC: 172281331-6

1) )

(o
Ing. Zom‘m‘; Zambrano Ochoa, Mg.
DOCENTE TUTOR
CC: 0501773931



CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesidn no exclusiva de obra,
que celebran de una parte GRANDES VELOZ PABLO GIOVANNI, identificado con
cédula de ciudadania 050391264-4 de estado civil soltero, a quien en lo sucesivo se
denominard EL CEDENTE; y, de otra parte, el Ingeniero Ph.D. Cristian Fabricio Tinajero
Jiménez, en calidad de Rector, y por tanto representante legal de la Universidad Técnica de
Cotopaxi, con domicilio en la Av. Simon Rodriguez, Barrio El Ejido, Sector San Felipe, a
quien en lo sucesivo se le denominard LA CESIONARIA en los términos contenidos en las
clausulas siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - EL CEDENTE es una persona
natural estudiante de la carrera de Ingenieria Agroindustrial, titular de los derechos
patrimoniales y morales sobre el trabajo de grado “Elaboracion de un producto carnico cocido
tipo jamonada de pavo y cerdo, utilizando aceite de semilla de cafiamo (Cannabis sativa ssp)
como aditivo de omega 3, 6.”, la cual se encuentra elaborada segun los requerimientos
académicos propios de la Facultad; y, las caracteristicas que a continuacion se detallan:

Historial Académico

Inicio de la carrera: Abril 2018 - Agosto 2018

Finalizacion de la carrera: Octubre 2022 — Marzo 2023
Aprobacion en Consejo Directivo: 30 de noviembre del 2022
Tutor: Ing. Mg. Zambrano Ochoa Zoila Eliana

Tema: “Elaboracion de un producto carnico cocido tipo jamonada de pavo y cerdo,
utilizando aceite de semilla de cafiamo (Cannabis sativa ssp) como aditivo de omega
3,6.

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho
publico creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacidn superior
formando profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la
misma que establece como requisito obligatorio para publicacién de trabajos de investigacién
de grado en su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente
investigacion.

CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, EL CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la
Republica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato
EL CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los
siguientes derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar,
autorizar o prohibir:

a) La reproduccién parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte
informatico conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.
b) La publicacion del trabajo de grado.



c) La traduccion, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines
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CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA
CESIONARIA podré licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente con el
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TITULO: “ELABORACION DE UN PRODUCTO CARNICO COCIDO DE
PAVO Y CERDO, UTILIZANDO ACEITE DE SEMILLA DE CANAMO (Cannabis
sativa ssp.) COMO ADITIVO DE OMEGA 3Y 6”.

AUTORES: Grandes Veloz Pablo G.
Gualotuia Socasi Jose A

RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo elaborar un producto carnico cocido
tipo jamonada de pavo y cerdo utilizando aceite de semilla de cafiamo (Cannabis sativa ssp),
con el desarroll6 un disefio de bloques completamente al azar (DBCA), con un arreglo
factorial A x B (3*2) siendo el factor A los porcentajes de carne de pavo en tres niveles 50%,
33,33% y 66,66%. carne de cerdo en tres niveles 50%, 66,66% y 33,33% (en relacion 1:1, 1:2
y 2:1), el factor B porcentaje de aceite de semilla de cafamo, en dos niveles 100% (153 g);
0% (0 g). Para poder determinar el mejor tratamiento se procedi6 a realizar analisis
sensoriales (color, textura, olor y sabor), con una escala hedonica para ver el grado de
aceptabilidad, mediante el paquete estadistico InfoStat, obteniendo como mejor resultado al
tratamiento (t6) (a3b2) que tiene (2 kg carne de pavo; 1 kg carne de cerdo; con 153 g de aceite
de semilla de caflamo), mejorando asi el producto mediante un proceso tecnoldgico adecuado.
Del cual se realizaron analisis bromatoldgicos donde se obtuvo como resultados de proteina
17,56 £ 0,34 %, cenizas 4,67% ademas se realizo analisis microbioldgicos como Escherichia
coli y coliformes totales nos arrojan valores de una presencia minima de <10 UFC/g y la
deteccion de Salmonella spp muestra ausencia de la misma, después se realizé un analisis de
costo de produccion del producto carnico cocido tipo jamonada tomando en cuenta los costos
directos, costos variables, dando como resultado para una presentacion de 200g un costo de
venta al puablico $6.92 teniendo una ganancia de $2.96 por cada empaque, siendo un precio
competitivo en relacion a otros productos del mercado con caracteristicas similares.

Palabras clave: Aceite de semilla de cafiamo, producto carnico cocido, carne, cerdo,
pavo, omega 3y 6.
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THEME: “ELABORATION OF A COOKED MEAT PRODUCT OF TURKEY
AND PORK, USING HEMP SEED OIL (cannabis sativa ssp) AS ADDITIVE OF
OMEGA 3 AND 6”.

AUTHOR: Grandes Veloz Pablo G.
Gualotufia Socasi Jose A.

ABSTRACT

The main objective of the proposed research is to produce a turkey and pork cooked
meat product using hemp (Cannabis sativa ssp) seed oil, in order to accomplish the stated
objectives, a randomized complete block design (RCBD) was developed, with a factorial
arrangement A x B with factor A is percentages of turkey meat at three levels 50%, 33,33%
and 66,66%; pork meat at three levels 50%, 66,66% and 33,33% (ina 1:1, 1:2, 2:1 relation),
factor B is percentage of hemp seed oil, at two levels 153 g and 0 g; given the interactions on
both factors, 6 treatments were obtained. In order to select the best of all the treatments,
organoleptic (through a hedonic scale to find out the acceptability), which through the
statistical software InfoStat the best treatment was determined, where the organoleptic
characteristics (taste, texture, smell and flavor) were evaluated, obtaining as best result the
(t6) (a3b2) treatment respectively, which have 2 Kg turkey meat; 1 Kg pork meat; with 153 g
of hemp seed oil, improving the product through an adequate technological process. On which
bromatological analysis were made where we have a protein result of 17,56 + 0,34 %, ashes
result at 4,67% and for the microbiological analysis results consequently we have the
detection of Escherichia coli and total coliforms that gives us results of a minimum presence
of <10 UFC/g and the detection of Salmonella spp shows absence of it, then a production cost
analysis of the cooked meat Ham type product was carried out, considering fixed costs and
variable costs, that resulted in a presentation of 200g with a retail cost of $6.92 with a profit
of $ 2.96, being a competitive price in relation to other products in the market with similar
characteristic.

Keywords: Hemp seed oil, cooked meat product, meat, pork, turkey, omega 3 and 6.
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2. Justificacién del proyecto

El presente proyecto de investigacién surge como una alternativa a las clasicas lineas de
embutidos disponibles en las perchas del pais, aprovechando el poco consumo de pavo
(Meleagris gallopavo f.) en la dieta diaria ecuatoriana, asi como también la carne de cerdo que
es unas de las carnes de mayor consumo en el Ecuador asi mismo se busca incentivar el
consumo del mismo con un producto con -caracteristicas nutricionales y sensoriales
excepcionales las que en este caso dichas caracteristicas las dan los dos tipo de carne utilizados
en este proyecto, haciendo que el mismo sea mas atractivo para el consumidor.

Como un afiadido al producto se optd por el aceite de semilla de cafiamo (Cannabis sativa ssp),
que por otro lado resulta importante sefialar que, desde que la asamblea nacional despenalizara
la produccion de cannabis no psicoactivo con menos del 1% de Tetrahidrocannabinol (THC)
en el afio 2019, el Ecuador apostd por el mercado del Cafiamo (cannabis sativa ssp), en la
actualidad existen empresas dedicadas al cultivo y procesamiento de la planta, que estan
dedicadas para la investigacién para usos terapéuticos, farmacoldgicos, textiles, cosméticos e
incluso alimenticios. Asi como sus derivados como lo es el aceite de semilla de cafiamo
(cannabis sativa ssp). INFOBAE, (2021).

También es importante sefialar que en el pais es evidente la falta de innovacién en la mayoria
de lineas de productos cérnicos cocidos tipo jamonada, es que si que este proyecto de
investigacion constituye toda una nueva linea de productos dentro de la industria céarnica
adicionalmente la adicion de aceite de semilla de cafiamo (cannabis sativa ssp), que se
aprovechara el omega 3 y 6 presente en el aceite para mejorar y fortificar la férmula del
producto elaborado, ademas de que el mismo es un producto alimenticio que es potencial y
altamente beneficioso para la salud humana. Adicionalmente dar a conocer alternativas que se
puede llevar a cabo con productos derivados de la planta de cannabis, en este caso sus semillas

y de esta manera ofrecer al mercado mas variedad de productos.



3. Beneficiarios del Proyecto de Investigacion

3.1. Beneficiarios Directos
Los principales beneficiarios directos de este proyecto son los productores avicolas de pavos y
las empresas que se dedican a la elaboracién e industrializacion de embutidos. Asi mismo con
respecto al cafiamo (Cannabis sativa ssp), los beneficiarios son los productores de este tipo de

cultivos, asi como sus futuras extracciones.

3.2. Beneficiarios Indirectos

Los beneficiarios indirectos son los diversos consumidores y potenciales clientes para

embutidos que obtendrén un nuevo producto en el mercado para satisfacer sus necesidades.

4. El problema de investigacion

Segun un estudio realizado por el ICEX, el mercado del jamén en el afio 2016 hasta el 2020
revela que alrededor del 16% de la produccion de carne porcina en el Ecuador va destinado a
la elaboracién de jamon, chorizo, tocino y otros derivados de productos carnicos cocidos y
ahumados, dentro de esta categoria los jamones representan alrededor de un 40% del total esto
equivale a unas 12 mil toneladas de las cuales la mayoria van destinadas a jamén de cerdo
fresco, cocido o0 ahumado. Vicente J.C, (2021)

Asi también es importante mencionar que el pavo (Meleagris gallopavo f.), es un ave de corral
muy poco consumido en la industria alimenticia ecuatoriana enfocada en embutidos y sus
derivados puesto que el problema radica en el bajo consumo de la poblacion porque el consumo
del mismo solo se concentra en las festividades de navidad y de afio nuevo, que representa el

90% de la ingesta anual en el Ecuador. Guzman, (2017).

No obstante, segun la Corporacién nacional de avicultores (CONAVE) previd que para el afio
2021 la produccién de carne de pavo alcance un pico de 17 mil toneladas métricas registrando

asi un aumento del 25% con respecto a afios posteriores. Cabe recalcar también que es nuestro
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pais el consumo per cépita de carne de pavo el de aproximadamente 0.7 Kg por persona
anualmente, sin embargo, el consumo de carne de pavo durante el afio 2020 cayo alrededor de
0.5 Kg por persona, nifio, anualmente. “Desde Conave, enfatizan que, al consumir carne de
pavo, no solo se contribuye a una alimentacion completa y saludable, sino que se generan mas
de 300 mil empleos directos e indirectos que contribuyen a reactivar la economia de Ecuador.”

CONAVE, (2021).

Con referencia a la industrializacion del aceite de semilla de cafiamo y sus derivados, el
problema surge del desconocimiento de las sustancias y beneficios que este puede aportar en el
marco de un producto comestible y de como aprovechar sus componentes como lo son los

acidos grasos polinsaturados como el omega 3y 6.

Son por estos motivos que la presente investigacion se basa en realizar un producto carnico tipo
jamonada de pavo y cerdo con aceite de semilla de cafiamo (Cannabis sativa ssp, con el fin de
poder obtener un producto innovador y que sobre todo cumpla con los requerimientos
nutricionales 6ptimos para su consumo. De esta manera este proyecto pretende responder a ¢ De
qué manera influyen diferentes concentraciones de aceite de semilla de cafiamo (cannabis
sativa ssp) y concentraciones de carne de pavo y cerdo en la elaboracion de un producto céarnico

cocido tipo jamonada?



5. Objetivos

5.1. Objetivo General

Elaborar un producto carnico cocido de pavo y cerdo, utilizando aceite de
semilla de cafiamo (Cannabis sativa ssp), brindando una nueva opcién en el

mercado de los alimentos.

5.2.0bjetivos Especificos

Determinar la concentracién de carne de cerdo, carne de pavo y aceite de semilla
de caflamo (Cannabis sativa ssp.) para su respectiva formulacién y posterior
elaboracion.

Realizar un analisis sensorial a todos los tratamientos en estudio, esto para
encontrar al tratamiento con mayor aceptabilidad.

Realizar un andlisis bromatologico y microbioldgico, del tratamiento con mayor

aceptabilidad de su variante con y sin aceite.

Efectuar el analisis de costo de produccion al mejor tratamiento del producto

carnico cocido de pavo y cerdo.



6. Actividades y sistema de tareas en relacion a los objetivos planteados.

Tabla 1 Actividades y sistema de tareas

Objetivos Actividad Resultado de las Medios de
actividades verificacion
Se utiliz6 una
Determinar la Formulacién y Se obtuvieron las

concentracion de
carne de cerdo, carne
de pavo y aceite de

semilla de cafamo

(Cannabis sativa
ssp.) para su
respectiva
formulacion y
posterior
elaboracion.

practica a manera de
muestra para la
determinacion de los
diferentes
tratamientos.
Determinacion de las
diferentes variables

de estudio.

elaboracién de los 6

diferentes

tratamientos. Tabla

N°16

formulaciones y/o
concentraciones para
la elaboracion de un
producto cérnico
cocido de pavo y
cerdo, asi como
materias primas e
insumos que cumplan
con los parametros

adecuados.

Realizar un anélisis

sensorial a todos los

tratamientos en
estudio, esto para
encontrar al

tratamiento con

mayor aceptabilidad.

Se elabor6 una hoja
de catacion de tipo
escala hedonica, que
permite evaluar las
propiedades
sensoriales del
producto cérnico

cocido. Anexo N° 7

Se realiz6 una
evaluacion sensorial
de todos los
tratamientos y sus
repeticiones.

Se determiné los
resultados de las

evaluaciones

Los datos que se
obtuvieron mediante
la prueba hedonica:

e color

e olor

e textura

e sabor

Resultados del disefio




Catacion del grupo
de poblacion

seleccionado

sensoriales mediante
el andlisis estadistico
de la prueba

heddnica realizada.

experimental
obtenidos mediante el
programa estadistico

infostat.

Realizar un analisis
bromatologico y
microbioldgico, del
tratamiento con
mayor aceptabilidad

de su variante cony

Se realizaron los
analisis
bromatol6gicos y
microbiologicos del
tratamiento con

mejor aceptabilidad

Anélisis de
laboratorio:
Proteina, grasa total,
ceniza, omega 3y 6.
Anélisis de

laboratorio:

Resultados de los
anélisis
bromatoldgicos y
microbiologicos, del
mejor tratamiento t6

(a3b2) en su variante

sin aceite. de su variante cony | Escherichia coli, sin aceite t5 (a3al)
sin aceite. coliformes totales, realizados en el
salmonella laboratorio
LABOLAB.
Anexo 6
Se efectud el analisis | Costo de cada una de | Resultado del costo
Efectuar el analisis
de costos e insumos | las materias primas e | total por el producto
de costo de

produccion al mejor
tratamiento del
producto carnico
cocido de pavo y

cerdo.

necesarios para la
realizacién del

producto.

insumos que se
utilizaron para la
elaboracion del

producto.

final elaborado.

Tabla N° 46




7. Fundamentacion Cientifica Técnica.

7.1. Antecedentes
Segun R. Araujo y G. Gonzales 2019 que realizaron su proyecto en la Universidad de Cérdoba
con el tema ELABORACION DE JAMON COCIDO PRENSADO A PARTIR DE MEZCLAS
DE CARNE DE CHIGUIRO (Hydrochoerus isthmius) Y CARNE DE CERDO (Suscrofa
domesticus), mencionan que el jamén elaborado con 50% de carne de chigliiro y 50% de cerdo,
tiene mejores caracteristicas de textura que otros tratamientos, se ven afectados a su vez por las
propiedades intrinsecas de cada materia prima utilizado para construir, proporcionando la
capacidad de introducir un productos en el mercado de la carne.
Segun E. Auquifivin 2014 quien realizo la investigacion con el tema “Elaboracion de salchicha
estilo Viena con aceite de Plukenetia volubilis L. “sacha inchi™”, dice que se puede hacer
salchicha vienesa, baja en calorias y acidos grasos saturados, use aceite de sacha inchi para
reemplazar la grasa animal.
Anélisis sensorial (color, textura, olor, elasticidad, sabor), determiné que la salchicha vienesa
en el aceite de sacha inchi tenia caracteristicas similares e incluso superiores al control. Todas
las pruebas tienen niveles de aceptacion.
Segtn Vanegas Garces, 2020 en su trabajo de grado titulado “Aceite de semillas de Cannabis
sativa L.: sus aplicaciones y regulacién en Colombia y el mundo.” Se toma en cuenta varios
usos y derivados del aceite de semilla de cA&fiamo como suplemento dietario ya que son una gran
fuente de acidos grasos poliinsaturados como lo son el omega 6 y 3, puesto que l0os mismos son
recomendables en una dieta balanceada.

7.2.Fundamentacion Tedrica

7.2.1. Producto carnico
Los productos carnicos se definen como alimentos elaborados total o parcialmente a partir de

carne, despojos, grasas y subproductos comestibles del ganado y pueden terminarse con



aditivos, condimentos y especias aprobados, son un producto especifico de la industria carnica,
que utiliza una gran variedad de tecnologias de produccion asi como de implementacién de
nuevas tecnologias de los cuales 3 grupos los cuales son: productos frescos y adobados,
productos curados y productos tratados con calor en los cuales estan los productos carnicos
cocidos como jamones, jamonadas y embutidos en general. Infoalimenta, (2016)
7.2.2. Producto Céarnico Cocido

Segun, (INEN, Instituto Ecuatoriano de Normalizacion,2012) un producto carnico cocido. Son
los productos sometidos a tratamiento térmico que deben alcanzar como minimo 70°C en su
centro térmico o una relacién tiempo temperatura equivalente que garantice la destruccion de

microorganismos patogenos.



7.2.2.1.Composicién Nutricional

Tabla 2 Composicion Nutricional Producto Cérnico cocido

Elemento o compuesto Unidad Total
Energia kcal 175
Proteinas g 18,4
Fibra g 0
Agua g 68,8
Calcio mg 9,6
Hierro mg 2,1
Yodo ug 10,9
Magnesio mg 17,5
Zinc mg 2,8
Sodio mg 970

Fuente: (Epsa, 2010)

10

Los principales elementos o compuestos nutricionales presentes en el producto carnico cocido

son: proteinas, calorias agua, magnesio y sodio, se evidencia la falta de fibra en este producto.
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7.2.2.2.Propiedades Sensoriales
La coloracion y aspecto del corte, el color caracteristico rojo, homogéneo al corte, el aroma y
el sabor, la carne de sabor delicado, poco salado y de aroma agradable y caracteristico, sin
detectarse ningun tipo de olor y sabores anémalos. Incarlopsa, (2016).

7.2.2.3.Jamonada
Es un embutido elaborado en base a una mezcla de carne de cerdo, carne de res, con otro tipo
de carnes de otros animales de consumo permitido, grasa de cerdo, sustancias aglutinantes,
hielo, especias y aditivos alimentarios la cual puede ser adicionada o0 no con trozos de carne de
cerdo y sometida a diferentes procesos en los cuales estan el curado y la coccién a una
temperatura superior a 72°, que puede o no se ahumada. NSO, (2010)

7.2.2.3.1. Requisitos especificos de la jamonada

e Los requisitos sensoriales seran especificos y coherentes para cada clase de producto a
lo largo de su vida.

e EIl producto no debe estar alterado o dafiado por microorganismos o cualquier otro
agente bioldgico, fisico o quimico, y ademas debe estar libre de cuerpos extrafios.

e Este producto debe estar elaborado con carne en perfecto estado (NTE INEN 236).

e El uso de sal, condimentos, humo liquido, humo en polvo o humo natural y saborizantes
obtenidos natural o artificialmente o saborizantes aprobados para uso en alimentos.
7.2.2.3.2. Origen

Sus origenes son dificiles de situar con exactitud, puesto que no tiene una procedencia
geografica concreta ni un ndcleo desde el que se haya ido extendiendo por los mercados de
Europa, al principio se comercializé como producto dietético, por su gran suavidad, fue durante
muchos afios uno de los alimentos mas recomendados por los médicos, poco a poco se fue
popularizando hasta convertirse en el segundo plato de charcuteria mas importante despues del

jamon serrano. Bedri, (2019).
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7.2.2.3.3. Materias primas

Carne

La carne es la parte muscular del cuerpo de los animales y los humanos, el término tiene
diferentes usos y significados segin el contexto, la carne mas utilizada es la de animales
terrestres como vacas, cerdos, ovejas, etc., también es uno de los alimentos mas importantes ya

que aporta proteinas, grasas y minerales. Definiciones, (2022)

Carnes magras

La carne magra es la que menos del 10% de materia grasa y la mas famosa es el pollo, pavo y

conejo también son facilmente reconocibles porque son de carne blanca. Caprabo, (2022).

Carnes grasas

Son las carnes que poseen un contenido de grasa superior al 10%. Esteban. C, (2022)
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7.2.3. Pavo

Tabla 3 Pavo taxonomia

REINO Animalia
FILO Chordata
CLASE Aves
ORDEN Galliformes
FAMILIA Phasianidae
GENERO Meleagris
ESPECIE M. gallopavo

Fuente: Linnaeus, (1758)
Segun (Camacho-Escobar, 2011) los restos méas antiguos del pavo comin (Meleagris gallopavo
f.) en estado doméstico datan de alrededor del 3500 A.C. en la zona de mesoameérica, lo que
implica que esta es una especie endémica de las Américas y ha sido aprovechada por diferentes
civilizaciones desde entonces, al contrario que sus parientes faisanidos el gallo o gallina comdn
que son originarios del sudeste asiatico, sin embargo, actualmente es una de las especies mas

explotadas.
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Tabla 4 Tabla nutricional y composicion quimica - Pavo, carne (pechuga), sin piel, cruda

Proteina 22.78 g
Grasa Total 16.92 ¢
Carbohidratos 0g
Fibra 0g
Colesterol 70 mg
Calcio 12 mg
Fosforo 121 mg
Hierro 1,13 mg
Potasio 139 mg
Sodio 67 mg
Zinc 1.63 mg
Vitamina C 0 mg
Vitamina A 40 ng

Herrera et al., (2011)
Segun la tabla 4 de composicion quimica de la carne de pavo podemos observar que la mismo
tiene una mayor cantidad de proteina, asi como de grasa, presentando niveles elevados de
colesterol, fosforo, hierro también resulta importante sefialar la presencia de vitamina A,
corroborando que la carne de pavo tiene cualidades beneficiosas para la salud de sus

consumidores.

14



7.2.4. Cerdo

Tabla 5 cerdo taxonomia

REINO Animalia
FILO Chordata
CLASE Mammalia
ORDEN Artiodactyla
FAMILIA Suidae

GENERO Sus
ESPECIE S. scrofa

Fuente: (Linnaeus,1758)

15

Se cree que fue domesticado en el afio 9.000 a.C a partir del jabali, que se encontraba en los

bosques de Asia y Europa actualmente se encuentra por todo el mundo y es criado a millones

para producir carne, tocino, salchichas, jamén y chuletas entre otros productos altamente

procesados todo producido a partir del mismo animal. Adsedosp (2021, 9 marzo)
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Tabla 6 Tabla nutricional y Composicién quimica - Cerdo carne semimagra cruda

Proteina 19.90 g
Grasa Total 14.01¢g
Carbohidratos 0g
Fibra 0g
Colesterol 60 mg
Calcio 5mg
Fosforo 193 mg
Hierro 0.71mg
Potasio 384 mg
Sodio 42 mg
Zinc 1.57 mg
Vitamina C 0 mg
Vitamina A 2 ug

Herrera, et al. (2011)
Segun la tabla de composicion quimica de la carne de cerdo podemos observar que la mismo
tiene una mayor cantidad de proteina, asi como de grasa, presentando niveles elevados de
colesterol, fosforo, potasio también es importante sefialar la presencia de vitamina A es muy
bajas cantidades, corroborando que la carne de cerdo tiene cualidades beneficiosas para la salud

de sus consumidores frecuentes.
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7.2.5. Céafamo

Tabla 7 cafiamo taxonomia

REINO Plantae
DIVISION Magnoliophyta

CLASE Magnoliopsida

ORDEN Urticales
FAMILIA Cannabaceae
GENERO Cannabis
ESPECIE C. sativa

Lineo, (1753)

El caflamo (Cannabis sativa ssp) se ha cultivado desde los inicios de la civilizacione y se ha
utilizado en la fabricacion de variedad de productos que van desde textiles hasta medicamentos.
Se caracteriza por contener a una gran familia de compuestos denominados cannabinoides.

Angeles Lopez, G. E., Brindis, F., Cristians Niizawa, S., & Ventura Martinez, R., (2014).

En Ecuador, aunque el uso de la planta puede seguirse considerando tabu por una gran parte
de la poblacion del pais, es importante tomar en cuenta que el uso medicinal de la planta es
totalmente legal desde que la asamblea nacional despenalizara la produccion de cannabis no
psicoactivo con menos del 1% de Tetrahidrocannabinol (THC) en el afio 2019, el Ecuador
aposto por el mercado del Cafiamo (cannabis sativa ssp), em la actualidad existen empresas

dedicadas al cultivo y procesamiento de la planta, que estan dedicadas para la investigacion
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para usos terapéuticos, farmacoldgicos, textiles, cosméticos e incluso alimenticios. Asi como
sus derivados como lo es el aceite de semilla de cafiamo (cannabis sativa ssp). INFOBAE,

(2021).

7.2.6. Aceite de semilla de cafiamo
Prensado en frio a partir de semillas de cafiamo (Cannabis sativa ssp), este aceite vegetal
también puede ser utilizado como un superalimento pues sus semillas poseen grandes
cantidades de acidos grasos Omega 3 y Omega 6. Pueden elaborarse también aceites y otros
productos con las semillas, y las variedades consideradas para estos fines son aquellas que
estan libres de THC. Marnys, (2020)
Los acidos grasos esenciales acido linoleico y acido a-linolénico son componentes principales
del aceite de semilla de cafiamo con 597 g/Kg (&cido linoleico) y 170 g/Kg (&cido a-

linolénico), también en proteina en un rango de 238-280 g/Kg. VVonapartis, et al. (2015)

7.2.6.1.Extraccién de aceites vegetales
Los aceites vegetales se pueden obtener de varias formas, una de las cuales puede ser el por
prensado en frio, y la otra mediante un disolvente como el hexano. Sin embargo, el proceso
mas utilizado en estos casos es el por prensado en frio, método en el que se extrae el aceite
elemental de la semilla, el resto sélido del proceso, conocido como torta residual, que se hace
cargo del proceso convirtiéendolo en harina. Kannabia, (2020).

7.2.6.2.0mega 3y 6
Los Ilamados "esenciales™ se refieren a nutrientes que no pueden ser sintetizados por el cuerpo
humano. Asi que tenemos que tomarlos con la comida. Estos son Omega 3 (acido linoleico) y
Omega 6 (acido alfa linolénico). Los numeros adjuntos a ellos indican su composicion

estructural:
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e Los acidos omega 3 tienen un doble enlace en la tercera posicion de su
estructura.
e El omega 6, por otro lado, tiene un doble enlace en la sexta posicion.
Una vez en el organismo, se convierten en otros acidos grasos poliinsaturados, como el acido
eicosapentaenoico, el &cido araquidonico o el acido docosahexaenoico. En particular, los acidos
grasos poliinsaturados ayudan a mantener las membranas celulares en buen estado. Grandinetti,

A. (2022)

7.2.7. Proceso de elaboracion de producto carnico cocido

7.2.7.1.Recepcion
Se selecciona y pesa la carne de mejor calidad, también se debe eliminar los excesos de grasa,
con el objetivo de obtener un producto final con las mejores caracteristicas nutricionales y
sensoriales para el consumidor final.

7.2.7.2.Pesaje
Se dosifica las materias primas e insumos a usar con las cantidades respectivas para la
elaboracion del producto y sus diferentes porcentajes correspondientes a cada tratamiento que
se va a efectuar.

7.2.7.3.Picado
La carne es troceada para su paso por el cutter (molino) y asi poder facilitar su procesamiento.

7.2.7.4.Cutter (Molino)
Se colocan los trozos de carne y se muelen hasta tener una consistencia de una masa, siempre
manteniendo una temperatura de hasta 4°C en la mezcla. Posteriormente se colocan el resto
de ingredientes e insumos de acuerdo a lo estipulado para la realizacion de los tratamientos,
de igual manera se debe buscar que la temperatura no suba y para esto se va a ir adicionando

hielo paulatinamente.
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7.2.7.5.Moldeado
Ya dentro de su envase plastico o metal, el producto carnico cocido se introduce dentro del
molde que se sometera a un prensado durante la coccidn y que sera el responsable de dar la
forma final al producto.

7.2.7.6.Coccibn y tratamiento térmico
Tendra lugar en horno o en caldera garantizando en todo momento que la temperatura del
centro de la pieza alcance los 70°-74°. La coccidn uniré definitivamente los distintos pedazos
de carne gracias a la coagulacion de la proteina. A continuacion, el producto debe enfriarse a

0-4°C antes y quedar listo para su transporte y consumo.

7.2.7.7.Slicer
El producto cérnico cocido se ha de cortar estrictamente con la rebanadora en lonchas muy
finas, desde la punta hacia la cafia, sacandole gradualmente la corteza.

7.2.7.8.Empacado
Empacar las lonchas del producto céarnico cocido en fundas al vacio para aumentar tu tiempo
de vida util y que mantenga todas sus propiedades sensoriales para una buena degustacion del
consumidor.

7.2.7.9.Almacenamiento
Almacenar en lugar fresco y seco en el empaque cerrado mantiene sus propiedades inalteradas
durante un minimo de 24 meses.

7.2.8. Insumos utilizados en la elaboracion de un producto carnico cocido

7.2.8.1.Hielo
Esta conversion del agua se produce a partir de una baja de la temperatura. En el caso del agua
pura que se halla a la altura del nivel del mar, el congelamiento y su transformacion en hielo se

produce a los 0 grados centigrados. Se utiliza para estabilizar la temperatura de la mezcla, esto
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para evitar la proliferacion de bacterias, ademas de facilitar la mezcla de todos las materias
primas utilizadas.

7.2.8.2.Fosfatos
Los fosfatos (tripolifosfato de sodio y potasio, pirofosfatos) son modificadores de proteinas en
aplicaciones carnicas y lacteas, mejorando la capacidad de retencion de humedad y ayudando

a la estabilidad de las fases en solucidn. (La rioja, 2009), dosis recomendada 1,5 - 4,0 g/Kg.

7.2.8.3.Proteinas
La proteina de soja es una excelente fuente de proteina, lo que la convierte en la mejor
alternativa a otros tipos de productos de origen animal. La soja es un alimento leguminoso con
el mayor contenido proteico del reino vegetal. Ramos, M. (2021, 30 diciembre). Se utiliza
aparte de su aporte de proteinas, para la retencion y estabilizacion de la grasa.

7.2.8.4.Azucar
El azlcar es una sustancia sélida, blanca y cristalina. Esta sustancia forma parte de los hidratos
de carbono y tiene un sabor dulce caracteristico.

7.2.8.5.Sal de cura
La sal de cura, es una combinacion de sal de mesa y nitratos o nitritos, utilizada en la curacion
de carnes y embutidos para prolongar su conservacion, ademas proporciona un sabor particular
y un color rojo-rosado. Dosis maxima 3g/Kg de mezcla en proceso.

7.2.8.6.Eritorbato
El eritorbato de sodio es un quimico solido blanco de alta pureza con olor y sabor neutros, y se
usa como aditivo alimentario para estabilizar el color principalmente en carnes, aves y
refrescos. El eritorbato de sodio es una variante quimica del acido ascorbico y la vitamina C.
Se utiliza como conservante al inhibir el oxigeno en los alimentos, lo que ayuda a prevenir la

decoloracion, mantener y mejorar el sabor de los alimentos y prevenir la formacion de
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nitrosaminas (compuestos cancerigenos). Pochteca, (2021), dosis para productos carnicos es de
0,5-1,0 g/Kg.

7.2.8.7.Sorbato
El sorbato de potasio o la sal de potasio del &cido sérbico también se conoce como E-202. Esta
formado por &cidos grasos insaturados en forma de polvo blanco cristalino y su principal
funcién es la de actuar como conservante de alimentos. Es un conservante, fungicida y
bactericida seguro y altamente efectivo, recomendado por la Organizacion Mundial de la Salud
y la Organizacion para la Agricultura y la Alimentacion. Nutricion, E. (2022, 19 enero), dosis
habitual 1,0 — 3,0 g/Kg de mezcla preparada.

7.2.8.8.Benzoato
El benzoato de sodio es un aditivo conocido en la industria alimentaria por actuar como
conservante, ya que se encarga de inhibir o retrasar la actividad microbiana de levaduras,
bacterias y mohos, en general, se obtiene combinando acido benzoico e hidroxido de sodio. Q.,
& Q. (2021), dosis recomendada 2,0g/Kg de producto.

7.2.8.9.Humo Liquido
El humo liquido es un producto natural obtenido de la combustion controlada de maderas duras
seleccionadas. La nube de humo se introduce en la torre de absorcion de agua, donde condensa,
y luego de algun proceso, todas las particulas que son peligrosas para el ser humano y el medio
ambiente, como benzopirenos, alquitran e hidrocarburos aromaticos policiclicos que tienen otro
potencial cancerigeno. Editor Alimentos. (2015, 22 junio) 1,5 — 3 g/Kg de producto.

7.2.8.10. Sal
La sal es un compuesto ampliamente utilizado en los alimentos debido a su capacidad para
realzar el sabor, crear sabor y conservar los alimentos. En pequefias cantidades es necesario
para mantener el equilibrio de los procesos quimicos en el cuerpo, pero un exceso puede

causar problemas de salud.
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7.2.8.11. Carragenina
Las carrageninas son polisacaridos de alta densidad provenientes de algunas algas, se utilizan
especificamente para sustituir a las grasas y también para mejorar caracteristicas de un
producto en cuanto a la textura particularmente la viscosidad. Es considerado un aditivo
inocuo. Ernesto, L., (2016), dosis recomendada, 3,0 — 5,0 g/Kg.

7.2.9. Equipos utilizados en la elaboracion de un producto carnico cocido

7.2.9.1.Cutter
Un equipo para carniceria que se utiliza para picar y mezclar distintos productos. Las cuchillas
de cutter se encargan de realizar el picado de las materias primas y al mismo tiempo mezclan
los insumos para crear una masa uniforme que puede ser moldeada.

7.2.9.2.Moldes
Los moldes estan hechos de acero inoxidable, de igual manera hay que someterse a un proceso
de esterilizacion previo, para asegurar su inocuidad en cuanto a contaminacion microbiana.

7.2.9.3.Marmita
Son ollas a vapor que trabajan a escala industrial para la coccion de alimentos. Una marmita
permite efectuar diversas operaciones tanto en la industria carnica, como en la industria de
lacteos, gracias a su capacidad y temperaturas alcanzadas.

7.2.9.4.Picadora de hielo
Para la emulsion del producto a realizar, es preciso la baja de la temperatura en la masa que se
esta trabajando y como la accidon propia de las maquinarias eleva la temperatura y es preciso la

incorporacion de hielo para volver a estabilizar la emulsion de la mezcla.
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7.2.9.5.Lonchadora
Para una mayor eficiencia y consistencia al momento del empacado, la lonchadora o slicer
facilita estas operaciones con un medidor de espesor ajustable.

7.2.9.6.Empacadora al vacio
Eliminan el aire envase aplicando calor para lograr un cierre hermético y seguro. Cominmente
utilizado en las industrias alimentaria y farmacéutica para hacer que los productos sean mas
duraderos, féciles de almacenar y distribuir.

7.2.10. Analisis de laboratorio

7.2.10.1. Andlisis bromatoldgicos

7.2.10.1.1. Analisis del porcentaje de proteinas por determinacion del contenido de

nitrégeno

La norma INEN ISO 936:2013 describe el procedimiento para llevar a cabo la determinacion
de nitrégeno utilizando diferentes reactivos que acttan sobre la muestra para encontrar como
resultado el porcentaje de proteinas del producto cérnico cocido.
Donde el porcentaje de proteinas ayuda a determinar el tipo de producto cérnico cocido segln
la norma NTE INEN 1338:2012 (2012), de tipo 1 con un minimo de 12%, de tipo 2 con un
minimo de 10% y de tipo 3 con un minimo de 8%. NTE INEN 1338:2012 (2012)
Para determinar el tipo de producto carnico que es se debe tomar en cuenta de igual manera el
contenido de proteina donde para poder decir que es un producto carnico cocido de TIPO |
requiere un minimo de 12% de proteina total, para ser de TIPO Il un minimo de 10% y para ser

de TIPO 11l necesita un minimo de 8% de proteinas totales.

7.2.10.1.2. Determinacion de Ceniza
Son las materias minerales presentes en la carne, constituidas por sales de potasio, calcio,

magnesio y fdosforo y se obtienen por incineracion (Ir a determinaciones generales) b.
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Tratamiento de las cenizas - Agregar 1 ml de acido nitrico concentrado al crisol de las cenizas.
- Calentar un poco para diluir las cenizas. - Filtrar la solucién acida recibiendo el filtrado en un
frasco volumétrico de 100 ml, lavar el crisol y el embudo recibiendo los filtrados en el mismo
frasco. Llevar al enrase con agua destilada. Mendez, (2020)

7.2.10.2. Determinacion de acidos grasos Omega 3y 6

7.2.10.2.1. Método Folch
Procedimiento: Pesar la muestra, agregarle la mezcla cloroformo: metanol y homogeneizar
filtrar la muestra con vacio y trasvasar a una ampolla de decantacion -agregar NaCl 2 para lograr
la separacion de fases y agitar durante 1 min -dejar reposar durante toda la noche a la oscuridad
-recuperar la fase inferior conteniendo cloroformo y los lipidos en balones previamente pesados
-evaporar el cloroformo en un rotavapor, luego en estufa, dejar enfriar y pesar -calcular el % de
lipidos de la muestra. Terevinto, (2013).

7.2.10.3. Anélisis microbiol6gicos
Segun la NTE INEN 1529-5 los métodos para el analisis microbiol6gico se basan en que un
microorganismo vital presente en una muestra de alimento, al ser inoculado en un medio
nutritivo solido se reproducird formando una colonia individual visible. Para que el conteo de
las colonias sea posible se hacen diluciones decimales de la suspension inicial de la muestra y
se inocula el medio nutritivo de cultivo. Se incuba el in6culo a 30°C por 72 horas y luego se
cuenta el nimero de colonias formadas. Se miden Aerofilos meso6filos, Escherichia coli,

Salmonella ssp.

25



26

8. Validacion de preguntar cientificas o hipdtesis

8.1.Planteamiento de hipotesis

8.1.1. Hipotesis nula

HO: En la elaboracién de un producto carnico cocido tipo jamonada la utilizacion de
carne de pavo y cerdo, con la adicion del aceite de semilla de cafiamo (Cannabis sativa
ssp) no influyen significativamente en los pardmetros de los andlisis sensoriales,
bromatoldgicos, microbioldgicos y las cantidades de acidos grasos poliinsaturados en la
jamonada.

8.1.2. Hipdtesis alternativa

HI: En la elaboracion de un producto cérnico cocido tipo jamonada la utilizacion de
carne de pavo y cerdo, con la adicion del aceite de semilla de cafiamo (Cannabis sativa
ssp) si influyen significativamente en los parametros de los andlisis sensoriales,
bromatoldgicos, microbioldgicos y las cantidades de &cidos grasos poliinsaturados en la

jamonada.
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8.2.Cuadro de variables

Tabla 80peracion de variables independiente y dependiente

27

Variable

dependiente

Variables

independientes

Indicadores

Producto carnico

cocido.

Concentracion de

carne.

Concentracion de
aceite de semilla de
cafiamo (Cannabis

sativa ssp).

Anélisis sensorial Color
(de todos los Textura
tratamientos) Olor

Sabor
Anélisis Proteina
bromatologico (del | Ceniza
mejor tratamiento, Grasa total
variante con y sin Omega 3y 6
aceite)
Anélisis Escherichia coli

microbiologico (del
mejor tratamiento

con y sin aceite)

Coliformes

totales

Salmonella
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9. Metodologias/Disefio Experimental
En la presente investigacion se realizd un enfoque experimental, cuantitativo y cualitativo en
donde se evalud las caracteristicas que brinda el aceite de semilla de cafiamo, determinando los
parametros bromatoldgicos, microbiolégicos y sensoriales del mejor tratamiento.

9.1.Tipos de investigacion

9.1.1. Investigacion tedrica
En la realizacién de este proyecto usamos la investigacion tedrica con el objetivo principal de
aportar elementos teoricos a los conocimientos cientificos que ya estaban establecidos, para
formular nuevas o modificar teorias ya conocidas, también nos ayudan con sus principios
bésicos y las leyes que constituyen un punto de apoyo en las soluciones de alternativas sociales
0 que rigen el comportamiento de algin evento o fendmeno. Entre sus técnicas y métodos mas

comunes se encuentra la recoleccién de datos con la ayuda de una escala heddnica.

9.1.2. Investigacion aplicada
La investigacion aplicada es una forma no sistemética de encontrar soluciones a problemas o
cuestiones especificas, estos problemas o cuestiones pueden ser a nivel individual, grupal o
social, dicho nombre se debe a que esta investigacion va directamente a buscar soluciones.
Ortega. C, (2022). Gracias a la ayuda de este tipo de investigacion se pretende aplicar los
conocimientos adquiridos con la finalidad de mejorar y asi dar una solucion factible a la

problematica.

9.1.3. Investigacion experimental
La investigacion experimental es aquella que recopila datos a traves de la experimentacion y
los compara con variables estandar para descubrir las causas y/o los efectos de los fendmenos
que se estudian. También se le suele llamar método cientifico experimental. Significados,

(2021).
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En la realizacidn de este proyecto se implement6 la investigacion experimental ya que en el
mismo se evaluara por medio de un DBCA arreglo factorial A x B con tres réplicas un disefio

de blogue completamente al azar el que nos permitio obtener finalmente resultados reales.

9.1.4. Investigacion tecnoldgica
La investigacion tecnoldgica sirve en esencia para la basqueda de soluciones a problemas del
ambito tecnoldgico que den respuesta a un problema concreto. Esto implica que a veces los
campos de la innovacion estén presentes en la investigacion tecnoldgica, pero no siempre tiene
que darse esta presencia. Llamas. J, (2020).

9.2.Métodos de investigacion
Los métodos de investigacion se definen como un conjunto de técnicas que, de acuerdo con la
direccion de la investigacion y el uso de determinadas herramientas, permiten alcanzar un
determinado producto o resultado. Cuando su orientacién es clara, el investigador sabe que
tiene N nimero de métodos a su disposicion, pero también sabe que los resultados de usar uno
(o una combinacion de varios) conduciran a un resultado y resultado muy especifico uno. Kohn,
(2016).

9.2.1. Método deductivo
Con la ayuda del método deductivo se logro realizar el planteamiento y desarrollo de los
antecedentes de este proyecto.

9.2.2. Método inductivo
Partiendo de los antecedentes y la hipdtesis adicionalmente utilizando el método inductivo se
consiguio llevar a cabo las conclusiones generales y se pudo determinar también la preferencia
a la par las mejores formulaciones de producto carnico tipo jamonada.

9.2.3. Método Matematico:
Con la ayuda de método matematico se logré determinar todos los célculos realizados en este

proyecto, las formulaciones de los tratamientos y el analisis de costos.
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9.2.4. Método Estadistico:
Gracias a este método se realizaron las tabulaciones de todos los datos recogidos en las
encuestas y adicionalmente se utilizd en la realizacion de los graficos para el analisis de los
resultados.

9.3.Técnicas de recoleccion de informacion

9.3.1. Escala hedonica
Con la ayuda de la escala hedonica realizada a 20 personas (sin previo entrenamiento), se pudo
llevar a cabo la evaluacion sensorial del grado de satisfaccion del producto cérnico tipo
jamonada, de cada uno de sus tratamientos con sus respectivas repeticiones, a la poblacion ya
seleccionada previamente, esperando resultados confiables y Utiles para el presente proyecto.

9.3.2. Observacion
Gracias a la observacion se logrd visualizar los diferentes aspectos del producto carnico tipo
jamonada, tanto visuales como de las graficas estadisticas.

9.3.3. Revision de registros existentes
Se extrajo la informacidn diferentes fuentes bibliograficas para corroborar la informacién que
se obtuvo en la investigacion.

9.4.Metodologia de la elaboracion de productos carnicos cocidos

9.4.1. Elaboracion de productos carnicos cocidos
Se utilizé diferentes relaciones en la cantidad de carne de pavo y cerdo los mismos que se
determinaron de manera bibliografica con relacion a otras investigaciones (relacion 1:1, 2:1,
1:2), de igual forma se utilizo aceite de semilla de cafiamo (153g) los cuales nos ayudaran a
establecer las caracteristicas que brinda dicho aceite, esto se determind de acuerdo a la
investigacion bibliografica “Desarrollo de ingredientes funcionales enriquecidos en acidos
grasos omega-3 y antioxidantes naturales: aplicaciones a productos carnicos.” Donde para la

elaboracion de embutidos que puedan ser declarados como “Fuente de Omega 3” debe contener
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un minimo de 0,3g por 100g de muestra, Astiasaran, 1., et al. (2017), aparte de que también
como se ha indicado en “Impact of cooked functional meat enriched with omega-3 fatty acids
and rosemary extract on inflammatory and oxidative status”. La inclusion en la dieta de estos
alimentos enriquecidos con acidos grasos poliinsaturados puede mejorar el estado oxidativo e
inflamatorio de personas con riesgo de enfermedades cardio-vasculares. Lopez-Plaza, B, et al.
(2014)
9.4.2. Materia Prima, aditivos, materiales y equipos
9.4.2.1.Materia prima
e Carne de pavo
e Carne de cerdo
e Aceite de semilla de cafiamo
9.4.2.2.1nsumos
e Hielo
e Fosfatos
e Proteinas
e Azlcar
e Sal de cura
e Eritorbato
e Sorbato
e Benzoato
e Humo Liquido
e Carragenina
9.4.2.3.Equipos
e Cutter

e Moldes
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e Picadora de hielo
e Lonchadora
e Empacadora al vacio
9.4.3. Formulacion de aditivos para los tratamientos
9.4.3.1.Cuadro de formulaciones
En la presente tabla se muestran las formulaciones de aditivos que se va a utilizar en los
tratamientos con base a 3 kilogramos de carne, en donde no varia el porcentaje de carne de
pavo, cerdo y aceite de semilla de cafiamo, puesto que se utilizo diferentes porcentajes de cada

uno en cada uno de los tratamientos.

Formulaciones de los aditivos para los diferentes tratamientos para 3 kilos de carne.

Tabla 9Formulacién general para producto carnico cocido.

Materia prima %2:;'32 de Cantidad Porcentaje (%)
Carne Gramos (g) 3000 74.70
Aceite de semilla de cadfiamo Gramos (Q) 153 3.81
Humo liquido Gramo (g) 9 0.22
Fosfatos Gramo (g) 15 0.37
Proteina Gramo (g) 75 1.87
Azucar Gramo (g) 41 1.02
Sal de cura Gramo (g) 3 0.07
Eritorbato Gramo (g) 4 0.10
Sorbato Gramo () 9 0.22
Condimento jamon Gramo (g) 16 0.40
Benzoato Gramo (g) 6 0.15
Sal comln Gramo (9) 120 2.99
Carragenina Gramo (g) 15 0.37
Fécula de maiz Gramo (g) 550 13.70

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuia J., 2022)
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9.4.3.2.Tabla de tratamientos y formulaciones

Tabla 10 Tabla de tratamientos y formulaciones

Tratamientos |Formulaciones

1.5 Kg carne de pavo; 1.5 Kg carne de cerdo; 0 ¢
t1 aceite de semilla de cafiamo

1.5 Kg carne de pavo; 1.5 Kg carne de cerdo; 153 g
t2 aceite de semilla de cafiamo

1 Kg carne de pavo; 2 Kg carne de cerdo; 0 g
t3 aceite de semilla de cafiamo

1 Kg carne de pavo; 2 Kg carne de cerdo; 153 g
t4 aceite de semilla de cafiamo

2 Kg carne de pavo; 1 Kg carne de cerdo; 0 g
t5 aceite de semilla de cafiamo

2 Kg carne de pavo; 1 Kg carne de cerdo; 153 g
t6 aceite de semilla de cafiamo
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9.4.4. Diagrama de procesos de la elaboracién de producto carnico cocido

Recepcion y seleccion
de materia prima

!

5,45 Kg de DESHUESADO Y
CORTE

carne
v

PICADO

'

0,863 Kg aditivos y aceite 3,863 Kg de
MEZCLA

de semilla de cafiamo l

MOLDEADO

'

COCCION

3 Kg de carne lista

mezcla para

jamonada

TRATAMIENTO
TERMICO

'

3,86 Kg de
CORTADO » 3,5 Kg de slices
jamonada

v

EMPACADO

9.4.5. Balance de materiales i

Recepcion de la materia prifma
ALMACENAMIENTO

5,45 Kg 3 Kgde

de carne i
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» Deshuesado y corte »

En la recepcion de la materia prima tanto de carne de cerdo como de pavo se desecharon tanto
la grasa excedente, huesos y cartilagos un total de 2,45 Kg de desecho, dejando un total de 3

Kg de carne magra y lista para la preparacion.

Mbolino

3 Kg de » Molido » 3 Kg de carne
carne lista

molida

En el proceso del molido se pone toda la carne y el peso como resultado fue el mismo, 3 Kg

de carne molida.

Mezcla
0,863 Kg aditivos y aceite de

semilla de cafiamo

3 Kg de carne » Mezcla » 3,863 Kg de mezcla
molida

para jamonada

A los 3kg de carne molida se le agregaron los aditivos (fosfatos, proteina, azucar, sal de cura,
eritorbato, sorbato, condimento jamon california, benzoato, humo liquido, sal, carragenina y
fécula de maiz) y 153g de aceite de semilla de canamo. Dejando un total de 3,86 Kg de mezcla

previa para jamonada.
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Coccion
3,86 Kg de » Marmita » 3,86 Kg de
mezcla para Jamonada

La coccion se realiza a una temperatura de 70-75°C y se mantiene por aproximadamente 3 horas

o hasta alcanzar una temperatura interna de 74°C lo cual garantiza la coccion del producto y la

erradicacion de cual

Slicer
3,86 Kg » Slicer » 3,5Kgde
de slices
jamonada ‘

0,36 Kg de desecho

En el proceso de hacer lonchas los bordes de las lonchas no pueden ser aprovechadas los que

refleja el 0,36 Kg de desecho, esto nos deja con un total de 3,5 Kg en slices netos de la jamonada.
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9.4.6. Procedimiento para la elaboracion de producto carnico cocido
9.4.6.1.Recepcion y seleccion de materias primas
Se recibié la materia prima carne de pavo y cerdo, asi como el aceite de semilla de cafiamo
(Cannabis sativa ssp).

Figura 1 Recepcion de materias primas

Fotografia tomada por: Grandes P., & Gualotufia J., 2022

9.4.6.2.Deshuesado y corte
Se procedi6 a realizar un deshuesado del pavo también se retiraron todos los tendones o

ligamentos con el fin de que no se altere la consistencia del producto final.

Figura 2 Deshuesado

Fotografia tomada por: Grandes P., & Gualotufia J., 2022
9.4.6.3.Picado
Picado de la materia prima con el fin de que se facilite la fase de molido.

Figura 3 Picado

~

Fotografia tomada por: Grandes P., & Gualotufia J., 2022
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9.4.6.4.Pesaje
Pesaje de la materia prima 3 Kg de carne molida insumos 0,863 Kg aditivos y aceite se
semilla de cafiamo, los cuales se utilizaron en la elaboracion del producto carnico cocido.

Figura 4 Pesaje

%

Fotografia tomada por: Grandes P.,—& Gualotufia J., 2022
9.4.6.5.Cutter (Molido)
Se muele de la materia prima es este caso3 Kg de carne de pavo y cerdo hasta tener una

consistencia Optima para el procesamiento.

Figura 5 Cutter

Fotografia tomada pbr: Grandes P., & Gualotufia J., 2022
9.4.6.6.Mezcla
Mezcla de carne, con o sin adicion de aceite de semilla de cafiamo, fosfatos, proteina, azlcar,
sal de cura, eritorbato, sorbato, condimento jamon, benzoato, humo liquido, carragenina,

fécula de maiz.

Figura 6 Mezcla

S )_._:' q

Fotografia tomada por: Grandes P., & Gualotufia J., 2022
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9.4.6.7.Moldeado

Moldeado del producto carnico cocido divididos en 3 Kg cada uno.

Figura 7 Moldeado

Fotografia tomada por: Grandes P., & Gualotufia J., 2022
9.4.6.8.Coccidén

Coccion durante una duracion de 3 horas con controles de temperatura de cada hora hasta que

el producto carnico cocido tipo jamonada alcance una temperatura superior a 72° C con el

objetivo de que evitar presencia de microrganismos patogenos.

Figura 8 Coccion

I

—

e K
!

Fotografia tomada por: Grandes P., & Gualotufia J., 2022
9.4.6.9.Choque térmico

Una vez la jamonada llegue a una temperatura < 72°C se procede a realizar el choque térmico

con agua de temperatura menor a 15° C, del producto carnico cocido.

Figura9 Choque térmico
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Fotografia tomada por: Grandes P., & Gualotufia J., 2022

9.4.6.10. Slicer
Slicer del producto carnico cocido tipo jamonada con un grosor de corte de 2 mm con el fin

de obtener lonchas de calidad.

Figura 10 Slicer

Fotografia tomada por: Grandes P., & Gualotufia J., 2022

9.4.6.11. Empacado
Empacado del producto carnico cocido en presentaciones de 200g en cual cuenta en su
interior con 7 lonchas.

Figura 11 Empacado

Fotografia tomada por: Grandes P., & Gualotufia J., 2022

9.4.7. Disefo experimental

9.4.7.1.Descripcion del disefio

La presente investigacion cientifica se evaluara por medio de un arreglo factorial A x B con tres

réplicas un disefio de bloque completamente al azar, siendo el:
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Factor A porcentajes de carne de pavo y carne de cerdo y el factor B porcentaje de aceite de

cafiamo (Cannabis sativa ssp), y se obtuvieron 6 tratamientos con 3 repeticiones.

Factor A. Cantidad de carne pavo y de cerdo

Tabla 11 Factor A

Carne de pavo Carne de cerdo
Factor
Cadigo Kg % Relacién Kg % Relacién
A al 15 50 1:1 1,5 1:1
0
a2 1 33,33 1:2 2 1:2
66,66
a3 2 66,67 2:1 1 2:1
33,33

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

Factor B. Cantidad de aceite de cafiamo

Tabla 12 Factor B

Factor

Cantidad de aceite de cafnamo

Cadigo g
bl 0
b2 153

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)
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En el siguiente cuadro se obtuvieron 6 tratamientos con sus respectivas repeticiones los

cuales se detallan a continuacion:

Tabla 13 Cuadro de tratamientos

Réplica Tratamiento Cadigo Descripcion

1.5 kg carne de pavo; 1.5 kg carne de cerdo; 0 ml
I T I t1 albl |aceite de semilla de cafiamo

1.5 kg carne de pavo; 1.5 kg carne de cerdo; 153
I T ' t2 alb2 [ml aceite de semilla de cafiamo

1 kg carne de pavo; 2 kg carne de cerdo; 0 ml
I T o t3 a2bl [aceite de semilla de cafiamo

1 kg carne de pavo; 2 kg carne de cerdo; 153 ml
I T o t4 a2b2 |aceite de semilla de cafiamo

2 kg carne de pavo; 1 kg carne de cerdo; 0 mi
I T o t5 a3bl [aceite de semilla de cafiamo

2 kg carne de pavo; 1 kg carne de cerdo; 153 ml
I T i t6 a3b2 [aceite de semilla de cafiamo

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

9.4.7.2. Esquema ANOVA de la obtencion de un producto carnico cocido tipo

jamonada con aceite de semilla de caflamo (cannabis sativa ssp)

Tabla 14 Esquema ANOVA
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FUENTE DE GRADOS DE
VARIACION (F.V) LIBERTAD (gl)
Tratamientos 5
Repeticiones 2
Factor A 1

(Concentracion Carne de pavo

y cerdo)

Factor B 1
(Concentracion Aceite de

semilla de cafiamo)

A*B 1
Error 5
Total 15

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

9.4.8. Parametros analisis sensorial
El analisis sensorial se llevé a cabo mediante una evaluacién a través de una encuesta, con una
muestra de 20 personas evaluadas, entre edades de 18 a 48 afios donde corresponden a adultos,
con la finalidad de evaluar las caracteristicas sensoriales como son el color, olor, sabor y textura

del mejor tratamiento posteriormente los datos obtenidos se introducirén en el software para su
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analisis estadistico infoStat para predecir la aceptabilidad del producto, y garantizar que el
producto carnico cocido tenga las mejores caracteristicas.

9.4.9. Parametros bromatoldgicos y microbiol6gicos
Para poder determinar los parametros bromatoldgicos y microbiolégicos del mejor tratamiento
se procedid a enviar muestras al laboratorio ubicado en la Universidad Central del Ecuador
ubicado en la ciudad de Quito. Dentro de los pardmetros bromatoldgicos se determiné la
proteina, grasa total, ceniza y Omega 3, 6; lo que se refiere a los analisis microbiolégicos se
determind Escherichia coli, coliformes totales y Salmonella ssp.

9.4.10. Pardmetros Analisis de costos
Para determinar el costo de produccién del jamén en todos los tratamientos, estos gastos se
derivan de materiales y equipos, materiales directos, mano de obra directa, materiales

indirectos, depreciacion de equipos utilizados en el proceso y suministros.
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10. Andlisis y discusion de los resultados
10.1. Interpretacién de los analisis sensoriales color, textura, olor y sabor el
mejor tratamiento del producto carnico cocido a temperatura de
refrigeracion.
10.1.1. Datos obtenidos de las puntuaciones de los catadores a los diferentes
tratamientos mediante la realizacion de la encuesta

Datos obtenidos de las puntuaciones de los catadores a los diferentes tratamientos mediante

la realizacion de la encuesta. Anexo 7

Tabla 15 Analisis de varianza de la variable color

Variable N R R*Aj CVv

Color 120 0,48 0,34 8,91

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

F.V SC al CM F p-valor
Modelo 8,56 24 0,36 3,58 0.0001
Bloques 6,02 19 0,32 3,18 0.0001
Tratamientos | 2,54 5 0,51 5,11 0,0003
Error 9.45 95 0,10
Total 18,01 119

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

*: Significativo.
**. Altamente significativo.

C/V %: Coeficiente de variacion.
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Con respecto a los bloques F y P el valor de F > P por lo cual se acepta la hipotesis alternativa
(Ha) y se rechaza la hipotesis nula (Ho), es decir que en la elaboracién de carnicos cocidos tipo
jamonada, a partir de carne de pavo y cerdo, la adicion aceite de semilla de cafiamo si influyen
significativamente en los andlisis sensorial, de la jamonada “Cannapav”, dando como ganador
al tratamiento (t6) que corresponde (a3b2) el cual cuenta con 2 kg carne de pavo; 1 kg carne de

cerdo; con aceite de semilla de cafiamo.

Adicionalmente el coeficiente de variacion demuestra que el 8,91 % de 100 observaciones seran
diferentes mientras que el 91,09% seran confiables, dando por hecho que la presente

investigacion fue realizada con precision.
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Tabla 16 Prueba de tukey de la variable color.

47

Tratamiento | Medias N E.E RANGOS
T6 3,72 20 0,07 A
T4 3,67 20 0,07 A
T3 3,65 20 0,07 A
T2 3,45 20 0,07 A
T1 3,44 20 0,07 A
T5 3,32 20 0,07

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

De Acuerdo a la prueba de tukey con respecto a la variable color, se demuestra que existe

igualdad significativa entre el t6 (a3b2) que corresponde al 2 kg carne de pavo; 1 kg carne de

cerdo; 153 g aceite de semilla de cafiamo, t4 (a2b2) con 1 kg carne de pavo; 2 kg carne de

cerdo; 0 g aceite de semilla de cafiamo, t3 (a2b1) compuesto por 1 kg carne de pavo; 2 kg carne

de cerdo; 0 g aceite de semilla de cafiamo y en conclusion el tratamiento con mejor color es el

tratamiento t6 (a3b2) el cual obtuvo una mejor acogida por su color.

Grafico 1 Promedio de la variable color.
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COLOR

3,817
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G 4 3 2 1
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Ln

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)
En el grafico N° 1 Se observa que el mejor tratamiento de acuerdo a la variable del color es el
t6 que corresponde (a3b2), la cual tiene un promedio mayor a diferencia de los demas
tratamientos presentando la jamonada un color ligeramente claro que la hace agradable en su

presentacion.

Tabla 17 Analisis de varianza de la variable textura

Variable N R R*Aj CcVv

Textura 120 0,33 0,16 9,73

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

F.V sC gl CM F p-valor
Modelo 6,14 24 0,26 1,97 0,0112
Bloques 4,97 19 0,26 2,01 0,0145
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Tratamientos 1,17 5 0,23 1,81 0,1810
Error 12,35 95 0,13
Total 18,49 119

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

*: Significativo.
**: Altamente significativo.
C/IV %: Coeficiente de variacion.

Con respecto a los bloques F y P que corresponde el valor de F > P por lo cual se rechaza la
hipdtesis alternativa (Ha) y se acepta la hipotesis nula (Ho), lo cual nos indica que los
tratamientos son diferentes entre si. Es decir que en la elaboracion de un producto carnico
cocido tipo jamonada la utilizacién de carne de pavo y cerdo, con la adicion del aceite de semilla
de cafamo (Cannabis sativa ssp) no influyen significativamente en el analisis sensorial de la
jamonada, “Cannapav”, dando como ganador al tratamiento (t6) que corresponde (a3b2) el cual
cuenta con 2 kg carne de pavo, 1 kg carne de cerdo; con aceite de semilla de cafiamo.

Adicionalmente el coeficiente de variacion demuestra que el 9,73 % de 100 observaciones seran
diferentes mientras que el 90,27% seran confiables, dando por hecho que la presente

investigacion fue realizada con precision.

Tabla 18 Prueba de tukey de la variable textura.

Tratamiento | Medias N E.E RANGOS
T6 3,87 20 0,8 A
T1 3,82 20 0,8 A
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T4 3,65 20 0,8 A
TS5 3,65 20 0,8 A
T3 3,65 20 0,8 A
T2 3,60 20 0,8 A

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)
De Acuerdo a la prueba de tukey con respecto a la variable textura, existe igualdad significativa
entre todos los tratamientos, siendo t6 (a3b2) que corresponde al 2 kg carne de pavo; 1 kg carne
de cerdo; 153 g aceite de semilla de cafiamo, siendo el tratamiento con mejor acogida es el

tratamiento t6 (a3b2).

Grafico 2 Promedio de la variable textura.

TEXTURA
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3,771

FROMEDIOS
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Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)
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En el grafico N° 2 se observa que el mejor tratamiento es el t6 que corresponde (a3b2)
presentando una textura agradable de acuerdo a las encuestas realizadas determinando el mejor

tratamiento, una variable importante en la calidad y presentacién de la jamonada.

Tabla 19 Analisis de varianza de la variable olor.

Variable N R RAj CVv

Olor 120 0,40 0,25 9,66

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

F.V sC gl CM F p-valor
Modelo 7,89 24 0,33 2,67 0,0004
Bloques 5,18 19 0,27 2,21 0,0064
Tratamientos | 2,71 5 0,54 4,39 0,0012
Error 11,71 95 0,12

Total 19,60 119

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

*: Significativo.
**. Altamente significativo.

C/V %: Coeficiente de variacion.

Con respecto a los bloques F y P que corresponde el valor de F > P por lo cual se rechaza la
hipdtesis nula (Ho) y se acepta la hipotesis alternativa (Ha), adicionalmente los tratamientos, lo
cual nos indica que los tratamientos son diferentes entre si. Es decir que en la elaboracion de

un producto carnico cocido tipo jamonada la utilizacion de carne de pavo y cerdo, con la adicién
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del aceite de semilla de caflamo (Cannabis sativa ssp) si influyen significativamente en el
andlisis sensorial de la jamonada, “Cannapav”, dando como ganador al tratamiento (t6) que
corresponde (a3b2) el cual cuenta con 2 kg carne de pavo, 1 kg carne de cerdo; con aceite de
semilla de cafiamo.

Adicionalmente el coeficiente de variacion demuestra que el 9,66 % de 100 observaciones seran
diferentes mientras que el 90,34% seran confiables, dando por hecho que la presente

investigacion fue realizada con precision.

Tabla 20 Prueba de tukey de la variable olor.

Tratamiento | Medias n |EE RANGOS
T6 3,78 20 0,8 A
T1 3,78 20 0,8 A
T4 3,65 20 0,8 A B
T2 3,65 20 0,8 A B
T3 3,62 20 0,8 A B
T5 3,33 20 0,8 B

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)
De Acuerdo a la prueba de tukey con respecto a la variable color, se demuestra que los mejores
tratamientos son t6, siendo t6 (a3b2) que corresponde al 2 kg carne de pavo; 1 kg carne de
cerdo; 153 g aceite de semilla de cafiamo, t1 (albl) con 1.5 kg carne de pavo; 1.5 kg carne de
cerdo; 0 g aceite de semilla de cafiamo, en conclusion, el tratamiento con mejor aceptacion por

su olor el tratamiento t6 (a3b2).

52



PROMEDIOS

3,89

3,74

3,650

3,45+

3,311

53

Grafico 3Promedio de la variable olor.
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Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuia J., 2022)

En el grafico N° 3 se observa que el mejor tratamiento es el t6 que corresponde (a3b2)

presentando un olor agradable de acuerdo a las encuestas realizadas determinando el mejor

tratamiento, una variable importante en la calidad y presentacién de la jamonada.

Tabla 21 Analisis de varianza de la variable sabor.

Variable

N

R

R Aj cV

Sabor

120

0,48

0,35 9.79

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

F.V

SC

CM

F P-valor

Modelo

14,70

24

0,61

3,69 0,0001
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Bloques 5,76 19 0,30 1,82 0,0288
Tratamientos | 8,82 5 1,76 10,55 0,0001
Error 15,65 95 0,16

Total 30,23 119

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

*: Significativo.
**: Altamente significativo.
C/IV %: Coeficiente de variacion.

Con respecto a los bloques F y P el valor de F > P por lo cual se rechaza la hip6tesis nula (Ho)

y se acepta la hipdtesis alternativa (Ha), lo cual nos indica que los tratamientos son diferentes

entre si. Es decir que en la elaboracion de un producto carnico cocido tipo jamonada la

utilizacion de carne de pavo y cerdo, con la adicion del aceite de semilla de cafiamo (Cannabis

sativa ssp) si influyen significativamente en el andlisis sensorial de la jamonada, “Cannapav”,

dando como ganador al tratamiento (t6) que corresponde (a3b2) el cual cuenta con 2 kg carne

de pavo, 1 kg carne de cerdo; con aceite de semilla de cafiamo.

Adicionalmente el coeficiente de variacion demuestra que el 9,79 % de 100 observaciones seran

diferentes mientras que el 90,21% seran confiables, dando por hecho que la presente

investigacion fue realizada con precision.

Tabla 22 Prueba de tukey de la variable sabor

Tratamiento | Medias |n E.E RANGOS
T6 4.47 20 0,09 A
T2 4,32 20 0,09 A B
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T1 4,22 20 0,09 A B
T3 4,18 20 0,09 A B
T4 4,08 20 0,09 A B
TS5 3,60 20 0,09 C

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

De Acuerdo a la prueba de tukey con respecto a la variable color, existe igualdad significativa

entre el t6 (a3b2) que corresponde al 2 kg carne de pavo; 1 kg carne de cerdo; 153 g aceite de

semilla de cafiamo, dando como resultado que el mejor tratamiento es el tratamiento t6 (a3b2).
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Grafico 4 Promedio de la variable sabor.
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En el grafico N° 4 Se observa que el mejor tratamiento es el t6 que corresponde (a3b2)
presentando un sabor agradable de acuerdo a las encuestas realizadas determinando el mejor

tratamiento, una variable importante en la calidad y presentacién de la jamonada.
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10.1.2 Interpretacion del analisis microbioldgico y bromatol6gicos del mejor

tratamiento del producto carnico cocido a temperatura de refrigeracion. LABOLAB-

LABORATORIO DE ALIMENTOS.

De una muestra de jamonada de pavo y cerdo con aceite de semilla de cafiamo (Cannabis

sativa.) (Tratamiento 6), con rodajas heterogéneas, en un envase de polietileno puesto en

refrigeracion, receptadas el 06 de diciembre de 2022 en LABOLAB-LABORATORIO DE

ALIMENTOS.

Tabla andlisis microbioldgicos

Tabla 23 anélisis microbioldgicos

PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADOS
Recuento de ufc/g PEEMI/LA 20 INEN | <10

Coliformes totales 1529-7

Recuento de ufc/g PEEMI/LA 20 INEN | <10

Escherichia coli 1529-7

Deteccion de Ausencia/Presencia PEEMI/LA 05 INEN | Ausencia
Salmonella spp 25¢ ISO 6579

Elaborado por: Labolab (2022)

Por el analisis microbiol6gico el cuadro nimero 41 que el recuento de los Coliformes totales y

de Escherichia coli. Da como resultado 10 ufc/g que se encuentra dentro de un rango de

aceptacion por lanorma NTE INEN 1529-7:2013. Mientras que la deteccion de Salmonella spp

determind la ausencia de la misma, por lo que el producto se considera apto para el consumo

humano, NTE INEN 1338-2.

Tablas analisis bromatoldgicos

Tabla 24 Anélisis de proteina

PARAMETRO

UNIDAD

METODO

RESULTADOS
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Proteina % PEE/LA/O1 INEN
1ISO 937 17,56 + 0,34 %

Elaborado por: Labolab (2022)

Los analisis quimicos realizados sobre la proteina del producto carnico cocido la tabla 42
muestra un porcentaje del 17,56 + 0,34 %. Ademas, Cango et al. (2011), en su tesis “Proceso
de elaboracién de jamén con adicion de almidones, enriquecido con proteinas animal y vegetal”
indica el porcentaje promedio de proteina en todas sus 15 muestras en 12,76% que se encuentra
dentro de las normativas NTE INEN 1338-2 indicando que el producto cérnico cocido es de

TIPO I puesto que el mismo contiene méas de un 12% de proteinas totales.

Tabla 25 Andlisis de ceniza

PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADOS
Ceniza % PEE/LA/03 INEN
1SO 936 4,67

Elaborado por: Labolab (2022)

Los analisis quimicos realizados sobre las cenizas del producto carnico cocido la tabla 43
muestra un resultado dentro de la normativa PEE/LA/03 INEN ISO 936 con un 4,67% de
cenizas de minerales residuales, no sugiere la presencia de materias inorganicas que puedan
afectar al producto final. Ademas, Cango et al. (2011), en su tesis “Proceso de elaboracion de
jamén con adicion de almidones, enriquecido con proteinas animal y vegetal” indica el

porcentaje promedio de cenizas en todas sus 15 muestras en 3,89%

Perfil lipidico

Tabla 26 Perfil lipidico tratamiento con aceite de semilla de cafiamo
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PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADQOS
Grasa saturada % AOC 41.1 modificado 1.04
/ Cromatografia de
Grasas Trans % _gasgs cgp detector de 0.00
ionizacion de llama
- (FID)
Grasa Monoinsaturada % 1.19
Grasa Poliinsaturada % 2.8
Omega 3 % 0.56
Omega 6 % 2.23
Omega 9 % 1.09
Elaborado por: Labolab (2022)
Tabla 27 Perfil lipidico tratamiento sin aceite de semilla de cafiamo
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADOS
Grasa saturada % AOC 41.1 modificado 1.14
/ Cromatografia de
Grasas Trans % gases C(.),n detector de 0.00
ionizacion de llama
- (FID)
Grasa Monoinsaturada % 0.95
Grasa Poliinsaturada % 0.56
Omega 3 % 0.03
Omega 6 % 0.53
Omega 9 % 0.86

Elaborado por: Labolab (2022)
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El perfil lipidico que muestra la tabla 44 en contraposicién con el de la tabla 45 indica el
porcentaje y tipo de grasas presentes en el producto carnico cocido de pavo y cerdo con aceite
de semilla de cafiamo (Cannabis sativa ssp), donde es importante notar el incremento
significativo de grasas poliinsaturadas y por consiguiente del omega 3 y 6, en comparacion al
mismo producto sin la adicion del aceite de semilla de cafiamo.
Como es mencionado en “Desarrollo de ingredientes funcionales enriquecidos en 4cidos grasos
omega-3 y antioxidantes naturales: aplicaciones a productos carnicos.” El producto puede ser
declarado como “Fuente de Omega 3”(2017) por obtener ” por contener mas de 0.3g de acido
alfa-linolénico (Omega 3) por 100 g, exactamente 0.56 g no puede ser declarado como “Alto
contenido de Omega 3” porque la muestra no contiene méas de 0.6g de &cido alfa-linolénico
(Omega 3) por 100 g.

11. Analisis de costo de produccién
Después de determinar las concentraciones y formulaciones de los tratamientos, realizar el
analisis estadistico para encontrar a los tratamientos con mayor aceptabilidad y de realizar los
correspondientes andlisis microbiol6gicos y bromatoldgicos, se precede a realizar un analisis
de costo del mejor tratamiento t6 (2 Kg de carne de pavo, 1 Kg de carne de cerdo con 153 g de
aceite de semilla de cafiamo). Detallamos los costos de la elaboracién de un producto carnico
cocido tipo jamonada de 3,5 Kg.

11.1. Costos directos
Son todos los costos que tienen directa relacion con el producto a desarrollar, como lo son las

materias primas y los insumos utilizados.
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11.1.1. Materias primas

Tabla 28 Materias primas

Ingredientes Unidad | Cantidad | V.Unitario ($) | V. Total (%)
Carne de pavo kg 2 $ 8.00| $ 16
Carne de cerdo kg 1 $ 500 $ 5.00
Aceite de semilla de cafiamo | L 0.153 $ 381|$ 0.58
Azlcar kg 0.075 $ 187|$ 014
Sal kg 0.041 $ 299 $ 0.12
Hielo kg 0.19 $ 015/$ 0.03
Condimento kg 0.09 $ 022|$ 0.02
Fosfatos kg 0.09 $ 022|$ 0.02
Proteinas kg 0.015 $ 037/$% 0.01
Sal de cura kg 0.041 $ 1.02|$ 0.04
Eritorbato kg 0.03 $ 020 $ 0.01
Sorbato kg 0.04 $ 030 $ 0.012
Benzoato kg 0.016 $ 085|$ 0.014
Humo Liquido kg 0.006 $ 110 $ 0.01
Fécula de maiz kg 0.55 $ 13701 $ 754
Carragenina kg 0.015 $ 0.37| $ 0.006
Total $ 2954

Elaborado por: Grandes, P. (2023)

Todas las materias primas e insumos utilizados en la elaboracion del producto carnico cocido
tipo jamonada, da un total de $29,54.

11.1.2. Material de Empaque
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Tabla 29 Material de Empaque

Descripcion Unidad Cantidad |V.Unitario ($) |V. Total ($)

Fundas de selladora Unidad 2 |9 200 $ 4.00

Etiquetas Unidad 17 1 $ 012 | $ 2.04
Total $ 6.04

Elaborado por: Grandes, P. (2023)
Materiales utilizados para etiquetar, sellar y empacar el producto carnico cocido tipo jamonada,
resulta en $6,04, lo cual alcanza para los 17 empaques de 200g que se alcanza producir por la
toda la jamonada de 3,5 Kg.

11.1.3. Costo de materiales directos

Tabla 30 Costo de materiales directos

Materiales directos $ 29.54

Materia Prima y Materiales
de Empaque $ 6.04
Total $ 3558
Elaborado por: Grandes, P. (2023)

11.2. Costo de mano de obra
El Ministerio de Trabajo (2022), determina que a partir del 01 de enero de 2023 el salario basico
unificado del trabajador en general es de cuatrocientos cincuenta dolares de los Estados Unidos
de América (USD 450.00%) mensuales. Asi mismo, el Ministerio de Trabajo (2020), las horas

de trabajo maximas que puede realizar un trabajador son de 240 horas.

Tabla 31 Costo de mano de obra

Costo de Mano de Obra Horas
$450 240
$2 valor por hora de trabajo
V. por
Personal Horas hora ($) | Costo total
1 8 |$ 2009 16.00

Elaborado por: Grandes, P. (2023)
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11.3. Costos indirectos
Son los que se derivan de recursos que se consumen en el proceso de elaboracion de un

producto, por ejemplo, servicios basicos, depreciacion de los equipos.

Tabla 32 Costos indirectos

Descripcion Unidad Dia
Agua m3 $ 038
Electricidad kw/hora| $  0.13
Diesel galon | $  6.40
Depreciacién de equipo $ 034

Total $ 725

Elaborado por: Grandes, P. (2023)

11.4. Costo de produccion
Donde se realiza la sumatoria entre costos directos, costos indirectos y mano de obra, paso
necesario para poder encontrar el valor tanto del costo de produccion total, como del costo de

produccion de la unidad.

Tabla 33 Costo de produccion

Costo de produccion 3,5 kg
Material directo $ 35.58
Material indirecto $ 7.25
Mano de obra $ 16.00
Total $ 58.83
Costo de produccion

unitario 200 g
Total $ 346

Elaborado por: Grandes, P. (2023)
Para producir un producto carnico cocido tipo jamonada de 3,5 Kg es requerido un presupuesto
de $58.83, de lo cual podemos obtener 17 presentaciones de 200g que llegan a un costo de

produccién unitario de $3.46.
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11.5. Determinacion del precio de venta al puablico con una utilidad del 50%

o cv
YP =1 " utilidad
by _ 346 _ PVP 2.45
P =1 050 '

0.5

El 50% es el porcentaje de utilidad

COSTO UNITARIO 3.96
PVP 6.92
GANANCIA 2.96

Elaborado por: Grandes, P. (2023)

El costo unitario de la produccion del producto carnico o cocido tipo jamon al implementar una
utilidad del 50%, por la calidad del carnico obtenido el PVP (precio de venta al publico) es de
6,92. Teniendo en cuenta una ganancia de $2,96 por cada empaque. Este valor es considerado
a partir de analizar y comparar los precios de diversos productos carnicos cocidos con similares
caracteristicas en cuanto a contenido neto y presentacion.

12. Impactos

12.1. Impactos Técnicos
La jamonada “Cannapav” tiene un gran impacto técnico que sera en cuanto la implementacion
del aceite de semilla de cafiamo en la formula del producto carnico tipo jamonada, tomando en
cuenta la inocuidad y salubridad, ademas de también existir la posibilidad de poder introducir
este elemento a otra diversa cantidad de alimentos y asi poder aprovechar sus beneficios en una

gama mas grande de productos.

12.2. Impactos Sociales
El impacto social de la transformacion de las materias primas se da porque el mismo puede ser
realizado tanto en un ambito de pequefias como de grandes empresas o industrias y gracias a

esto puede llegar a surgir un desarrollo tanto social como econémico en los diferentes ambitos
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donde esta investigacion se llegue a aplicar. Ademas, se benefician a los sectores productivos

gue nos brindan las materias primas.

12.3. Impactos Econémicos
El impacto econdmico sera positivo al poder presentar beneficios tanto a los productores de las
materias primas, como a quienes las terminan transformando en un producto, afiadiendo su

valor agregado y posteriormente comercializando con la jamonada “Cannapav”.
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Tabla 34 Presupuesto

66

PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

VALOR VALOR
RECURSQOS CANTIDAD | UNIDAD | UNIT TOTAL
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
Carne de pavo 19.50 Kg 8.00 156.00
Carne de cerdo 7.50 Kg 5.00 37.50
Aceite de semilla de cafiamo 1.00 L 70.00 70.00
Azlcar 1.00 Kg 0.89 0.89
Sal 1.00 Kg 0.52 0.52
Hielo 1.00 Kg 0.90 0.90
Condimento 54.00 g 0.10 5.40
Fosfatos 54.00 g 0.03 1.62
Proteinas 60.00 g 0.01 0.84
Sal de cura 244.00 g 0.02 4.88
Eritorbato 18.00 g 0.01 0.18
Sorbato 24.00 g 0.01 0.29
Benzoato 86.00 g 0.01 0.86
Humo Liquido 36.00 g 0.02 0.72
Carragenina 90.00 g 0.01 0.72
LOGISTICA Y MATERIAL BIBLIOGRAFICO
Fundas de Sellado al vacio 4.00 10 uni 2.00 8.00
Impresiones 250.00 clu 0.06 15.00
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Anillados 12.00 c/u 0.50 6.00

Copias 520.00 clu 0.02 10.40
Diesel (para el caldero) 18.00 gal 1.70 30.60
Gasolina (transporte de muestras) |7.00 gal 2.43 17.01

ANALISIS DE LAS MUESTRAS

Analisis fisico-quimico 1.00 $ 29.00 29.00
Perfil Lipidico 1.00 $ 130.00 130.00
Anélisis microbioldgico 1.00 $ 29.00 29.00
TOTAL 556.33

Elaborado por: Grandes, P. (2023)
El presupuesto de todo el proyecto que consta con materias primas e insumos, logistica y
material bibliogréfico, analisis de la muestras (analisis fisico-quimicos, analisis

microbioldgicos y el perfil lipidico) nos un costo total del proyecto en $556.33.
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13. Conclusiones y Recomendaciones

13.1.

Conclusiones:

Se elabordé productos carnicos cocidos, a partir de carne de pavo y cerdo,
con la adicién aceite de semilla de cafiamo para evaluar las propiedades
sensoriales color, textura, olor y sabor, ademas de los niveles de omega
3y 6 obteniendo finalmente productos carnicos cocidos con diferentes
niveles de aceite de semilla de cafiamo dando como resultado diferentes
puntuaciones de aceptabilidad de acuerdo al nimero de tratamiento
evaluado, determinando que la utilizacion de aceite de semilla de cafiamo
si influyen en las caracteristicas sensoriales del producto carnico cocido
tipo jamonada.

Mediante un paquete estadistico InfoStat con un disefio de blogues
completos al azar (DBCA) en arreglo factorial A * B, se determind el
mejor tratamiento, donde se evalud las caracteristicas sensoriales de un
producto carnico cocido, obteniendo como mejor resultado al
tratamiento (t6) que corresponde (a3b2) el cual cuenta con 2 kg carne de
pavo; 1 kg carne de cerdo; con aceite de semilla de cafiamo, mejorando
asi el producto mediante un proceso tecnolégico adecuado.

Los anélisis microbioldgicos, bromatoldgicos que se llevaron a cabo del
mejor tratamiento en “Laboratorio de alimentos LABOLAB” dieron
como resultado un producto conforme a la Norma Técnica Ecuatoriana
INEN 1338. Se nota de manera clara la presencia de grasas
poliinsaturadas del tipo omega gracias a la adicién del aceite de semilla
de cafiamo aumentando de un 0,53% a un 2,23% en el omega 6 y de un

0,56% a un 0,95% en el omega 3. Los analisis microbiologicos reflejan
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la ausencia de Salmonella spp y la presencia minima <10 UFC/g en el
recuento tanto de Escherichia coli como de Coliformes totales. Ademés
de los analisis fisico-quimicos de proteina 17,56 + 0,34 % y de cenizas
4,67% representan valores dentro de lo indicado en la norma
previamente mencionada.

De acuerdo al mejor tratamiento t6 (2 kg carne de pavo; 1 kg carne de
cerdo; 153 g aceite de semilla de cafiamo) y el analisis de costo de
produccion del mejor tratamiento, se obtuvo mediante el calculo de
costos fijos, costos variable y mano de obra determinando el precio de

venta al puablico de una presentacion de 200g en $6.92.
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13.2. Recomendaciones:

Durante el proceso de elaboracion del producto carnico cocido se debe
tener en cuenta que el &rea de trabajo debe estar en perfectas condiciones
y debidamente balanza calibrada para poder realizar una correcta
formulacion con el fin de obtener productos que cumplas todas las
normativas establecidas por el instituto ecuatoriano de normalizacién
INEN.

Se recomienda realizar el producto carnico cocido tomando en cuenta el
cumplimiento de los tiempos y procesos, asi como la temperatura de
coccion, para poder asi optimizar el tiempo en la preparacion del mismo.
Para el transporte de las muestras para el respectivo analisis de laboratorio
es necesario llevarlo a cabo en las condiciones de refrigeracion adecuadas

para que las muestras lleguen en un estado éptimo.
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15. ANEXOS

Anexo 1 Etiqueta del producto

CANNAPAV

jamonada de pavo

ALTO

ALTO

II
¥

MEDIO en AZUCAR

N _/

INGREDIENTES
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Carne de pavo, aceite de semilla de cafiamo, fosfatos,
proteina, azlcar, sal de cura, eritorbato, sorbato, condimento

jamon, benzoato, humo liquido, carragenina, fécula de maiz

Tabla nutricional

Proteina

Grasa

Omega3y6
Fecha de elaboracion 11/08/2022
Fecha de vencimiento 11/09/2022

Anexo 2 Ubicacién de estudio

.
y ‘,U_ﬁiver5|dad Tecnica
de[Cotopaxi

Fuente: Vista satelital del lugar de ejecucion del proyecto: Universidad
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Técnica de Cotopaxi, CEYPSA - Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos

Naturales (CAREN),
Barrio Salache Bajo
Parroquia Eloy Alfaro

Cantén Latacunga

Provincia: Cotopaxi Zona 3

80



Anexo 3 Hoja de vida de Tutor

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: Zambrano Ochoa
NOMBRES: Zoila Eliana
ESTADO CIVIL: Casada
CEDULA DE CIUDADANIA: 0501773931

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Alausi,07 de agosto de 1971

81

DIRECCION DOMICILIARIA: El Loreto, calle Quito y Gabriela Mistral
TELEFONO CONVENCIONAL: 032814188
TELEFONO CELULAR: 095232441
CORREO ELECTRONICO: zoila.zambrano@utc.edu.ec
EN CASO DE EMERGENCIA CONTACTARSE CON: Laura Ochoa. 032802919
ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULO OBTENIDO FECHA DE REGISTRO CODIGO DEL
EN EL CONESUP REGISTRO CONESUP
TERCER Ingeniera Agroindustrial 2002-08-27 1020-02-180061
CUARTO Magister en Gestion de la 2007-10-29 1020-07-668515

Produccion

HISTORIAL PROFESIONAL — FACULTAD EN LA QUE LABORA

FACULTAD: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales

CARRERA: Agroindustria

AREA DEL CONOCIMIENTO EN LA CUAL SE DESEMPENA: Ingenieria, industria

y construccion
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Anexo 7 Informe de las pruebas de laboratorio LABOLAB del producto carnico cocido — Andlisis proteina

Anexo 8 Informe de las pruebas de laboratorio LABOLAB del producto carnico cocido — Analisis ceniza

84



LAE[=]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS LU-..J"‘. ¥ AFINES

85

FORME DE RESULTADOS
Cridew oy radgn N ID21 0N
Moforwy NO220108
Mo 1 e 2
Nambry: JOSE ANDRES GUALOTUR A SOCASE
Dareccion: Amagpuda, Quite
Muestra: Jumeanda de pav e v cerda can soesy
Descripesin de & Hodsjas hocrogénes
Fovha Kabarnchiar 22 de mowemire dol 2022
Feeha Vencimiento —
Focha de Tomac 22 de mrwcrdwe 4 002
Lot -
Localoncide -
Eovane: Polictidere
Comservaciis de s mooine Refrigermide
ok dn revepride 06 d¢ dictambre del 200
Towne de masstrs poc: Clesx
Focha do reslbacida del smaaya: 0% ~ 1) e dowebor del 2002
Yecha e omisidn del infoeme 28 de Sicierabes 421 202
Casdicionm smiventalo: 2230 WNHR
ANALISES QUisICO:
PARAMETRO UNIDAD METOUO RESLLYADO
-
Conies PEELAGS INEN 190 956 ) 67
et ——— ——— e
LADURAGA GOMET oo s oo v 01 e
Den. Cecilia Luzsnaga
GERENTE GENERAL
11 porsarae v hmme b o viAd fars 3 Beatn ity w oxmo S socitede o LAROL AN
LASMILAR o 3 romgronmade K por b et prapossionacion por of chicsse. Lm
mw-ummnp.uwmmmuw
L op > ot Sul abiimnn S aorelumcon 3l SAX
AL OF M MEII0E AGUAS Y PRl

1ICO, FICHA DE ESTABALIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

INFORME TE

= mamtdodagts "lrléu €2 érwmreta spam bETui MRSt FTEM ISP EEISEL (OTETT IR oY

85

vakn rewtites Jeaaces 7 U
Arem

m




Anexo 9 Informe de las pruebas de laboratorio LABOLAB del producto carnico cocido — Perfil lipidico
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Anexo 10 Encuesta del analisis sensorial

Encuesta para el analisis y comparacion de
las propiedades sensoriales y aceptacion del
producto carnico cocido de Pavo-Cerdo con

aceite de semilla de Canamo

Se realizaron 6 procedimientos en la elaboracion del producto.
Nos gustaria conocer tu opinion para seguir mejorando.

Rellena esta breve encuesta y dinos qué piensas.

1. NOMBRE

2. EDAD

PRESENTACION 1
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3. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al color del producto.

MUY OPACO ADECUADO | CLARO MUY

OPACO CLARO

4. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al textura del producto.

MUY SUAVE MEDIO TENSO MUY

SUAVE TENSO

5. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al olor del producto.

1 2 3 4 5)
MUY POCO | POCO ADECUADO | INTENSO MUY
INTENSO INTENSO INTENSO

6. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al sabor del producto.

MUY BAJO | BAJO MEDIO ALTO MUY ALTO
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7.

¢ Qué comentarios le podria dar acerca del producto 1?

PRESENTACION 2

89

3. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al color del producto.
3
MUY OPACO ADECUADO | CLARO MUY
OPACO CLARO
4. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al textura del producto.
3
MUY SUAVE MEDIO TENSO MUY
SUAVE TENSO
5. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al olor del producto.
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MUY POCO

INTENSO

POCO

INTENSO

ADECUADO

INTENSO

MUY

INTENSO

6. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al sabor del producto.
1 2 3 4 5
MUY BAJO | BAJO MEDIO ALTO MUY ALTO
7. ¢Qué comentarios le podria dar acerca del producto 2?

PRESENTACION 3

3.

Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al color del producto.

MUY

OPACO

OPACO

ADECUADO

CLARO

MUY

CLARO

4.

Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al textura del producto.
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MUY

SUAVE

SUAVE

MEDIO

TENSO

MUY

TENSO

5. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al olor del producto.
1 2 3 4 5
MUY POCO | POCO ADECUADO [ INTENSO MUY
INTENSO INTENSO INTENSO
6. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al sabor del producto.
1 2 3 4 5
MUY BAJO | BAJO MEDIO ALTO MUY ALTO
7. ¢Qué comentarios le podria dar acerca del producto 3?

PRESENTACION 4
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3. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al color del producto.

MUY OPACO ADECUADO | CLARO MUY

OPACO CLARO

4. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al textura del producto.

MUY SUAVE MEDIO TENSO MUY

SUAVE TENSO

5. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al olor del producto.

1 2 3 4 5)
MUY POCO | POCO ADECUADO | INTENSO MUY
INTENSO INTENSO INTENSO

6. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al sabor del producto.

MUY BAJO | BAJO MEDIO ALTO MUY ALTO
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7.

¢ Qué comentarios le podria dar acerca del producto 4?

PRESENTACION 5

93

3. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al color del producto.
1 2 3 4 5
MUY OPACO ADECUADO | CLARO MUY
OPACO CLARO
4. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al textura del producto.
1 2 3 4 5
MUY SUAVE MEDIO TENSO MUY
SUAVE TENSO
5. Indica tu nivel de satisfacciéon con respecto al olor del producto.
1 2 3 4 5
MUY POCO | POCO ADECUADO [ INTENSO MUY
INTENSO INTENSO INTENSO
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6. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al sabor del producto.
1 3 5
MUY BAJO | BAJO MEDIO ALTO MUY ALTO
7. ¢Qué comentarios le podria dar acerca del producto 5?

PRESENTACION 6

3.

Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al color del producto.

MUY

OPACO

OPACO

ADECUADO

CLARO

MUY

CLARO

4.

Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al textura del producto.
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MUY SUAVE MEDIO TENSO MUY

SUAVE TENSO

5. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al olor del producto.

1 2 3 4 5
MUY POCO | POCO ADECUADO | INTENSO MUY
INTENSO INTENSO INTENSO

6. Indica tu nivel de satisfaccion con respecto al sabor del producto.

MUY BAJO | BAJO MEDIO ALTO MUY ALTO

7. ¢Qué comentarios le podria dar acerca del producto 6?

¢ Cual de todos los productos considera usted que es el mejor?

33. Seleccione el producto que considere mejor.
0 Producto 1

o Producto 2
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0 Producto 3
0 Producto 4
0 Producto5

o0 Producto 6

Link del Formulario: https://forms.qle/IEVS2nAXSRZEmMNM9A

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuia J., 2022)

Anexo 11 Resultado de las encuestas

Grado de satisfaccion sobre el color del producto carnico cocido en todos los

tratamientos
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Gréfico 5: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

97

INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL COLOR DEL TRATAMIENTO 1

3

4

En la gréafica 2 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del

Tratamiento 1 (1.5 kg carne de pavo; 1.5 kg carne de cerdo; 0 ml aceite de semilla de cafiamo),

muestra que en 31 encuestas lo ubican en el punto 4 que representa un nivel alto de

aceptabilidad, 29 encuestas indican 3 el nivel medio de aceptabilidad.

97



98

INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL COLOR DEL TRATAMIENTO 2
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Gréfico 6: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

En la gréafica 3 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del
Tratamiento 2 (1.5 kg carne de pavo; 1.5 kg carne de cerdo; 153 ml aceite de semilla de
cafiamo), muestra que 35 encuestas lo ubican en el punto 3 que representa el nivel medio de
aceptabilidad, 21 encuestas dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por ultimo el

maximo nivel de aceptabilidad 5 solo fue escogido 4 de los encuestados.

98



99

INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL COLOR DEL TRATAMIENTO 3

35
30
25
20
15

10

1 2 3 - 5

Grafico 7: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

En la grafica 4 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
3 (1 kg carne de pavo; 2 kg carne de cerdo; 0 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que 33
encuestas lo ubica en el punto 4 que representa el segundo nivel més alto de aceptabilidad, 18
encuestas dan el resultado de 3 el nivel medio, 7 de los encuestados determinaron una
calificacion de 2 en la aceptabilidad el segundo nivel mas bajo y por ultimo el méaximo nivel de

aceptabilidad 5 solo fue escogido 2 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL COLOR DEL TRATAMIENTO 4
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Graéfico 8: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuia J., 2022)

En la grafica 5 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
4 (1 kg carne de pavo; 2 kg carne de cerdo; 153 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que
21 encuestas lo ubican en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 38
encuestas dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por Gltimo el maximo nivel de

aceptabilidad 5 solo fue escogido por 1 de los encuestados.
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Grafico 9: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL COLOR DEL TRATAMIENTO 5

26

3

4

En la gréfica 6 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del

Tratamiento 5 (2 kg carne de pavo; 1 kg carne de cerdo; 0 ml aceite de semilla de cafiamo),

muestra que 26 encuestas lo ubican en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad,

19 encuestas dan el resultado de 15 el segundo nivel mas bajo y por dltimo el segundo nivel

mas alto de aceptabilidad 5 solo fue escogido 4 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL COLOR DEL TRATAMIENTO 6
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Graéfico 10: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

En la grafica 7 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del
Tratamiento 6 (2 kg carne de pavo; 1 kg carne de cerdo; 153 ml aceite de semilla de cafiamo),
muestra que 20 encuestas lo ubican en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad,
37 encuestas dan el resultado de 4 el segundo nivel més alto y por dltimo el maximo nivel de

aceptabilidad 5 solo fue escogido 3 de los encuestados.

Grado de satisfaccion sobre la textura del producto carnico cocido en todos los

tratamientos
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO A LA TEXTURA DEL TRATAMIENTO 1
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Gréfico 11: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

En la grafica 8 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
1 (1.5 kg carne de pavo; 1.5 kg carne de cerdo; 0 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que
24 encuestas lo ubica en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 27 encuestas
dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por ultimo el maximo nivel de aceptabilidad

5 solo fue escogido 9 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO A LA TEXTURA DEL TRATAMIENTO 2
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Graéfico 12: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

En la gréfica 9 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
2 (1.5 kg carne de pavo; 1.5 kg carne de cerdo; 153 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra
que 28 encuestas lo ubican en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 30
encuestas dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por Gltimo el maximo nivel de

aceptabilidad 5 solo fue escogido 2 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO A LA TEXTURA DEL TRATAMIENTO 3
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Gréfico 13: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

En la grafica 10 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
3 (1 kg carne de pavo; 2 kg carne de cerdo; 0 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que 25
encuestas lo ubica en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 32 encuestas
dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por ultimo el méximo nivel de aceptabilidad

5 solo fue escogido 3 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO A LA TEXTURA DEL TRATAMIENTO 4
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Gréfico 14: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

En la grafica 11 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
4 (1 kg carne de pavo; 2 kg carne de cerdo; 153 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que
22 encuestas lo ubican en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 36
encuestas dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por dltimo el maximo nivel de

aceptabilidad 5 solo fue escogido 2 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO A LA TEXTURA DEL TRATAMIENTO 5
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Grafico 15: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

En la grafica 12 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
5 (2 kg carne de pavo; 1 kg carne de cerdo; 0 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que 28
encuestas lo ubica en el punto 4 que representa el segundo nivel méas alto de aceptabilidad, 18
encuestas dan el resultado de 3 el nivel medio, 11 de los encuestados determinaron una
calificacion de 2 en la aceptabilidad el segundo nivel mas bajo y por altimo el maximo nivel de

aceptabilidad 5 solo fue escogido 3 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO A LA TEXTURA DEL TRATAMIENTO 6
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Grafico 16: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

En la grafica 13 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
6 (2 kg carne de pavo; 1 kg carne de cerdo; 153 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que
17 encuestas lo ubica en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 34 encuestas
dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por ultimo el méximo nivel de aceptabilidad

5 solo fue escogido 9 de los encuestados.

Grado de satisfaccion sobre el olor del producto carnico cocido en todos los

tratamientos
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL OLOR DEL TRATAMIENTO 1
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Gréfico 17: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

En la grafica 14 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
1 (1.5 kg carne de pavo; 1.5 kg carne de cerdo; 0 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que
22 encuestados lo ubica en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 30
encuestas dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por Gltimo el maximo nivel de

aceptabilidad 5 solo fue escogido 8 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL OLOR DEL TRATAMIENTO 2
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Graéfico 18: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

En la grafica 15 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
2 (1.5 kg carne de pavo; 1.5 kg carne de cerdo; 153 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra
que 30 encuestas lo ubica en el punto 4 que representa el segundo nivel mas alto de
aceptabilidad, 23 encuestas dan el resultado de 3 el nivel medio, 5 de los encuestados
determinaron una calificacion de 2 en la aceptabilidad el segundo nivel més bajo y por altimo

el maximo nivel de aceptabilidad 5 solo fue escogido 2 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL OLOR DEL TRATAMIENTO 3

35
30
25
20
15

10

0 0 [ e

1 2 3 - 5

Grafico 19: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

En la gréafica 16 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
3 (1 kg carne de pavo; 2 kg carne de cerdo; 0 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que 25
encuestas lo ubica en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 33 encuestas
dan el resultado de 4 el segundo nivel méas alto y por ultimo el méximo nivel de aceptabilidad

5 solo fue escogido 2 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL OLOR DEL TRATAMIENTO 4
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Gréfico 20: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

En la grafica 17 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
4 (1 kg carne de pavo; 2 kg carne de cerdo; 153 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que
26 encuestas lo ubican en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 27
encuestas dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por Gltimo el maximo nivel de

aceptabilidad 7 solo fue escogido 4 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL OLOR DEL TRATAMIENTO 5
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Graéfico 21: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

En la grafica 18 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
5 (2 kg carne de pavo; 1 kg carne de cerdo; 0 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que 15
encuestas lo ubica en el punto 4 que representa el segundo nivel mas alto de aceptabilidad, 35
encuestas dan el resultado de 3 el nivel medio, 9 de los encuestados determinaron una
calificacion de 2 en la aceptabilidad el segundo nivel mas bajo y por altimo el maximo nivel de

aceptabilidad 5 solo fue escogido 1 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL OLOR DEL TRATAMIENTO 6
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Grafico 22: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

En la grafica 19 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
6 (2 kg carne de pavo; 1 kg carne de cerdo; 153 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que
21 encuestas lo ubican en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 31
encuestas dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por Gltimo el maximo nivel de

aceptabilidad 5 solo fue escogido 8 de los encuestados.

Grado de satisfaccion sobre el sabor del producto carnico cocido en todos los

tratamientos
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL SABOR DEL TRATAMIENTO 1
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Gréfico 23: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuiia J., 2022)

En la grafica 20 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
1 (1.5 kg carne de pavo; 1.5 kg carne de cerdo; 0 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que
10 encuestas lo ubican en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 24
encuestas dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por Gltimo el maximo nivel de

aceptabilidad 5 fue escogido 26 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL SABOR DEL TRATAMIENTO 2

35
30
25
20
15

10

1 2 3 - 5

Grafico 24: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

En la gréfica 21 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
2 (1.5 kg carne de pavo; 1.5 kg carne de cerdo; 153 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra
que 4 encuestas lo ubica en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 30
encuestas dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por dltimo el méximo nivel de

aceptabilidad 5 fue escogido 26 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL SABOR DEL TRATAMIENTO 3
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Grafico 25: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotufia J., 2022)

En la gréfica 22 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
3 (1 kg carne de pavo; 2 kg carne de cerdo; 0 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que 9
encuestas lo ubican en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 26 encuestas
dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por ultimo el maximo nivel de aceptabilidad

5 fue escogido 25 de los encuestados.

117



118

INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL SABOR DEL TRATAMIENTO 4
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Grafico 26: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuia J., 2022)

En la grafica 23 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
4 (1 kg carne de pavo; 2 kg carne de cerdo; 153 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que
13 encuestas lo ubica en el punto 3 que representa el nivel medio de aceptabilidad, 25 encuestas
dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por ultimo el maximo nivel de aceptabilidad

5 fue escogido 22 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL SABOR DEL TRATAMIENTO 5
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Grafico 27: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuia J., 2022)

En la grafica 24 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
5 (2 kg carne de pavo; 1 kg carne de cerdo; 0 ml aceite de semilla de c&fiamo), muestra que 28
encuestas lo ubican en el punto 4 que representa el segundo nivel mas alto de aceptabilidad, 12
encuestas dan el resultado de 3y 2 en la escala de aceptabilidad y por ultimo el méximo nivel

de aceptabilidad 5 solo fue escogido 8 de los encuestados.
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INDICA EL GRADO DE SATISFACCION EN
CUANTO AL SABOR DEL TRATAMIENTO 6
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Grafico 28: Resultados de los porcentajes de acuerdo a la escala el puntaje para la aceptabilidad.

Elaborado por: (Grandes P., & Gualotuia J., 2022)

En la gréafica 25 que se indica el grado de satisfaccion en cuanto al color del Tratamiento
6 (2 kg carne de pavo; 1 kg carne de cerdo; 153 ml aceite de semilla de cafiamo), muestra que
33 encuestas lo ubican en el punto 5 que representa el nivel mas alto de aceptabilidad, 24
encuestas dan el resultado de 4 el segundo nivel mas alto y por ultimo en el nivel medio de

aceptabilidad 3 solo fue escogido 3 de los encuestados.
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Anexo 12 Fichas técnicas de productos utilizados
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Anexo 13 Normativas INEN.
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INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Chsily - Ecisaddir

NORMA TECHICA ECUATORIANA NTE INEM 133B:2012
Tercera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS ¥
FRODUCTOS CARNICOS PRECOCTNS - COC TS,
REQUISITOS.

Frimera Edbeldn

BT AMD WEAT PRODUCTS. FAW MEAT FRODUCTS, DURED: MEAT FRODUCTS AMO FARTIALLY DOOMED - CODRED
HWERT FAODLCTS. AEDUFEMENTS.

Fim: Ednoa

—
EECAPTORES: Tecrodogin de lon siremce, coms j @eodecian Cirmenoa y oi ol prociucicl. e, prod ussos clrscoa
candai-mLEdradon 3 ckicl, DOCEcd, ML

AL T -0

OOl EXS

Cl- 3949

K5 8T 1310
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Anexo 14 Promedios COLOR pruebas hedénicas

COLOR

|PROM. T1|PROM. T2|PROM. T3|PROM. T4|PROM. T5|PROM. T6
enc. 1 3,33 3,00 3,33 3,67 3,33 3,33
enc. 2 3,67 3,00 3,33 3,67 3,33 3,33
enc. 3 3,33 3,33 3,33 4,00 3,00 4,00
enc_ 4 4,00 3,67 4,00 4,00 2,67 4,00
enc. 5 3,67 3,33 3,67 3,67 3,00 3,33
enc. & 3,33 3,00 3,67 3,67 3,00 3,33
enc 7 3,67 3,67 3,67 3,67 267 4,00
enc. B 3,67 3,33 3,33 3,67 2,33 4,33
enc. 9 3,67 3,00 3,67 3,33 3,00 3,33
enc. 10 3,00 3,33 3,67 3,67 3,00 3,00
enc. 11 4,00 433 467 4,00 3,67 4,00
enc. 12 4,00 3,67 4,00 3,67 2,33 4,00
enc. 13 3,67 3,00 3,00 3,33 3,00 4,00
enc_ 14 3,33 4,00 4,00 4,00 2,33 4,33
enc. 15 3,33 4,00 3,67 4,00 4,00 4,00
enc. 16 3,00 3,33 267 3,67 3,00 4,00
enc. 17 3,33 3,00 233 3,33 3,33 3,67
enc. 18 3,000 3,00 4,00 3,33 2,00 3,00
enc. 1% 3,67 4,00 3,33 4,00 3,33 3,00
enc. 20 3.67 4,67 2,67 3,00 4,00 4,33

Anexo 15 Promedios TEXTURA pruebas heddnicas

TEXTURA

|PROM. T1|PROM. T2Z|PROM. T3 |PROM. T4|PROM. T3|PROM. T6
enc. 1 4,33 3,67 4,00 3,67 3,67 3,67
enc. 2 4,33 3,67 4,00 3,67 3,33 4,00
enc 3 3,00 3,33 3,33 3,67 3,67 3,67
enc 4 3,33 3,00 3,67 4,00 3,67 3,33
enc 5 3,33 3,33 4,33 3,33 3,33 3,67
enc. & 3,33 3,33 4,00 3,67 3,33 4,00
enc. 7 3,33 3,00 3,33 3,33 3,00 4,00
enc. B 3,00 3,67 3,33 4,00 4,00 4,00
enc. 9 4,00 3.33 4,00 3,67 3,00 3,67
enc. 10 4,67 3.33 3,00 3,67 4,00 4,00
enc. 11 4,67 4,67 4,67 3.67 4,00 4,33
enc. 12 4,00 4,00 4,00 4,00 3,67 3,67
enc 13 433 4,00 3,00 3,33 3,33 3,00
enc 14 3,00 3,00 3,67 3,67 3,67 4,00
enc 15 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
enc 16 3,67 3,00 3,00 3,00 2,00 4,33
enc. 17 3,67 4,00 3,00 3,67 4,00 4,67
enc. 18 3,33 3,00 3,00 3,33 2,67 4,00
enc. 1% 4,00 4,00 4,00 4,00 3,33 4,00
enc. 20 467 4,00 3,33 4,00 2,00 3,33

Anexo 16 Promedios OLOR pruebas heddnicas

OLOR

]
3
[T0-- RV T, I ST

|PROM. T1|PROM. T2|PROM. T3|PROM. T4|PROM. T5|PROM. T6

4,00
4,00
3,33
4,00
4,00
4,00
3,67
3,00
3,33
467
5,00
4,00
3,00
3,33
3,00
4,00
3,33
3,33
4,00
4,33

4,00
2,67
3,33
3,00
3,00
3,67
3,00
3,33
3,00
4,00
467
4,00
2,67
4,00
4,00
3,00
3,00
3,33
4,00
4,00

3,67
3,67
3,33
3,67
4,00
3,67
4,00
3,67
3,00
3,33
4,00
4,00
3,00
3,33
3,00
3,00
4,00
4,00
4,33
3,67

3,67
3,67
3,33
4,33
3,00
3,67
3,67
3,67
3,00

4,00
4,67
4,00
3,33
4,67
3,33
3,33
3,33
3,00
4,00
4,00

3,67
3,00
3,67
3,00
3,00
3,00
3,00
3,67
3,67
333
333
3,67
2,67
2,33
2,33
3,00
3,00
3,00
3,00
3,33

4,00
4,00
3,33
3,33
3,67
3,00

4,00
3,33
3,67

4,00
4,33
4,00
3,33
5,00
4,00
4,00
3,67
3,33
3,67
4,00

Anexo 17 Promedios SABOR pruebas hedonicas
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SABOR

PROM. T1|PROM. T2 |PROM. T3|PROM. T4 |PEROM. TS5 |PROM. Té&
enc. 1 5,00 4,67 4,67 4,33 4,00 4,33
enc. 2 4,33 4,33 4,33 3,67 4,33 5,00
enc. 3 4,67 4,67 4,33 4,00 4,00 4,33
enc. 4 4,33 4,00 4,33 4,00 3,00 4,33
enc. 5 4,33 4,00 4,00 4,67 3,67 4,33
enc. 6 4,00 4,00 4,00 4,33 3,67 4,67
enc. 7 4,00 4,00 4,00 5,00 4,33 4,67
enc & 4,33 467 4,33 4,33 4,33 4,33
enc. 5,00 4,00 5,00 3,00 3,33 5,00
enc 10 4,67 4,33 4,33 467 4,33 467
enc 11 4,00 467 5,00 5,00 3,00 4,00
enc 12 4,33 4,67 4,00 4,00 3,33 4,33
enc. 13 4,33 5,00 5,00 3,00 4,00 4,33
enc. 14 3,67 4,00 3,00 4,00 2,67 4,67
enc. 15 3,33 4,00 4,00 4,00 3,00 4,33
enc. 16 4,00 4,00 4,00 4,33 3,00 4,00
enc. 17 3,67 4,33 4,00 3,67 2,00 4,33
enc. 18 4,67 4,00 5,00 5,00 3,00 5,00
enc. 18 4,33 5,00 5,00 5,00 3,67 4,33
enc. 20 4,33 5,00 3,00 3,00 4,00 5,00

Anexo 18 Depreciacion
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DESCRIPCION

CANTIDAD

VALOR UNIT

VALOR TOTAL

VIDAUTIL

VALOR RESII}

D. ANUAL

D. MENSUAL

D. DIARIA

Molino

200

200

10

90

11.00

0.92

0.03

Moldes

15

225

10

60

16.50

1.38

0.05

1

3
Lonchadora 1 400 400 10 200 20.00 167 0.06
Selladora de vacio 1 700 700 10 400 30.00 250 0.08
Marmita 1 960 960 10 700 26.00 217 0.07
Balanza 1 155 155 10 50 10.50 0.88 0.03
Utensillos 1 50 50 5 2 6.00 050 0.02
Térmometro 1 12 12 5 3 180 0.15 0.01

SUMATORIA

2552

126

M

121.80

10.15

0.34
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Anexo 19 Aval de traduccién
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