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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 CARRERA CHICAIZA JEFFERSON FABRICIO, identificado con cédula de
ciudadania 0550158679 de estado civil soltero, a quien en lo sucesivo se denominara
EL CEDENTE,; vy, de otra parte, la Doctora Idalia Eleonora Pacheco Tigselema, en calidad de
Rectora, y por tanto representante legal de la Universidad Técnica de Cotopaxi, con domicilio en
la Av. Simén Rodriguez, Barrio El Ejido, Sector San Felipe, a quien en lo sucesivo se le

denominara LA CESIONARIA en los términos contenidos en las clausulas siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - EL CEDENTE es una persona natural
estudiante de la carrera de Agroindustria, titular de los derechos patrimoniales y morales sobre el
trabajo de grado “ELABORACION DE UN EMBUTIDO VEGANO A BASE DEL HONGO
OSTRA (Pleurotus ostreatus)”, la cual se encuentra elaborada segun los requerimientos
académicos propios de la Facultad; y, las caracteristicas que a continuacién se detallan:

Historial Académico

Inicio de la carrera: mayo 2020 - septiembre 2020
Finalizacion de la carrera: abril 2024 — agosto 2024
Aprobacién en Consejo Directivo: 29 de febrero del 2024
Tutora: Ing. Arias Palma Gabriela Beatriz, Mg.

Tema: “ELABORACION DE UN EMBUTIDO VEGANO A BASE DEL HONGO OSTRA
(Pleurotus ostreatus)”

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho publico
creada por ley, cuya actividad principal est4d encaminada a la educacién superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacién ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacion de trabajos de investigacion 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 reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacién en el soporte
informatico conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.
b) La publicacion del trabajo de grado.
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¢) La traduccion, adaptacion, arreglo u otra transformacién del trabajo de grado con fines
académicos y de consulta.

d) Laimportacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion
del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

e) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la
ley como excepcion al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido EL CEDENTE
declara que no existe obligacién pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracién indefinida, contados a partir de
la firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente
contrato, se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma exclusiva,
dentro del marco establecido en la cldusula cuarta, lo que implica que ninguna otra persona
incluyendo EL. CEDENTE podré utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA CESIONARIA
podra licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento de
EL CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en la
clausula cuarta, constituira causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia, la
resolucién se producird de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta notarial,
a la otra que quiere valerse de esta cldusula.

CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas se
someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Cédigo Civil y demas del sistema
juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente
contrato, serdn sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacién del Consejo de la
Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucion adoptada seréd definitiva e inapelable, asi como
de obligatorio cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad. El costo
de tasas judiciales por tal concepto serd cubierto por parte del estudiante que lo solicitare.

En sefial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor y
tenor en la ciudad de Latacunga, a los 14 dias del agosto del 2024.

Jefferson Fabricio Céﬁera Chicaiza Dra. Idalia Pacheco Tigselema, Ph.D.
EL CEDENTE LA CESIONARIA
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ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - EL CEDENTE es una persona natural
estudiante de la carrera de Agroindustria, titular de los derechos patrimoniales y morales sobre el
trabajo de grado “ELABORACION DE UN EMBUTIDO VEGANO A BASE DEL HONGO
OSTRA (Pleurotus ostreatus)”, la cual se encuentra elaborada segin los requerimientos
académicos propios de la Facultad; y, las caracteristicas que a continuacion se detallan:
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CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho piiblico
creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacion superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacién ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacion 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
Repiiblica 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 reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacién en el soporte
informatico conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.
b) La publicacion del trabajo de grado.
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¢) La traduccion, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines
académicos y de consulta.

d) Laimportacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion
del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmisién.

e) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la
ley como excepciodn al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido EL. CEDENTE
declara que no existe obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracién indefinida, contados a partir de
la firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente
contrato, se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma exclusiva,
dentro del marco establecido en la cldusula cuarta, lo que implica que ninguna otra persona
incluyendo EL. CEDENTE podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA CESIONARIA
podra licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento de
EL CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacién asumida por las partes en la
clausula cuarta, constituird causal de resolucién del presente contrato. En consecuencia, la
resolucion se producira de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta notarial,
a la otra que quiere valerse de esta cldusula.

CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas se
someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Codigo Civil y demés del sistema
juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente
contrato, seran sometidas a mediacién, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la
Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucion adoptada sera definitiva e inapelable, asi como
de obligatorio cumplimiento y ejecucidn para las partes y, en su caso, para la sociedad. El costo
de tasas judiciales por tal concepto serd cubierto por parte del estudiante que lo solicitare.

En seiial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor y
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TITULO: “ELABORACION DE UN EMBUTIDO VEGANO A BASE DEL HONGO
OSTRA (Pleurotus ostreatus)”.
Autores:

Carrera Chicaiza Jefferson Fabricio
Rios Jadan Jonnathan Fernando

RESUMEN

El estudio realizado tiene como objetivo principal elaborar un embutido vegetal a partir de la
combinacion de hongo escaldado y harina de hongo. El sector alimentario se encuentra en
constante cambio y evolucion, en la actualidad un gran porcentaje de la poblacion mundial se
inclina por una dieta vegetariana o en mucho de los casos vegana, ya sea por la ética o respeto los
derechos de los animales y buscando alternativas mas saludables a la proteina animal. En la
presente investigacion se caracterizd el hongo ostra el cual fue utilizado en los distintos
tratamientos para determinar la formulacion adecuada y por medio de un disefio DBCA con arreglo
factorial A*B*C (2*2*2), se identifico el mejor tratamiento, donde se evaluaron diferentes estados
del hongo, tiempo y temperatura de coccién, en los tratamientos se midieron parametros fisicos
quimicos Yy sensoriales como el color, sabor, aroma y textura, subsiguiente se eligio el mejor
tratamiento que resulto el t8 (hongo escaldado 55 % + harina de hongo 5 % + 80°C + 20 min). Se
realizaron los analisis bromatologicos y microbiologicos requeridos por la (INSTITUTO
ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2010) en donde se obtuvieron los siguientes
resultados 0,24 % acidez titulable, 4,28 % de cenizas, 57,95 % de humedad, 6,05 % de pH, 14,51
% de proteina, 5,22 % de fibra, 8.98 % de grasa, 42.05 % de materia seca y 95,72 % de materia
organica. El analisis microbiologico presentd ausencia de Escherichia coli, y Salmonella, los
cuales estan dentro de los parametros requeridos por la normativa. Finalmente, se realiz6 el costo

del mejor tratamiento, dando como resultado un P.V.P de $3,73 para una presentacion de 200g.

Palabras clave: Hongo ostra, embutido vegetal, harina de hongo.
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THEME: “PREPARATION OF A VEGAN SAUSAGE BASED ON THE OYSTER
MUSHROOM (Pleurotus ostreatus)”
Author:

Carrera Chicaiza Jefferson Fabricio
Rios Jadan Jonnathan Fernando

ABSTRACT

The main objective of the study is to produce a vegetable sausage from a combination of blanched
mushrooms and mushroom flour. The food sector is constantly changing and evolving. Currently,
a large percentage of the world's population is inclined towards a vegetarian diet or, in many cases,
a vegan diet, either for ethical reasons or to respect animal rights and to seek healthier alternatives
to animal protein. In the present investigation, the oyster mushroom was characterized in its
physicochemical parameters which were used in the different treatments to determine the adequate
formulation and by means of a DBCA design with factorial arrangement A* B * C (2 * 2 * 2), the
best treatment was identified, where different states of the fungus, cooking time and temperature
were evaluated, in the treatments physicochemical and sensory parameters such as color, flavor,
aroma and texture were measured, subsequently the best treatment was chosen which was t8
(blanched mushroom 55 % + mushroom flour 5 % + 80 °C + 20 min). The bromatological and
microbiological analyses required by the (ECUADORIAN TECHNICAL STANDARD NTE
INEN 1 338:96, 2010) were carried out, where the following results were obtained: 0.24%
titratable acidity, 4.28% ash, 57.95 % humidity, 6.05 % pH, 14.51 % protein, 5.22 % fiber, 8.98
% fat, 42.05 % dry matter and 95.72 % organic matter. The microbiological analysis showed the
absence of Escherichia coli and Salmonella, which are within the parameters required by the
regulations, ensuring the quality and safety of the finished product. Finally, the cost of production
of the best treatment was calculated, resulting in a P.V.P of $3.53 for a 250 g presentation, which
has an affordable price compared to other similar vegan products on the market.

Keywords: Oyster mushroom, vegetable sausage, mushroom flour.
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INTRODUCCION

En la actualidad el crecimiento de la poblacion a nivel mundial, ha presentados varios
problemas al sector alimentario, ademas la creciente preocupacion por la salud, el bienestar animal
y el impacto ambiental de la produccion alimentaria ha impulsado una demanda de nuevas
alternativas alimentarias, es en este caso donde los alimentos veganos han emergido como una
solucién prometedora, ofreciendo a los consumidores una opcion mas saludable libres de
ingredientes de origen animal, respetando los derechos de los animales, entre la diferentes
alternativas disponibles, los hongos en los ultimos afios ha venido ganando popularidad debido a
sus propiedades nutricionales, a su facilidad de cultivo el cual se lo puede realizar en tachos o
residuos agroindustriales y a comparacion de la crianza de animales ocupa menor cantidad de agua
y de superficie, ademas de su textura fibrosa que asemeja la carne es un alternativa ideal para la

produccion de alimentos veganos.

Son considerados alimentos funcionales con un alto valor nutricional y de medicina, se
trata ademas de ser uno de los mas estudiados por su facil manejo de produccion, su composicion
nutricional presenta un contenido de proteinas de 17- 42 %, su bajo contenido de carbohidratos
que oscilan entre el 37 y 48 %, su contenido de grasa es entre el 0,5 y el 5 %, su contenido de fibra
es de entre 24 y el 31 %, en su composicion de minerales se encuentran el potasio como elemento
mayoritario, seguido por el fésforo, magnesio, sodio, calcio, hierro, zinc, manganeso y cobre.

(France, Cafiumir, & Cortez, 2000).

La produccion del hongo ostra en el Ecuador estd en torno a las 1,500 a 2,000 toneladas
anuales, y su cultivo se lo realiza desde el afio 1948, sin embargo, para el ano 1978 la demanda
interna habia crecido de manera sustancial, el 90 % de la produccién es destinado a la exportacion

hacia los paises europeos, Estados Unidos y Canada (Carranza G, Luzuriaga C, & Mejia C, 2009).
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2. DISENO DEL PROYECTO

2.1. Planteamiento del problema

El objetivo de esta investigacion es desarrollar un embutido vegano que ayude a contribuir
con la seguridad alimentaria, reduciendo el impacto ambiental por la emision de gases de efecto
invernadero y proporcionar una opcion nutritiva y accesible para las personas, ademas esta
propuesta busca no solo satisfacer las necesidades nutricionales de una poblacion que viene en
crecimiento, sino también promover las practicas alimentarias mas sostenibles y responsables en

un futuro cercano.

A nivel mundial, la industria alimentaria enfrenta varios problemas como la tasa de
crecimiento poblacional, en Ecuador se estima que para el afio 2050 la poblacion alcanzard un
aproximado de 23 millones de habitantes, lo que significa que el consumo de alimentos y recursos
implica el aumento mayor de la produccion de animales y alimento, el ser humano incluyo la
ingesta de carnes rojas a su alimentacion, principalmente por su fuente de proteinas, vitaminas, y
lipidos, entre otras macromoléculas, estas se han convertido parte de la dieta diaria de las personas,
pero con el paso de los afios el consumo de estas carnes ha presentado algunos problemas
provocando enfermedades y afectando la salud de quienes la consumen, por lo que se busca
alternativas mas sanas y saludables cumpliendo las normativas y cuidando la seguridad
alimentarios, los hongos son una fuente de proteinas minerales y vitaminas asequibles para las
personas por lo que se los puede cultivar facilmente en espacios reducidos, en residuos

agroindustriales o trozos de arboles caidos (Blasco, 2018).

En la actualidad la crianza bovinos han afectado significativamente a la flora y faunas de
los diferentes paises donde son criados la ganaderia ocupada el 3,900 millones de hectéreas lo
cual es el 30 % de la superficie libre del hielo y en algunos lugares es la principal fuente de
contaminacion de los suelos y rios con su materia fecal, y residuos de medicamentos, ademas
emiten gases de efecto invernadero como el dioxido de carbono (CO2), metano (CHa4) y 6xido
nitroso (N20), lo cual es perjudicial para el medio ambiente, para su crianza se deforestan miles
de hectareas de boques, a medida que el sector ganadero se desarrolla sus requerimiento de mas
alimentos y tierra crecen y el sector sufre las transiciones, las nuevas leyes de los paises Europeos

buscan frenar el excesivo nimero de bovinos ya que en la actualidad estdn proponiendo una ley



donde los ganaderos deben realizar un pago anual por cada bovino que tengas para mitigar los
efectos del cambio climético (Pérez Espejo, 2008).

2.2. Marco contextual

La reduccion del consumo de carne, optando por una alternativa vegetariana, evitara la
muerte prematura aproximadamente de 20, 561 personas en el pais y un total de 7.3 millones de
personas hasta el 2050. Debido al incremento poblacional y a las nuevas necesidades alimentarias
gue comienzan a surgir, la industria alimentaria se ha visto en la necesidad de optar por nuevos
productos que satisfagan los requerimiento de calidad e inocuidad, una nueva propuesta que esta
en auge por las personas veganas que consumen alimentos derivados de la carne de animales, ya
sea por cuestiones de religion, ética o por su salud, esto es una gran alternativa para los productos
veganos los cuales son elaborados con fuentes proteicas como legumbres y vegetales, ademas la
produccion de hongos en la actualidad se destaca por su capacidad para ser cultivado en espacios
pequefios y con recursos reducidos ya que requieren menos agua y menos alimentos que los
bovinos, el mismo que contribuye a una huella hidrica y a una emision de gases de efecto
invernadero a comparacion al de los animales, minimiza la deforestacién asociada a la expansion

de pastizales para el ganado (Luna, Diaz, & Alcalde, 2018).

La elaboracion de un embutido vegano quiere cumplir con las ideologias de las personas
que buscan concientizar la explotacion y el maltrato animal que hay en las granjas, el desarrollo
de una salchicha vegana con la adiccidn del Hongo ostra, es un producto que puede ser consumido
sin tener ninguna alteracion a la salud de los consumidores. Contienen proteinas, fibra, vitaminas

B, vitamina D y minerales esenciales como el hierro, el calcio y el potasio,

Se busca reemplazar el consumo de carnes rojas, segun Rodriguez et al., (2019), los
vegetarianos y veganos millenials constituyen el 8.5 % de la poblacion, sin embargo, los
consumidores omnivoros se muestran resistentes a aceptar dietas que no contengan carne, haciendo
que alimentos como los hongos de ostra blanco, ostra gris, ostra rosada y champifion blanco, los
cuales poseen multiples caracteristicas nutricionales y funcionales no sean aprovechados, esto
debido a su alto nivel de perecibilidad ya que en su composicion son 90 % agua, lo que genera que
su tiempo de vida Util sea de maximo dos semanas. Segun Santamaria y Vélez, (2020) el 73 % de



la poblacion ecuatoriana estaria dispuesto a sustituir parcialmente el consumo de las carnes rojas

por hongos comestibles, al conocer sus beneficios nutricionales. En Guayaquil, surgié un

emprendimiento, el cual es el primer invernadero vertical de hongos Ganoderma lucidum en la

ciudad, esta empresa busca alternativas para la elaboracion de nuevos productos con hongos

comestibles.

2.3.

Formulacion del problema

(En la elaboracion de un embutido vegano a base del hongo ostra “Pleurotus ostreatus” si

influyen los estados del hongo, la temperatura y tiempo de coccidon en los parametros

fisicoquimicos y sensoriales en el producto final?

2.4.
24.1.

2.4.2.

OBJETIVOS

Objetivo general

Elaborar un embutido vegetal a partir de la combinacion de hongo escaldado y harina de

hongo.
Objetivos especificos

Caracterizar los pardmetros fisicoquimicos del hongo ostra “Pleurotus ostreatus” en la
elaboracion del embutido.

Obtener los tratamientos en sus diferentes concentraciones del hongo.

Identificar el mejor tratamiento a partir de andlisis fisicos quimicos y sensoriales de los
distintos tratamientos.

Determinar las caracteristicas bromatoldgicas y microbioldgicas del mejor tratamiento.
Evaluar los costos de produccion del embutido vegano a base del hongo ostra “Pleurotus

ostreatus”.



2.5. ACTIVIDADES Y TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS

ACTIVIDADES

METODOLOGIA

RESULTADOS

Tabla 1
Actividades y sistemas de tareas
OBJETIVOS
1.- Caracterizar los *

parametros fisicoquimicos
del hongo ostra “Pleurotus
ostreatus”.

Caracterizacion del hongo ostra,
“cenizas, ph, acidez titulable,
humedad, proteina.

Método gravimétrico (AOAC
923.03)

(AOAC981.12:1995)
Potenciometria

Método (AOAC 920.124.1998)
Método Kjeldahl

Resultados de analisis
fisicoquimicos  del
hongo ostra Tabla
12.

Caracterizacion  del
hongo fresco.

2.- Obtener los tratamientos @ Realizar el escaldado del hongo.

en sus
concentraciones del hongo.

diferentes e Formulacion y

elaboracion
embutido.

Metodologia de Alejandro R.
Lespinard, Sandro M. Goiii y
Rodolfo H en escaldado de
hongos comestibles.
Metodologia de Flor Chirinos y
Edika SantaMaria en
formulacion de los hongos.
Metodologia  de Ushifia,
Verénica Tipan Andrés 2012
para  elaboracion de un
embutido vegetariano.

Obtencion del hongo
escaldado.
Produccion de
salchichas de los
distintos tratamientos
Tabla 4.




3.- Identificar el mejor
tratamiento a partir de
andlisis fisicos quimicos y
sensoriales de los distintos
tratamientos.

Realizar los analisis
fisicoquimicos “cenizas, pH,
proteina, acidez titulable,
humedad, de los distintos

tratamientos.

Ejecutar el andlisis sensorial con
20 personas de la Carrera de
Agroindustria.

Analisis fisicoquimicos

e Método gravimétrico (AOAC
923.03)

e (AOAC981.12:1995)
Potenciometria

e Método (AOAC 920.124.1998)

e Método Kjeldahl

Analisis sensorial

Resultados de los
analisis
fisicoquimicos y
sensoriales, Tabla11ly
Tabla 12.

Obtencion y analisis
de los resultados
mediante el programa

Andlisis estadistico para la e Método de Malagony Lopez en de Infostat Tabla 13.
obtencién del mejor tratamiento. la catacion de alimentos
carnicos. e Identificacion del
e Meétodo del disefio A*B*C mejor tratamiento
(2%2*2). Tabla 43.
4.- Determinar las Analisis fisico quimico del mejor e  Analisis bromatoldgicos e Resultados
caracteristicas tratamiento. e Analisis microbiol6gicos bromatologicos  del
bromatologicas y Analisis  bromatoldgicos  del mejor tratamiento

microbioldgicas del mejor
tratamiento.

mejor tratamiento.

Analisis microbiologico
“Escherichia coli, Salmonella”
del mejor tratamiento.

Tabla 44.

Resultados
microbiologicos Tabla
45,

5.- Evaluar los costos de
produccion del embutido
vegano.

Valorar los costos de produccién
y precio de venta de la salchicha
vegana

e Metodologia de  Ushifia,
Verdnica Tipan Andrés 2012.

Costo de produccion
del mejor tratamiento
y precio de venta
Tabla 46.

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)



2.6. FUNDAMENTACION TEORICO O MARCO REFERENCIAL

2.6.1. Marco Teorico

2.6.1.1. Antecedentes

La propuesta de esta investigacion es elaborar un embutido vegano a base del hongo ostra
como una fuente y alternativa proteica, esta idea surge por la poca existencia de productos veganos,
ya que, el consumidor busca nuevas alternativas de consumd de alimentos saludables. En la
actualidad las nuevas generaciones optan por consumir alimentos de origen vegetal, con el fin de

eliminar todo tipo de maltrato animal.

Se tom6 como antecedente el trabajo investigativo “ELABORACION DE UN
EMBUTIDO VEGETAL, A PARTIR DE 2 VARIEDADES DE CHAMPINON (Agaricus
bisporus), CHAMPINON BLANCO Y PORTOBELO, MEDIANTE LA UTILIZACION DE
DOS PRE- TRATAMIENTOS”, de la Universidad Técnica de Cotopaxi, de la Facultad de
Ciencias Agropecuarias y recursos Naturales de los postulantes Tipan Vergara Andrés Dario,

Ushifia Toctaguano Veroénica Gabriela.

El trabajo de investigacion mencionado es para dar a conocer a la sociedad una alternativa
de consumo y aprovechar directamente al champifion y su valor nutricional luego de haber
realizado el proceso de elaboracion del embutido vegetal y cataciones a alumnos y docentes de la
carrera de ingenieria agroindustrial con los datos obtenidos en disefio experimental se concluyd
que los mejores tratamientos fueron t3 y t6 cuya concentracion es un 50 % de champifiones

escaldados ( pasta) y un 50 % de harina de champifion.

También se tom6 como antecedente el trabajo investigativo “ELABORACION DE UN
EMBUTIDO TIPO MORTADELA, UTILIZANDO PROTEINA VEGETAL, (LENTEJA
(lens culinaris) Y HARINA DE ARROZ (oryza sativa), COMO UNA NUEVA ALTERNATIVA
GASTRONOMICA. 2015” de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, de la Facultad de
Salud Publica del postulante Jean Felipe Idrovo Molina.

El trabajo de investigacion mencionado va enfocado en la elaboracion de un embutido
como una nueva alternativa gastrondémica, aplicando procesos, métodos y técnicas de elaboracion

para formular tres productos con diferentes combinaciones de elementos base, también se realizo



un examen bromatolégico, microbioldgico y test de aceptabilidad, los resultados demostraron que
los productos cumplieron con el propdsito de la investigaciébn creando una alternativa

gastrondmica con un aporte significativo de proteina.

También se tomd como antecedente el trabajo investigativo “USO DE LOS HONGOS
COMESTIBLES AGARICUS BISPORUS VAR. BRUNNESCENS Y PLEUROTUS
OSTREATUS VAR. FLORIDA EN LA ELABORACION DE ALTERNATIVAS VEGANAS
A SALCHICHAS?” de la Universidad Técnica de Ambato, a través de la Facultad de Ciencia e

Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia del postulante Pablo Israel Correa Salazar.

El trabajo de investigacion mencionado va enfocado en que los hongos comestibles pueden
ser una alternativa para la carne, ya que contienen un nivel alto de proteina y aminoacidos
esenciales. Por consiguiente, el objetivo de esta investigacion es evaluar el uso de los hongos
comestibles portobello (Agaricus bisporus var. Brunnescens) y ostra blanca (Pleurotus ostreatus
var. Florida) en la elaboracion de alternativas veganas a salchichas. Entonces, se elaboraron tres
tratamientos a los que se les realiz6 un perfil de textura y una evaluacion sensorial para determinar

el mejor tratamiento, mismo al que se le efectud un andlisis proximal.

Cabe recalcar que existe estudios previos relacionados con la elaboracién de salchichas
como una alternativa de sustitucion de la carne como el realizado por los autores Ruilova, et. Al,
(2016), para la elaboracion de una tesis de grado en la Universidad Estatal de Bolivar con el tema
“DESARROLLO DE UNA FORMULACION DE SALCHICHA SALUDABLE
EMPLEANDO AL HONGO “Pleurotus ostreatus” COMO SUSTITUTO DE LA CARNE DE
CERDO?” en el cual menciona que la adiccion del hongo no afecto la composicion nutricional y
calidad del nuevo producto, por lo contrario presento caracteristicas beneficiosas en su
composicion por la presencia de B — glucanos y fibra, adecuadas caracteristicas texturales,
sensoriales, microbiologicos y mayor vida de almacenamiento que la salchicha comercial.
Teniendo en cuenta que se optimizo una formulacion (carne de res 40 %, hongo 27 % y grasa 8 %)
para elaboracion de salchicha Vienesa, baja en grasa y nitritos, utilizando al Pleurotus como

sustituto de la carne de cerdo.

Lasso, D. (2019) en un proyecto de grado elaborado para la Universidad Internacional del

Ecuador de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Aplicadas, denominado “FORMULACION DE
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UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE HONGO OSTRA (Pleurotus ostreatus)”
menciona, que en el presente trabajo de investigacion, tiene como objetivo establecer una
formulacion alimenticia a base de hongo ostra, con la obtencion de una hamburguesa a base del
vegetal, este presenta una alternativa alimentaria debido a que, en los ultimos afios se ha
incrementado de manera significativa el consumo de productos ecoldgicos elaborados con
proteina vegetal. La humedad final de cada tratamiento presenta 96 %, 65,22 % y 11.11 %. Las
caracteristicas organolépticas evaluadas como olor, color, textura y sabor, dando como resultado
el 78.65 % de las personas encuestas prefieren el producto obtenido del tratamiento HPD con
mayor aceptabilidad por parte de los panelistas. Finalmente, el costo del producto final, dando

como resultado un PVP de $3.79 por la presentacion con un peso neto de 100 g.
2.6.2. Produccion de hongos comestibles

Los hongos comestibles son alimentos con un alto contenido nutricional o también
medicinalmente, que se culta facilmente sobre los residuos agroindustriales. El impacto de su
cultivo en zonas rurales del Ecuador no ha sido explorado, es importante reconocer la importancia
de esta actividad como una alternativa para frenar la crisis alimentaria a nivel mundial, ademas la
produccion de carne cada vez es mas insostenible ambiental y econdémicamente (Rodriguez,

Insuasti, & Trujilo, 2018).

Los hongos poseen contribuyen a la alimentacion de los seres humanos siendo una opcion
viable y saludable por su alto valor en nifios, jovenes, representacion un opcidén para estos
segmentos del mercado diferenciandose por su calidad es una alternativa muy llamativa a los
productos con alto porcentaje de quimicos que alteran su sabor natural y nutricional, por eso su
produccion y comercializacion fortalece al actividades econdmicas del pais y la region, del Azuay
permitiendo explotar sus tierra de forma técnica reconociendo el potencial del mercado local y

nacional (Lazo, Abad, & Astudillo, 2020).
2.6.2.1. Historia del consumo y mercado de los hongos comestibles

Es probable que el ser humano fueron los primeros en consumir hongos comestibles siendo
cazadores y recolectores. Sin embargo, en el antiguo Egipto los humanos les atribuyeron a los

hongos varias propiedades, ademas se los consideraba un alimento para los dioses que les aportaba
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inmortalidad, a quienes los consumian, es por ello, que con ese fin de no compartir este privilegio
con los demas habitantes, es asi como los faraones prohibieron comer setas o incluso tocarlas

(Rodriguez & Jaramillo, 2004).

En la edad media en Oriente el consumo de hongos es muy antiguo y arraigado
principalmente en China ya se daba antes del inicio de nuestra era, aunque hay fuentes que
adelantan la fecha de su cultivo hasta el siglo XX, las misma que se extendio hacia Japén y a la
Peninsula Coreana, se los cultivaba en troncos humedecidos del arbol Shi, siendo este el origen de
su nombre, mientras Asia se instituia como promotora del cultivo de hongos existia temor y
desconfia en Europa, Respecto a América precolombina los pueblos atribuian que su consumo
podia curar a los enfermos, ademas los dotaba de fuerza sobrenaturales permitiéndoles hablar con

dioses (Rodriguez & Jaramillo, 2004).
2.6.2.2. Producciéon mundial del hongo ostra

El consumo de los hongos comestibles es una tendencia que va en aumento ya sea por sus
cualidades medicinales o por el sabor caracteristico que es muy apreciado por los chef de alta
cocina internacional esto representa para Ecuador una gran oportunidad comercial ya que es un
pais agro-forestal y a su vez es un desafio en el cultivo de un producto no tradicional y podria
generar un beneficio en la balanza comercial, Ecuador exporta el hongo Ostra al mercado Europeo
ya que existe un gran demanda especialmente en Alemania, Francia e Italia pero su produccion es
minima ya que es un producto muy desconocido aun para los productores locales los cuales tiene

poco conocimiento en su potencial comercial (Carranza G, Luzuriaga C, & Mejia C, 2009).

Entre los principales productores del hongo ostra figuran paises como China, Francia,
Holanda y Republica de Corea , en los tltimos afos paises como Indonesia, Costa Rica y Tanzania
han extendido su cultivo, en Latinoamérica Ecuador, Venezuela, Peri, Chile y Argentina
constituyen un mercado amplio ya que su politica arancelaria permite incrementar el intercambio
comercial, China produce alrededor de 761.589 toneladas seguido por Japon con 13.328 ton, el
resto de Asia con un 88.585 ton, América del Norte con un 1.503 ton, América del Sur con 3200
ton, Eu con 6.213 ton, el resto de Europa con 5.812 ton y Africa con 200 ton al Afio (Carranza G,

Luzuriaga C, & Mejia C, 2009).
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2.6.2.3. Produccion nacional del hongo ostra

La produccion del hongo ostra en el Pais es impulsado por el Ministerio de Agricultura,
Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP), a través de la Direccion Provincial de Pastaza, y el
Gobierno Autonomo Descentralizado Parroquial Rural de Tarqui, se comenzo6 con la asociacion
“Comunidad Intercultural Pacto Sumaco” lo cual ha resultado una buena produccion por lo cual
se ha decidido a ampliar sus cultivos mejorando la dieta de sus familias y consumidores locales

(Lopez Dalmazzo & Vargas Verdesoto, 2020).

2.6.3.Hongo Ostra

El hongo ostra Pleurotus Ostreatus es un hongo comestible que ha sido cultivado desde la
antigiiedad, ademas cumple roles ecologicos como la reduccion de la materia orgénica es de facil
cultivo, se lo puede cultivar en diversos residuos agroindustriales, también en desperdicios de
aserraderos, varios estudios han testeados la produccion, la productividad y el rendimiento de la
proteina en diferentes cultivos. En el Ecuador se ha evaluado a nivel de laboratorio, teniendo un
alto valor nutricional conteniendo entre 5 7 % y 61 % de carbohidratos, 26 % de proteina, 11,9 %
de fibra y 0,9 % a 1,8 % de grasas con base a su peso seco, ademas contiene vitaminas como la
niacina , tiamina B1, vitamina B12, Vitamina C y minerales como el fosforo, calcio y potasio, por
otro lado el consumo de esta especie podria ayudar como inmunoregulador y antitumoral,
aportando en el mejoramiento de algunas enfermedades relacionadas con neoplasias como el

cancer (Cruz, et al, 2020).



2.6.3.1. Taxonomia del hongo ostra

Tabla 2

Clasificacion taxonomica del Hongo Ostra (Pleurotus ostreatus)

Clasificacion Taxondmica

Reino
Division
Clase
Subclase
Familia

Género

Cepa

Fungi
Basidiomycota
Agaricomycetes
Agaricales
Pleurotaceae
Pleurotus

Pleurotus

ostreatus

Fuente: Adaptado de Asturnatura, R. (2012)

2.6.3.2. Caracteristicas agroecoldgicas

Los hongos tiene una versatilidad para ser cultivados ya que se los puede cultivar en arboles
caidos, residuos agroindustriales, residuos de aserraderos, entre otros desechos organicos , ademas
durante su crecimiento exigen pocos controles ambientales, a su vez, su cuerpo a menudo no es
atacado por plagas; su cultivo se da de manera simple y con un costo econémico con respecto a
otros hongos, debido a dichas caracteristicas de cultivo y crecimiento, su produccion es calificada

incluso para agricultores no calificados, en espacios reducidos ya que no es necesarios deforestar
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grandes extensiones de terrenos para su cultivo, es amigable con el medio ambiente (Cruz, et al.,

2020).

2.6.3.3. Composicion nutricional

El hongo ostra posee una gran variedad de parametros nutricionales, los siguientes se

muestran con respecto a una composicion de 100g de hongos; entre sus principales se encuentran

su contenido en proteina (23g), carbohidratos (42g) y fibra cruda (14g), con respecto a los
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macronutrientes, contiene la seta para su posterior cuantificacion, encontrandose la presencia de
P, K, (elementos mayores), Ca, Mg, Na (elementos menores) y trazas de Cu, Fe, Zn, Mn y se
realizd un analisis cuantitativo de los micronutrientes que son potenciales para la salud, siendo
estos mayoritariamente de potasio (1400-1550 mg), seguido de calcio (450-550 mg), magnesio
(425-450 mg), sodio (330-345 mg) y trazas de hierro (18-21 mg) en 100 g de muestra seca del
hongo ostra. (Cortéz Salazar, 2016).

Tabla 3
Composicion nutricional del hongo ostra
Sustancia %
Agua 92.2
Materia seca 7.8
Cenizas 9.5
Grasa 1
Proteina bruta 39
Fibra 7.5
Fibra cruda 1.4
Calcio 33mg 100 g~*
Fosforo 1.34 mg 100 g1
Potasio 3794 mg 100 g1
Hierro 15.20 mg 100 g1
Tiamina Vit B1 1.16-4.80 mg 100 g1
Niacina Vit B5 46-108.7 mg 100 g~ *
Acido félico 65 mg 100 g~*

Fuente: Adaptado de (L6pez, 2013)

2.6.4. Veganismo

Los veganos son aquellas personas que excluyen todo tipo de alimento de origen animal
como huevos, carne, leche, miel, aves, productos lacteos y pescado, las personas que adoptan este
estilo de vida suelen hacerlo por razones éticas o de salud, en estos ultimos afios el movimiento
vegano ha ganado una importante popularidad esto con una gran publicidad en redes sociales los

cuales promocionan una ideologia vegana, defendiendo el cambio climatico, defendiendo el
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derechos de los animales y estando a favor del anti especismo, pero las personas que se inclinan
auna vegana desconocen las complicaciones que con lleva esta decision, especialmente en la salud,

pues ignoran los riegos y beneficios que una dieta vegana puede ofrecer (Gonzalez Ortiz, 2022) .
2.6.4.1. Tipos de alimentos vegetarianos

Los alimentos vegetarianos han venido en una constante evolucion a través del tiempo ya
que existe mas demanda de productos que sean elaborados sin proteina animal, los alimentos que
pueden reemplazar parcialmente son los siguientes, legumbres, frutos secos, hortalizas, cereales
integrados, tubérculos, semillas oleaginosas, aceites de oliva extra virgen o derivados de legumbres
como tofu , huera, o soja texturizada, ademas ayuda en la reduccion de algunas enfermedades muy
comunes en la poblacion como es la diabetes tipo 2, algunos tipos de cancer, la obesidad y
problemas cardiovascular que son las afecciones mas comunes en la actualidad (Andreu Ivorra,

2016).
2.6.4.2. Carne vegetariana

En los tltimos afios, el panorama alimentario ha experimentado un transformacion que se
inclinan principalmente de origen vegetal, esto generado principalmente por el cambio climatico,
la ética y la salud, la carne vegetal se he venido estudiando como una alternativa mas saludables
y sostenibles para aquellas personas que no quieres olvidar el sabor y la textura de la carne pero
respetando a los animales, en el mercado brinda alternativas de carne de origen vegetal
diversificando en gran niimero siendo de soja, frejol rojo, entre otros que tienen un alto contenido

de proteina lo cual ayuda en cierta medida la ausencia de proteina de carne (Garcia Altisent, 2019).
2.6.5. Embutido.

En general se entiende por embutidos aquellos productos y derivados carnicos preparados
a partir de mezclas de carne picada y grasa, condimentos, especias y aditivos que son embutidos
en tripas artificiales, esto surgid por la necesidad de conservar los alimentos y su posterior
innovacion ha dado una gran variedad de embutidos de caracteristicas bien diferenciadas lo cual
es consecuencias de los diferentes procesos que con lleva cada una de ella, ademas por la

disponibilidad de materia prima, el clima (Jimenez Colmenero & Carballo Santaolalla, 2006).
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2.6.5.1. Embutidos crudos curados

Los embutidos crudos curados los que son elaborados mediante la seleccion, troceado y
picado de carnes, grasas con o sin despojos, que lleven incorporados condimentos, especias y
aditivos autorizados sometidos a maduracion y desecacion (curado) y, opcionalmente, ahumado
.Son los sometidos a un proceso de maduracion o desecacion en someter a los productos carnicos
a unas condiciones controladas de temperatura (10 - 20 ° C) y humedad relativa de (75 — 95 %),
bien picados y embutidos (chorizo, salchichon, salami, etc.) o enteros (jamon, salchichén, panceta,

cecina, etc. (Jimenez Colmenero & Carballo Santaolalla, 2006).
2.6.5.2. Embutidos cocidos

Los embutidos cocidos o ahumados estan hechas principalmente de uno o mas tipos
diferentes de carnes de animales de abasto consiste en ser picadas o molidas que han sido
condimentadas, cocidas o ahumadas. Las salchichas cocidas (por ejemplo, mortadela y salchichas
de Frankfurt) se cocinan o se los puede ahumar. Se requiere curado para determinadas salchichas,
por ejemplo, salchichas o salchichas polacas. Estas salchichas vienen en varias formas y tamaiios,

por ejemplo, cortas, delgadas, largas y regordetas (Ranken, 2003).
2.6.5.3. Embutidos frescos

Son preparados sin ser sometidos ni a tratamiento de desecacion ni a tratamiento térmico
preparados con uno o mas tipos de carne o grasa y subproductos de esta. Pueden contener un
maximo de 3 % de agua del total de los ingredientes que constituyen al producto. Normalmente
estan sazonadas con cebolla, ajo en polvo y diferentes condimentos lo cual le da su sabor
caracteristico, con frecuencia han sido curadas, ademéas pueden contener sustancias aglutinantes y
material de relleno. Deben mantenerse en refrigeracion y antes de comerse deben ser bien

cocinadas (Ranken, 2003).
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2.6.6. Ingredientes para la preparacion de embutidos

2.6.6.1. Proteina de soya

La soya es una fuente rica en proteinas que se emplea en la dieta como ingrediente o como
producto principal, ya que aporta un excelente valor nutritivo por sus distintas propiedades
funcionales en los sistemas alimentarios, dentro de los que se incluyen la emulsificacion, la

gelacion, la formacion de espuma y la capacidad de retencion de agua. (Jiménez, 2006).
2.6.6.2. Almidon de yuca

El almidon de yuca, por sus caracteristicas nutricionales, se utiliza como agente espesante,
estabilizante, ligante de agua, coadyuvante de emulsificaciones, retencion de humedad y sus

multiples aplicaciones en la industria alimentaria. (Mendoza, 2021).
2.6.6.3. Sal

El papel de la sal en los embutidos lleva destacandose desde muchisimos afos, uno de los
puntos fuertes de la sal en el embutido es su sabor inconfundible y su capacidad como aglutinante.
Esto permite compactar la carne de manera mas efectiva, proporcionar un efecto
conservante inhibidor, frente a bacterias que pudieran estropear las cualidades nutricionales y

organolépticas del alimento. (Monckeberg, 2012).
2.6.6.4. Condimento de salchicha

El “condimento de salchicha” es una mezcla de especias y hierbas que se utiliza para
sazonar y dar sabor a las salchichas. Las recetas pueden variar segun la region y el gusto personal,
pero algunos ingredientes esta mezcla ayuda a realzar el sabor de la carne y a darle un toque

caracteristico a las salchichas (Jiménez, 2006).
2.6.6.5. Mezcla de Polifosfatos

Los polifosfatos son los mas solubles, presentan efecto emulsificante y previenen la
oxidacion lipidica a través de su capacidad de capturar iones metales, ademas de reaccionar con
iones calcio y magnesio. Se emplean en musculos enteros, productos emulsionados y embutidos.

(Soloérzano, Herrera, Medina, Romero, & Duefias, 2014).
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2.6.6.6. Eritorbato

El eritorbato sddico es un aditivo alimentario usado en carne procesada, con el fin de
reducir la tasa de reduccidn de nitrato a 6xido nitrico, lo que permite a la carne mantener su color
rosado. Puede mantener el sabor natural de alimentos y alargar el periodo de garantia y no tiene

ningun efecto secundario téxico (Lugo, 2008).
2.6.6.7. Sal de cura

La sal de curar es el producto que se emplea para el curado de las carnes y se obtiene por
la mezcla de: sal comun, nitrito de sodio y didéxido de silicio amorfo en las proporciones (m/m) de
93,2 %, 6,3 % y 0,5 % respectivamente (NC 826, 2019). En Cuba se permite hasta un maximo de
125 mg/kg de nitrito residual (Lugo, 2008).

2.6.6.8. Carragenina

Es un aditivo alimentario que funciona como agente gelificante, es una sustancia natural
derivada de algas rojas, Este aditivo es agregado a muchos alimentos como embutidos, panes,
lacteos, jamones en general, margarinas, mantecas vegetales como espesante, gelificante (Sanchez,

2007).
2.6.6.9. Harina de trigo

La harina de trigo, o simplemente harina sin ningn otro calificativo, es el producto
finamente triturado resultante de la molturacion del grano de trigo (7Triticum aestivum)
industrialmente limpio o la mezcla de éste con el Triticum durum, en la proporcion maxima del
(80 % y 20 %), procedente principalmente del endospermo del grano. Los productos finamente
triturados de otros cereales deberan llevar adicionado, al nombre genérico de la harina, el del grano

del cual procedan (Montoya Lopez & Giraldo Giraldo, 2010).
2.6.6.10.Saborizante a pollo

Los saborizantes de pollo son muy importantes para la industria alimentaria, ya que
intervienen en el consumo y aceptacion del alimento por parte de los consumidores, facilitan el

metabolismo y la digestion del alimento (Pirir & Josué, 2020).
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2.6.6.11.Aceite

Liquido graso que se obtiene de frutos o semillas, como cacahuetes, algodon, soja, nueces
, almendras, linaza, ricino o coco, y de algunos animales, como la ballena, la foca o el bacalao. A

ceite de girasol, de maiz, de higado de bacalao (Martinez, et al, 2006).
2.6.6.12.Hielo

Agua convertida en cuerpo sélido y cristalino por un descenso suficiente de temperatura.

(Fennema, 2000).
2.6.7. Marco Conceptual

e Analisis; el concepto de analisis es uno de los mas generales existentes en la metodologia
cientifica, por lo que cada rama del saber lo utiliza cualificando su tipo y caracteristicas.
(Aigneren, 1999).

e Aditivos: Son las sustancias que se le agrega a los alimentos procesados, o alimentos
producidos a escala industrial, con fines técnicos, por ejemplo, para mejorar la inocuidad,
aumentar el periodo de conservacion o modificar sus propiedades sensoriales como sabor,

aroma y textura (Ibafiez & Irigoyen, 2003).

e Analisis sensorial: Evaluacion sensorial se define como una disciplina cientifica para medir
0 analizar donde se interpretan los resultados obtenidos mediante los sentidos de la vista, el
olfato, el tacto, pero también se analiza y se considera la relacién que existe entre el estimulo

dado y la respuesta del sujeto catador (Molina, 2011).

e Analisis quimico: Es la totalidad del método analitico donde se refieren a técnicas utilizadas
para la deteccion, identificacion, caracterizacion y cuantificacibn de compuestos
quimicos. Estos métodos se los utilizan comdnmente en biologia para la investigacion, el
desarrollo y el control de calidad de productos muy diversos, desde alimenticios hasta

farmacéuticos entre otras (Zumbado Fernandez, 2020).

e Almidodn; El almidén es el polisacarido méas abundante en la nutricion humana, presente en

todos los alimentos de origen vegetal. es una mezcla de dos polisacaridos, amilosa y
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amilopectina, formados por unidades de glucosa. La estructura de la amilosa es esencialmente
lineal formada por cadenas de glucosa unidas por enlace a (1- 4), con un peso molecular
promedio de 1 millon (AgamaAcevedo, Juarez Garcia, Evangelista Lozano, Rosales Reynoso,
& Bello Pérez, 2013).

Composicion nutricional: Permiten conocer los macronutrientes y micronutrientes que
contienen los alimentos y a posteriormente entender su relacion con la salud y la enfermedad.
Asi este libro contiene los datos de la composicion de alimentos obtenidos de bases de datos
locales e internacionales, donde se priorizé la seleccion de paises vecinos que comparten
caracteristicas con el patron del pais remitente donde se elabora el producto (Ceron, y otros,
2020).

Calidad: EIl concepto de la calidad va pasando desde la calidad del producto, medidos por
métodos estadisticos, es el hecho de desarrollar, disefiar, manufacturar y mantener un producto
de calidad. Este producto debe ser el mas econémico y cumpliendo con los estandares
requeridos, el mas util y resultar siempre satisfactorio para el consumidor final (Herrera,
2002).

Conservantes: Los conservantes sustancias sintéticas que son utilizados en los alimentos para
ralentizar el deterioro de un alimento y permitir que se conserve con todas sus propiedades
durante mucho mas tiempo. Estos conservantes permiten que la industria alimentaria pueda
distribuir alimentos al mercado con una mayor seguridad alimentaria satisfaciendo las

necesidades humanas (Ibafiez & Irigoyen, 2003).

Embutido: En general se entiende por embutidos aquellos productos y derivados carnicos
preparados a partir de mezclas de carne picada y grasa, condimentos, especias y aditivos que
son embutidos en tripas artificiales o en las naturales, esto surgi6 por la necesidad de conservar
los alimentos y su posterior innovacion ha dado una gran cantidad de variedad de embutidos

(Jimenez Colmenero & Carballo Santaolalla, 2006).

e Formulacién: Es el proceso en la que una variedad de sustancias o ingredientes se mezclan
en porciones precisas para crear un producto, las porciones de las distintas mezclas en la

receta de la formulacién se determinan mediante célculos exactos (Ayansi Huanca, 2019).
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Fibra vegetal: Son componentes de los alimentos, es una sustancia que se encuentra en las
plantas. La fibra vegetal, el tipo que usted come, se encuentra en las frutas, las verduras y
los granos. Su cuerpo no puede digerir la fibra, asi que esta pasa a través de los intestinos

rapidamente (Deaquiz Oyola & Medina, 2019).

Hongo: El Hongo ostra Pleurotus Ostreatus es comestible y ha sido cultivado desde la
antiguedad, ademas cumple roles ecoldgicos como la reduccion de la materia organica es
de facil cultivo, se puede cultivar en diversos residuos agroindustriales, ademas en
desperdicios de aserraderos, varios estudios han testeados, la productividad y el

rendimiento de la proteina en diferentes cultivos (Cruz, Benitez, Maza , & Ojeda, 2020).

Investigacion: Es un conjunto que emplea métodos de intelecto y experimentacion que se
aplican sistematicamente y se asume como un proceso social que busca dar respuestas a
problemas del conocimiento, los cuales pueden surgir de la actitud reflexiva y critica de los
sujetos con relacion a la teoria existente, ésta se realiza en forma continua y coherente en
los diferentes pasos 0 momentos y apropia 0 crea un método para la produccion de

conocimiento (Gutiérrez, 2021).

Industrializacion: Se refiere al proceso mediante el cual, una sociedad o estado cambia de
procesos materia prima a un producto ya manufacturado dandole un valor agregado a gran
escala o de manera intensiva, ademas se basa en el desarrollo de maquinas y técnicas de

procesos de trabajo (Unir, 2024).

Mezcla: Es la combinacion de dos o mas sustancias en la que cada una de ellas mantiene
0 conserva sus propiedades distintivas, en muy facil darse encuenta de que hay una mezcla

porque se lo ve a simple vista (Educar, 2014).

Millennials: La Generacién milenio, son las personales nacidas entre los principios del
1980 hasta principios del 2000, ademas es importante recalcar que es 27 % de la poblacion
mundial forma parte de ella, ademas tiene influencia tanto en el aspecto sociocultural y

como el econdmico es una generacion mas conectada (Blasco, 2018) .
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Proteina: Las proteinas son sustancias complejas y grandes que cumplen diversas
funciones en el cuerpo, son vitales para la mayoria de los que realizan las células para
mantener las estructuras, funcion y regulacién de los tejidos, érganos (Gonzéalez Torres,

Téllez Valencia, Sampedro, & Najera, 2007).

Setas: Las setas son la parte del hongo el cual crece sobre la superficie y su funcion
principal es la produccion de esporas, con el fin de que los mismo se dispersen por el aire,

también de los denomina carp6foro (Morcuende, 2011).

Veganismo: Los veganos son aquellas personas que excluyen todo tipo de alimento de
origen animal como huevos, carne, leche, miel, aves, productos lacteos y pescado, las
personas que adoptan este estilo de vida suelen hacerlo por razones éticas o de salud, en
estos Gltimos afios el movimiento vegano ha ganado una importante popularidad esto con
una gran publicidad en redes sociales los cuales promocionan una ideologia vegana,
defendiendo el cambio climético, defendiendo el derechos de los animales (Gonzélez Ortiz,
2022) .

Variable: Se trata de unas caracteristicas, o cualidades que seran observadas las mismas
pueden obtener diferentes valores y es susceptible a ser cuantificada o pueden ser medidas
durante la investigacion como tal, ademas, debe tener la posibilidad de variar entre los

valores como minimo y un maximo (Oyola Garcia, 2021).

METODOLOGIA DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

2.7.1. Tipos de investigacion

2.7.1.1. Investigacion experimental.

Se enfatiza por en estudiar los factores independientes, ademas de los experimentos

causantes sobre la variable dependiente, las misma que se divide en los sub-esquemas donde se

pueden encontrar los estudios de tipo: pre — experimental, cuasi - experimental, ademas de un

grupo control, donde se asignan a los participantes de ambos grupos en una forma no

probabilistica y c el tipo experimental, en el cual se tiene en cuenta uno o mas grupos de

intervencion de la poblacion a ser estudiada (Ramos Galarza, 2021).



23

Se aplicé un disefio experimental en la cual se evaluaron tres factores, siendo estos el factor
(A) el estado del hongo, factor (B) tiempo de coccion y factor (C) temperatura de coccion, esto
con el objetivo de hallar el mejor tratamiento cumpliendo los parametros de la norma NTE INEN

1338:96.
2.7.1.2. Investigacion exploratoria.

Tiene como objetivo describir algunas caracteristicas fundamentales y se realiza con el
proposito de ir destacando los diferentes aspectos fundamentales de los problemas, encontrando
los procedimientos adecuados para realizar dicha investigacion, ademds pretenden alcanzar una
vision general y aproximativa del tema en estudio, para establecer las variables de investigacion

(Ortega, 2017).

Se utilizo en la identificacion de las variables y sus combinaciones que pueden ser mas
prometedoras para la elaboracion del embutido con el fin de comprender si a cierta temperatura y

tiempo de coccidon mejora las caracteristicas organolépticas del producto final.
2.7.1.3. Investigacion descriptiva

Es fundamental cuando se desea describir todos los componentes principales, y consiste en
tener una referencia general de la tematica donde se utiliza el método de analisis, el cual se logra
caracteriza por el objeto de estudio sefialando sus caracteristicas y propiedades, se combinan
ciertos de clasificacion los mismo que ayudan a ordenar y agrupar los objetos del trabajo de analisis

o experimental (Morales, 2021).

En la recoleccion de los datos de los analisis fisicoquimicos, microbioldgicos de la
caracterizacion de la materia prima, y del producto terminado, ademas en identificar las variables

de estudio.
2.7.1.4. Investigacion Bibliografica

Es la etapa de la investigacion en la cual se explora la produccion de informacion del sector
académico y cientifico, sobre temas similares, se trata de un conjunto de acciones encaminadas en

la busqueda y localizacion de informacion de un tema de estudio (Reyes Ruiz & Carmona

Alvarado, 2020).
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Se utilizo6 en la recoleccion de informacion de temas similares, en articulos cientificos sobre
la ciencia y tecnologia de alimentos, en los libros, en tesis con temas similares, en la normativa
ecuatoriana con el fin de comparar los resultados obtenidos con la norma y saber si el producto se

encuentra dentro de los pardmetros requeridos.

2.7.2. Métodos de investigacion

2.7.2.1. Método Cientifico

Se basa en la observacion de las herramientas que permite mejorar la percepcion del
analisis de estudio, se realiza la hipdtesis el cual se presenta como una posible teoria, la
formulacion del problema y su estudio para probar si existe influencia sobre suposicion planteada,
ademas se demuestra si la hipotesis tiene sentido para elaborar la teoria del resultado y se analiza

la mayor probabilidad de ser confirmadas. (Amiel Pérez, 2007).

Se utilizo en la identificacion del valor nutricional del embutido vegano y en la formulacion
de las preguntas de investigacion de si el estado del hongo, tiempo y temperatura de coccidn tiene

alguna influencia en la calidad del embutido.
2.7.2.2. Método Analitico

Es aquel método de investigacion el cual consiste en el analisis y discusion de sus partes o
elementos donde se pueden observar la naturaleza de las causas, y se examina un hecho en
particular, de la seleccidon del proceso analitico, el muestreo de la poblacion a ser analizada, las
preparaciones de las muestras, el informe de interpretacion y por el ultimo las conclusiones del

analisis o experimento (Lerner & Gil, 2001).

Se utiliz6 en la descomposicion del problema los cuales fueron: el estado de hongo ostra,
tiempo y temperatura de coccion, ademas en la recoleccion de datos individuales, en su analisis

individual de cada tratamiento y en su analisis comparativo con la norma.
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2.7.3. Técnicas de Investigacion

2.7.3.1. Observacion

Es el método por el cual se desea analizar, lo primero es plantear previamente lo que va
analizar, se debe seleccionar un objeto principal de observacion, ademas este método tiene la
capacidad de describir y explicar el comportamiento, al tener datos adecuados y fiables los cuales

son perfectamente identificadas en el contexto tedrico (Fabri, 2014).

Se utiliz6 en la identificacion del buen estado de la materia prima, ademas en establecer
los porcentajes correctos de los ingredientes a utilizarse, también en el analisis sensorial para

encontrar diferentes en las diferencias muestras.

2.7.4. Instrumentos de Investigacion

2.7.4.1. Encuesta

Esta técnica se refleja con la finalidad de determinar la aceptabilidad del producto,
mediante una encuesta sensorial a 20 catadores no expertos del nivel superior de la carrera de

Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi.
2.7.5. Materia prima insumos y equipos

Materia prima

e Hongo ostra

Insumos

e Proteina de soya

e Almidon de yuca

e Saborizante de pollo

e Condimento de salchicha
e Sal

e Fosfato de sodio

e Sal decura
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e Eritorbato
e Carragenina

e Harina de trigo

e Aceite
e Colorante
e Hielo

e Fundas de polietileno

e Tripa de celulosa

Equipos

e Marmita de coccion

e Cultter

e Embutidora

e Perchas

e Molino harinero

e Mesa de acero inoxidable
e Empacadora al vacio

e Balanza
2.7.6. Formulaciones con los diferentes estados del hongo

En la Tabla 4, se observo las distintas formulaciones para la elaboracion del embutido

vegano a base del hongo ostra en sus diferentes porcentajes.



Tabla 4

Formulaciones de los tratamientos

FORMULACIONES

INGREDIENTES % g % g
Hongo escaldado 50 1000 55 1100
Harina de hongo 10 200 5 100
Proteina de soya 10 200 10 200
Almidon de yuca 10 200 10 200
Saborizante de pollo 0,1 2 0,1 2
Condimento de salchicha 1,5 30 1,5 30
Sal 3 60 3 60
Mezcla de polifosfatos 0,5 10 0,5 10
Eritorbato 0,5 10 0,5 10
Sal de cura 0,5 10 0,5 10
Carragenina 3 60 3 60
Harina de trigo 7 140 7 140
Aceite 2 40 2 40
Colorante 0,1 2 0,1 2
Hielo 2 40 2 40

TOTAL 100 2004 100 2004

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)
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La Tabla 4, estd disefiada con el fin de evidenciar los porcentajes de las distintas

formulaciones que seran utilizadas durante el proceso de la elaboracion del embutido vegano de

calidad y excelencia sensorial acompafiado de los aspectos técnicos que presenta su proceso de

produccion.
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2.8. HIPOTESIS O PREGUNTAS CIENTIFICAS

2.8.1. Hipdtesis alternativa

Ha: En la elaboracién de un embutido vegano los diferentes estados del hongo ostra
(Pleurotus ostreatus), temperatura y tiempo de coccion si tiene incidencia significativa en los

parametros fisicoquimicos y sensoriales del producto final.
2.8.2. Hipétesis nula

Ho: En la elaboracién de un embutido vegano los diferentes estados del hongo ostra
(Pleurotus ostreatus), temperatura y tiempo de coccidon no tiene incidencia significativa en los

parametros fisicoquimicos y sensoriales del producto final.
2.8.3. Variables de hipdtesis

En el analisis de las variables de hipotesis, se menciond la variable dependiente el embutido
vegano, seguido de las variables independientes con las diferentes concentraciones del estado del
hongo ostra, temperatura y tiempo de coccidn, aplicando un disefio experimental de bloques
completamente al azar en arreglo factorial A*B*C (2*2*2) con dos repeticiones, insertados en
el programaestadistico InfoStat, donde los datos de analisis a evaluar son las caracteristicas

fisico, quimicas y sensoriales.
2.8.4. Caracterizacion del hongo ostra para la produccion del embutido vegano

El hongo ostra utilizado en sus diferentes estados para la elaboraciéon de un embutido
vegano a base del hongo ostra ha sido rigurosamente evaluado por los parametros fisicoquimicos

cruciales para determinar la calidad. Los datos obtenidos se muestran en la Tabla 5.

El hongo ostra utilizado en sus diferentes estados para la elaboraciéon de un embutido
vegano a base del hongo ostra ha sido rigurosamente evaluado por los parametros fisicoquimicos

cruciales para determinar la calidad. Los datos obtenidos se muestran en la Tabla 5.
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Tabla 5

Parametros analizados del hongo ostra

PARAMETROS METODOS DE ANALISIS
Acidez titulable AOAC 920.124:1998
Cenizas AOAC/ Gravimétrico
Humedad AOAC/ Gravimétrico
pH AOAC/ Potenciometria
Proteina AOAC/Kjeldhal

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

2.8.5. Metodologia para la elaboracion del embutido vegano a base del hongo ostra

2.8.5.1. Recepcion de la materia prima

La materia prima se obtuvo de la KALLAMPA WASI S.A. la empresa estd ubicada en la

ciudad de Ibarra productora de hongos ostra que nos proporciond una materia prima de excelente

calidad.

Fotografia 1
Recepcion de la materia prima.

Fuente: KALLAMPA WASI S.A

2.8.5.2. Seleccion

Se observo y se controld la calidad de los hongos ostra para cuidar la inocuidad del proceso
se desechan los hongos que tengan defectos o maltrato que no cumplan con la calidad de los

parametros requeridos o alteraciones del color.



30

Fotografia 2

Clasificacion y seleccion de la materia prima

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

2.8.5.3. Escaldado

En el proceso del escaldado se sometié 2 Kilogramos de hongos ostra y luego se escalda

con una temperatura de 82 °C por 30 segundos.

Fotografia 3
Escaldado del hongo ostra

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

2.8.5.4. Trituracion previa del hongo ostra

Se realizo la trituracion del hongo con ayuda de una licuadora de mano para facilitar la

mezcla del hongo con los aditivos y almidon en la cutter.



31

Fotografia 4

Trituracion de la materia prima

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

2.8.5.5. Elaboracion de la pasta del hongo ostra

Después de haber escalado el hongo ostra, se realiz6 una pasta triturando los hongos ostra
con ayuda del cutter, se adicionan los 91 g de harina de hongo, 183 g de proteina de soya, 183 g
de almidon de yuca, 2 g de saborizante de pollo, 30 g de condimento de salchicha, 60 g de sal, 10
g de mezcla de polifosfatos, 10 g de eritorbato, 10 g de sal de cura, 60 g de carragenina, 140 g de
harina de trigo, 36 ml de aceite, 0.22 ml de colorante y 36 g de hielo.

Fotografia 5

Emulsificacion y mezclado de los ingredientes

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)
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2.8.5.6. Embutido

La mezcla obtenida en el cutter se coloco en la embutidora para ser embutida en una tripa

celulosa de plastico.

Fotografia 6

Embutido de la pasta

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

2.8.5.7. Torcido

Posterior, al embutir se realizo un torcido manual, para obtener una longitud 6ptima de 10

cm de longitud de la salchicha,

Fotografia 7

Torcido de la salchicha de hongo ostra

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)
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2.8.5.8. Coccion

Se colocaron las salchichas en los tanques de coccion en agua en una temperatura de 80 °C

por 20 minutos, hasta que el embutido alcance una temperatura interna de 80 °C.

Fotografia 8

Coccion del embutido vegano

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

2.8.5.9. Enfriado

Después, de la coccion se traslado las salchichas a un tanque de enfriado a una temperatura
7 °C, por 30 minutos, para efectuar un choque térmico brusco con la finalidad de eliminar bacterias

y microorganismos para poder conseguir un producto con consistencia.
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Fotografia 9
Enfriado de las salchichas

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

2.8.5.10. Almacenamiento en perchas
El producto final es almaceno en perchas para su enfriado a temperatura ambiente por 1 h.

Fotografia 10

Reposo

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

2.8.5.11.Empaquetado

Se empacaron al vacio con fundas de polietileno en una presentacion de 10 salchichas con

un peso neto de 250 g.



Fotografia 11

Envasado al vacio

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

2.8.5.12.Refrigeracion

Finalmente, las salchichas son refrigeradas a una temperatura de 4 °C.

Fotografia 12

Refrigeracion del producto terminado

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)
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2.8.6. Diagrama de flujo elaboracion del embutido vegano a base del hongo ostra
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Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)



2.8.7. Balance de materia para la produccion del embutido vegano

10 g de sal de cura

10 g de eritorbato

60 g de carragenina
140 g de harina de trigo

D
30 g de condimento de
¢ salchicha
60 g de sal

10 g de mezcla de polifosfatos

o
1100 g de hongo fresco

100 g de harina de
hongo

> Emulsificacién |

e

200 g de proteina de soya T
200 g de almidon de yuca E
2 g de saborizante de pollo

40 g de acette
2 g colorante
40 g de hielo

Balance total
A+B+C+D+E=F
F=1200+402+100+220+82
F= 2004 g de producto final

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024).

2.8.8. Metodologia de los analisis fisico y quimicos

2.8.8.1. Determinacion de humedad (AOAC 948.12:1998)

(Producto final=?
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Se pes6 2 a 3 g de muestra triturada, en una placa para humedad con tapa. Se secod

parcialmente con bafio de vapor con la tapa destapada por un periodo de 15 minutos.

Posteriormente se coloco la placa destapada en una estufa graduada a 130 = 1° C por un periodo

de 75 min. Finalizado el tiempo se tapo, se dejo enfriar en una campana desecadora y se pesoé. El

porcentaje de humedad se determind de la siguiente manera:
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wWi1l-w2
% Humedad = Wi X10% (1)

Donde:

W1: Peso de la muestra humedad
W?2: Peso de la muestra seca

2.8.8.2. Determinacion de acidez titulable (AOAC 920, 124:1998)

Se pesd 10 gramos de muestra triturada, se le adiciona agua destilada a 40°C hasta el
volumen de 105 ml, se homogeneiz6 con la ayuda de un homogeneizador, por un tiempo de trabajo
de 3 a 5 minutos, seguidamente procedimos a filtrar la mezcla homogénea. Se tom6 una alicuota
de 25 ml de la porcidn filtrada, la cual represento6 2,5 g de muestra. Se procedid a titular la alicuota
con NaOH 0,1 N, usando fenolftaleina como indicador. El acido lactico tiene una masa molar de

90,08 g/mol. Se uso la siguiente férmula bésica para calcular la acidez titulable de la misma:

Acidez titulable (%)

_ |74t xVI\é x M @)
Donde:

V1: Volumen de la solucién de NaOH utilizado

N: Normalidad de la solucion de NaOH

M: Masa molar del &cido presente en la muestra

V2: Volumen de la muestra

2.8.8.3. Determinacion de pH: (AOAC/Potenciometria)

Esta determinacion se basa en la medicion electrométrica de la actividad de los iones
hidrogeno presentes en una muestra del producto mediante un potenciometro o medidor de pH.
Pesar 5 g de salchicha, transferir a un vaso de licuadora, adicionar 45 ml de agua destilada y
homogeneizar durante 1 min. Filtrar empleando gasa o manta de cielo para retirar el exceso de
tejido conectivo. Tomar la lectura de pH del filtrado por duplicado, a la muestra se le agrega 2 a 3
gotas de fenolftaleina posteriormente se coloca hidréxido de sodio hasta ver un cambio de color.
La diferencia maxima permisible en el resultado de pruebas efectuadas por duplicado no debe

exceder de 0.1 unidades de pH, en caso contrario repetir la determinacion. Después de obtener el
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valor de pH del filtrado, enjuagar el electrodo con agua destilada para eliminar cualquier residuo

de material.
2.8.8.4. Determinacion de cenizas: Método gravimétrico (AOAC 923.03)

Efectuamos el andlisis en duplicado, se pes6 2 gramos de muestra homogeneizada (m1) en
una capsula previamente calcinada y tarada (m0). Pre calcinar previamente la muestra en placa
calefactora, evitando que se inflame, luego se coloco en una mufla, se incinerd a 550 °C por 8
horas, produciéndose cenizas blancas o grisaceas. Pre enfriar en la mufla apagada y si no se logran
cenizas blancas o grisdceas, humedecerlas con agua destilada, secarlo en el bafio de agua y
someterlo nuevamente a incineracion. Se dejo enfriar en el desecador y se pesd (m2). Luego se
mezclo cuidadosa y completamente la muestra con la arena, mediante la varilla de vidrio.

2—m0

m
% Cenizas totales = 1m0~ 100 (3)

Donde:
m2: masa en gramos de la capsula con la ceniza
m1: masa en gramos de la capsula con la muestra

mO: masa en gramos de la capsula vacia

2.8.8.5. Determinacion de Proteina: Método Kjeldahi

El método de Gerber consiste en separar la grasa dentro de un recipiente medidor llamado
butirometro, medir el volumen e indicarlo en porcentaje de la masa. La grasa reside en la leche en
forma de pequefios globulos de diferente didmetro, que oscila entre 0,1 y 10 micrometros. Los
glébulos grasos forman una emulsion permanente con el liquido lacteo. Todos los globulos de
grasa estan rodeados por una capa protectora, la membrana de los glébulos de grasa compuesta
por fosfolipidos, proteinas de envoltura de los globulos de grasa y agua de hidratacién. La
envoltura de los globulos de grasa evita la coalescencia de estos y estabiliza el estado emulsionado.
La separacion completa de la grasa precisa la destruccion de la envoltura protectora de los glébulos

grasos.
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2.9. DISENO EXPERIMENTAL

El disefio experimental que se aplico para la elaboracion del embutido vegano fue un disefio

DBCA con arreglo factorial A*B*C (2*2*2) con dos repeticiones.

Tabla 6
Factores de estudio

FACTORES NIVELES

Factor A: Estado del hongo ostra a1: (Hongo escaldado 50 % + Harina de hongo 10 %)
a.: (Hongo escaldado 55 % + Harina de hongo 5 %)

Factor B: Temperatura de coccion del by 70 °C
. 1.
embutido vegano

h2: 80 °C
Factor C: Tiempo de coccion del ci: 30 min
embutido vegano o' 20 min

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

2.9.1. Tratamientos

Los tratamientos experimentales aplicados en el estudio de investigacion son los siguientes:

En la Tabla N 7, se presentd los diferentes tratamientos propuestos para evaluar las

concentraciones del estado del hongo ostra.
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Tabla 7
Tratamientos de estudios

8| S| £

S|lw&| 5

S| PE| E Descripcion

s <8 %

x| = F
t1 aibicy (Hongo escaldado 50 % + Harina de hongo 10 %) + 70°C + 30 min
t2 aibicz (Hongo escaldado 50 % + Harina de hongo 10 %) + 70°C + 20 min
t3 aibaCy (Hongo escaldado 50 % + Harina de hongo 10 %) + 80°C + 30 min

- ts aibaco (Hongo escaldado 50 % + Harina de hongo 10 %) + 80°C + 20 min
ts azbic1 (Hongo escaldado 55 % + Harina de hongo 5 %) + 70°C + 30 min)
te azbicy (Hongo escaldado 55 % + Harina de hongo 5 %) + 70°C + 30 min)
t7 a2baC1 (Hongo escaldado 55 % + Harina de hongo 5 %) + 80°C + 30 min)
ts azb2C2 (Hongo escaldado 55 % + Harina de hongo 5 %) + 80°C + 20 min)
t aibic1 | (Hongo escaldado 50 % + Harina de hongo 10 %) + 70°C + 30 min
tio | aibicz | (Hongo escaldado 50 % + Harina de hongo 10 %) + 70°C + 20 min
tin | aiboc1 | (Hongo escaldado 50 % + Harina de hongo 10 %) + 80°C + 30 min
tio | aiboc2 | (Hongo escaldado 50 % + Harina de hongo 10 %) + 80°C + 20 min

R2 tiz | abics (Hongo escaldado 55 % + Harina de hongo 5 %) + 70°C + 30 min)
tis | azbice (Hongo escaldado 55 % + Harina de hongo 5 %) + 70°C + 30 min)
tis | axbacs (Hongo escaldado 55 % + Harina de hongo 5 %) + 80°C + 30 min)
tis | axbac: (Hongo escaldado 55 % + Harina de hongo 5 %) + 80°C + 20 min)

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)



Tabla 8

Operacionalizacion de las variables individuales
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VARIABLE

VARIABLE
DEPENDIENTE INDEPENDIENTE

INDICADORES

DATOS DE
ANALISIS

Estados del hongo

ostra
Embutido a base de
Hongo Ostra Tiempo
(20-30 min)
Temperatura
(70-80 °C)

Caracteristicas fisicas y

quimicas de todos los

tratamientos

Caracteristicas sensoriales de

todos los tratamientos

Caracteristicas
Bromatolégicas y

microbioldgicas del mejor

tratamiento

P.V.P del mejor tratamiento

Acidez titulable

Humedad

pH

Cenizas
Proteina
Color
Aroma

Sabor

Textura

Escherichia coli

Salmonella

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

Al momento de aplicar el disefio experimental se debe identificar las variables de estudio

y sus parametros correspondientes. La Tabla N 8, muestra como variable dependiente al embutido

vegano y como variables independientes a los diferentes porcentajes del estado del hongo,

temperatura y tiempo de coccion que seran utilizados en la elaboracion del producto. Donde se

evaluaron los respectivos indicadores, los cuales son las caracteristicas sensoriales y

fisicoquimicas con sus pardmetros.
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Tabla 9
Cuadro ANOVA
Fuentes de variacion Grados de libertad Formula
Repeticiones 1 R-1
Factor A 1 A-1
Factor B 1 B-1
Factor C 1 C-1
A*B 1 (A-1) (B-1)
A*C 1 (A-1) (C-1)
B*C 1 (B-1) (C-1)
A*B*C 1 (A-1) (B-1) (C-1
Error experimental 7 (T-1) (R-1)
Total 15 (A*B *C) *R-1

Factor A: Estados del hongo Ostra, Factor B: Temperatura de coccion del embutido vegano, Factor C: Tiempo de
coccion del embutido vegano, R: Repeticiones. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024).

2.9.2. Metodologia de los analisis sensoriales realizados

La evaluacion realizada es de suma importancia para identificar que el embutido vegano

segun el estilo al cual pertenece, utilizando pardmetros de la Tabla N 13 los cuales se clasifican en:

Tabla 10

Parametros sensoriales evaluados del embutido vegano

PARAMETRO DESCRIPCION

Puede definirse como un color muy oscuro, oscuro, claro, muy claro o normal

Color o
caracteristico.
Aroma El aroma se lo puede describir con las siguientes palabras: desagradable, no
tiene olor, ligeramente perceptible, intenso caracteristico o agradable.
Sabor Se lo pude caracterizar como un sabor: desagradable, no tiene sabor, regular,
bueno caracteristico o agradable.
Textura Se lo puede definir con las siguientes palabras: dura, muy dura, regular, muy

blanda o blanda.

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)
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En la Tabla 10 se da a conocer los parametros sensoriales evaluados de la salchicha vegana,
en los cuales estan el color, aroma, el sabor y la textura los mismo que son los parametros mas

importantes los cuales ayudan a determinar el mejor tratamiento.
2.9.3. Estructura de la ficha sensorial

Para la evaluacion sensorial se utilizo una escala del 1 al 5 para analizar los parametros de:
color, aroma, sabor y textura los cuales son los parametros mas transcendentales para determinar
la aceptabilidad del embutido vegano a base de hongo ostra. En la Tabla 11 se puntualiza la escala

de valoracion de cada parametro.
2.9.4. Escala de evaluacion

La valoracion total de la hoja de catacion es un método empleado para calificar diferentes

productos en este caso este sistema vade 1 a 5.

Tabla 11
Puntuacion general de la hoja de catacion

PUNTUACION GENERAL

1 Desagradable

2 No, me gusta

3 No me gusta ni me disgusta
4 Agradable

5 Me gusta

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

Se define un método claro y sencillo para evaluar los productos mediante la valoracion, lo
cual nos permite analizar objetivamente el favoritismo hacia los diferentes tratamientos analizados

facilitando asi la tabulacion y la comprension de las diferencias opiniones dadas por los catadores.
2.10. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

A continuacion, se describen los resultados obtenidos mediante los analisis del estudio

estadistico de varianza con relacion a los parametros fisico, quimicos y sensoriales que fueron
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evaluados mediante los diferentes tratamientos elaborados de la salchicha vegana a base del hongo

ostra con el fin de obtener el mejor tratamiento.
2.10.1. Analisis fisicoquimicos del hongo ostra

El hongo ostra utilizado en sus diferentes estados para la elaboracion de un embutido
vegano a base del hongo ostra ha sido rigurosamente evaluado por los parametros fisicoquimicos

cruciales para determinar la calidad. Los datos obtenidos se muestran en la Tabla 12.

Tabla 12
Resultados de la caracterizacion del hongo ostra

PARAMETROS RESULTADOS % METODOS DE ANALISIS

Acidez titulable 0,69 AOAC 920.124:1998
Cenizas 1,2 AOAC/ Gravimétrico
Humedad 81,5 AOAC/ Gravimétrico
pH 6,2 AOAC/ Potenciometria
Proteina 3,12 AOAC/kjeldhal

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

En la Tabla 12, se puede apreciar que el hongo ostra con la que se trabaja para la realizacion
del proyecto cumplen con los requisitos. Segun (Cortéz Salazar, 2016) manifiesta, que el
porcentaje del 6,22 pH y 0.70 % acidez titulable del hongo ostra, ya que al ser mayor puede generar
dafios al vegetal, los factores que pueden influir son las condiciones de cultivo y almacenamiento,
Por lo cual, en la Tabla 5, se observa el reporte los valores de acidez titulable y pH cumple con la

relacion de los valores reportada por la autora mencionada.

Segtn un estudio en la revista Journal of Food Science, manifiesta que la cantidad de
cenizas en los hongos ostra (Pleurotus ostreatus) en relacion con la muestra fresca es
aproximadamente del 1.21 %, estos valores varian por los factores del sustrato utilizados y las
condiciones del cultivo. Por ende, el porcentaje de cenizas del hongo ostra reportado en la Tabla

5, esta dentro de los pardmetros mencionados por la revista.

Seglin los autores (Eno, et.,2024), en la revista titulada “Assessing the nutritional quality

of Pleurotus ostreatus (oyster mushroom), indica la composicion proximal del Pleurotus ostraatus
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revela que el contenido 91,01 % de humedad. Por lo cual, el porcentaje de humedad reportado en

la Tabla 5, cumple con los valores mencionados por la revista.

En relacion con el parametro de proteina, segiin los autores (Nieto Juarez, Cuzcano Ruiz,
& Reyes Lopez, 2019), en su indagacion titulada “Estudio preliminar de la composicioén nutricional
del hongo Pleurotus ostreatus cultivado en pulpa de café” en referencia al andlisis cuantitativo de
macronutrientes de la seta Pleurotus ostreatus en muestra fresca reporta el 3,53 % de proteina, en
la Tabla 5, se indica la cantidad obtenida en referencia a la proteina analizada del hongo ostra se

relacionan con los valores mencionados por los autores.

Los parametros fisico y quimicos como la cenizas, humedad, pH, acidez titulable y
proteina, son evaluados con el fin de constatar si la utilizacion del hongo ostra en la elaboracion
de una salchicha vegana, modifica los parametros fisico y quimicos ya establecidos por la norma
técnica Ecuatoriana (INEN 1338:96), asi dando una nueva alternativa alimentaria favorable al
paladar y su aceptabilidad a la utilizacién empleada en esta investigacion del mejor tratamiento el
cual no presente diferencias significativas en comparacion a una salchicha de carne, en la Tabla 13
se muestra los resultados obtenidos de los anélisis de varianza fisico y quimicas de los diferentes

tratamientos.

2.10.2. Analisis fisicoquimicos de los distintos tratamientos
Tabla 13

Cuadro de andlisis de varianza de los parametros fisicoquimicos

Caracteristicas Fisico y quimicas CV% Valor-p

Acidez titulable 4,32 0,0455*
Humedad 1,89 0,0238*
pH 1,26 0,0493%*
Cenizas 0,52 0,0491*
Proteina 1,69 0,4570 ns

CV: Coeficiente de varianza, Valor-p: Probabilidad, *: Significativos, ns: No significativos, Elaborado por:
Carrera, J. & Rios, J. (2024)


http://www.scielo.org.pe/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1810-634X2019000400422#B13
http://www.scielo.org.pe/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1810-634X2019000400422#B13
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2.10.2.1.Acidez titulable

De acuerdo con los resultados obtenidos en la Tabla 14, del analisis de varianza se observa
que el F. calculado si existe variacion, ya que, sus valores no son iguales, es decir que los valores
son significativos, al analizar la probabilidad los valores son menores que el 0,05 por lo tanto existe

diferencia significativa, por ende, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa.

Tabla 14

Analisis de varianza de la variable acidez titulable

F.V. SC GL CM F p-valor
REPETICIONES 0,0001 1 0,0001 1,1006 0,0455+
EHO 0,0018 1 0,0018 12,7232 0,0091+
TCEV 0,0001 1 0,0001 1,1006 0,3290
TCEDV 0,0005 1 0,0005 3,5660 0,1009
EHO * TCEV 0,0014 1 0,0014 9,9056 0,0162+
EHO * TCEDV 0,0006 1 0,0006 0,3962 0,5490
TCEV*TCEDV 0,0003 1 0,0003 2,1572 0,1854
EHO*TCEV*TCEDV 0,0001 1 0,0001 0,0440 0,8398
Error 0,0009 7 0,0001
Total 0,0053 15
CV 4,3228

Factor A: EHO, Estados del hongo, Factor B: TCEV, Temperatura de coccién del Embutido Vegano, Factor C:
TCEDV, Tiempo de coccién del Embutido Vegano, SC: Suma de cuadrados, GL.: Grados de libertad, CM: Cuadrados
Medios, F: Calculado, p-valor: Probabilidad, C.V: Coeficiente de varianza. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J.
(2024)

En la Tabla 14, se observa que los EHO (Estados del hongo), presenta diferencia
significativa puesto que el p-valor es menor al 0,05, por ello se rechaza la hipotesis nula y se acepta
la hipdtesis alternativa. Por otro lado, la combinacion entre los EHO (Estados del hongo) * TCEV
(Temperatura de coccion) se observa una diferencia significativa puesto que el p-valor es menor
al 0,05, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa. Debido a los valores de
significancia, es necesario realizar la prueba de Tukey al 5 % en respecto al EHO y la combinacion

EHO*TCEV. Ademas, el coeficiente de variacion es confiable ya que de 100 datos examinados el
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4.32 % va a ser diferente mientras el 95,68 de los datos seran confiables, lo cual determina la

fidelidad y confiabilidad de los ensayos realizados.

Tabla 15
Prueba de tukey al 0,05 para la variable acidez titulable

Tratamiento  Medias n E.E Rangos

ts 0,2400 2 0,0084 A

t7 0,2650 2 0,0084 A B
te 0,2750 2 0,0084 A B
ts 0,2800 2 0,0084 A B
t 0,2800 2 0,0084 A B
t1 0,2800 2 0,0084 A B
ts 0,2850 2 0,0084 A B
ts 0,3000 2 0,0084 B

n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J.
& Rios, J. (2024)

Con respecto a la identificacion del mejor tratamiento se aplico una prueba de Tukey siendo
el t8 (hongo escaldo 55 % + harina de hongo 5 % - 80 °C — 20 min) reportando el menor porcentaje
de acidez titulable. Segtn la (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2010),
manifiesta que el porcentaje de acidez titulable no debe sobrepasar el valor de 0,35 % siendo

que el t8 con la acidez de 0.25 % cumple con los rangos establecidos por la norma.

Tabla 16
Prueba de tukey al 0,05 para el factor EHO
EHO Medias n E.E. Rangos
az 0,2650 8 0,0042 A
ai 0,2863 8 0,0042 B

EHO: Estados del hongo, n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango inferior.
Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

De acuerdo con la Tabla 16 se observa que existen dos tipos de rangos que se denominan
Ay B en lo cual se demuestra que existe diferencia significativa en los EHO (Estados del hongo)

si van a influir porcentaje de la acidez titulable en la elaboracion de un embutido vegano a base
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del hongo ostra. Por otro lado, se determiné que el t8 obtuvo el menor porcentaje que corresponde

a la interaccion (a2) con una media de 0,2650.

Tabla 17
Prueba de tukey al 0,05 para las interacciones EHO*TCEV
EHO TCEV Medias n E.E. Rangos
az b2 0,2525 4 0,006 A
az b1 0,2775 4 0,006 A B
a1 b1 0,2800 4 0,006 A B
a1 b2 0,2925 4 0,006 B

EHO: Estados del hongo, TCEV: Temperatura de coccién, n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A:
Rango superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

De acuerdo con la Tabla 16 se observa que existen dos tipos de rangos que se denominan
A'y B en lo cual se demuestra que existe diferencia significativa entre la interaccion de los EHO
(Estados del hongo) que corresponde al 55 % de hongo escaldado y 5 % de harina de hongo y el
TCEV (Temperatura de coccion) de 80 °C. Siendo la interaccion (azbz) lo que permite tener un
porcentaje de acidez mas bajo lo que favorece a la prolongacion de su vida util el cual se determind

como el mejor tratamiento.

De acuerdo con la investigacion de (Tipan Vergara & Ushina Toctaguano, 2012) titulada
“Elaboracion de un embutido vegetal, a partir de 2 variedades de champifion (Agaricus bisporus),
champiién blanco y portabelo, mediante la utilizacion de dos pre- tratamientos”, manifiestan que

los mejores tratamientos t3 con 0,24 y t3 con 0,26 de acidez.

Comparando con la investigacion de (Correa , 2024), el analisis de acidez titulable en la
“Elaboracion de alternativas para salchichas veganas con la utilizacion de hongos comestibles se
reportd que el tratamiento con el 25 % de champifion portobello + 75 % de hongo ostra” tienen los
mejores porcentajes de acidez 0,23 y 0,28 esto se debe que los hongos contienen compuestos que

afectan el perfil acido de las salchichas.
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2.10.2.2.Humedad

De acuerdo con los resultados obtenidos en la Tabla 18 del analisis de varianza se observa
que el F. calculado si existe variacion, ya que, sus valores no son iguales, es decir que los valores
son significativos, al analizar la probabilidad los valores son menores que el 0,05 por lo tanto existe

diferencia significativa, por ende, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa.

Tabla 18
Analisis de varianza de la variable humedad

F.V. SC GL CM F p-valor

REPETICIONES 0,1225 1 0,1225 0,0907 0,0238*
EHO 19,8025 1 19,8025 14,6569  0,0065*
TCEV 7,5625 1 7,5625 55974  0,0499*
TCEDV 7,2999 1 7,2999 5,3957 0,0532
EHO * TCEV 3,4225 1 3,4225 2,5332 0,1555
EHO * TCEDV 5,7600 1 5,7600 4,2633 0,0778
TCEV*TCEDV 9,0000 1 9,0000 6,6614  0,0364*
EHO*TCEV*TCEDV 1,0000 1 1,0000 0,7402 0,4181
Error 9,4575 7 1,3511

Total 63,4175 15

CV 1,8900

Factor A: EHO, Estados del hongo, Factor B: TCEV, Temperatura de coccion del Embutido Vegano, Factor C:
TCEDV, Tiempo de coccion del Embutido Vegano SC: Suma de cuadrados, GL: Grados de libertad, CM: Cuadrados
Medios, F: Calculado, p-valor: Probabilidad, C.V: Coeficiente de varianza. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J.
(2024).

En la Tabla 18, se observa que los EHO (Estados del hongo), presenta diferencia
significativa puesto que el p-valor es menor al 0,05, por ello se rechaza la hipdtesis nula y se acepta
la hipoétesis alternativa. Por otro lado, la TCEV (Temperatura de coccidn), presenta diferencia
significativa puesto que el p-valor es menor al 0,05, por ello se rechaza la hipotesis nula y se acepta
la hipdtesis alternativa. Por ultimo, la combinacion TCEV (Temperatura de coccion) * TCEDV
(Tiempo de coccion) se observa una diferencia significativa puesto que el p-valor es menor al 0,05,
se rechaza la hipodtesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa. Debido a los valores de

significancia, es necesario realizar la prueba de Tukey al 5 % en respecto los EHO, TCEV y la
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combinacion TCEV*TCEDV. Ademas, el coeficiente de variacion es confiable ya que de 100 datos
examinados el 1,89 % va a ser diferente mientras el 98,11 % de los datos seran confiables, lo cual

determina la fidelidad y confiabilidad de los analisis realizados.

Tabla 19
Prueba de tukey al 0,05 para la variable humedad

Tratamiento Medias n E.E. Rangos

ts 56,9500 2 0,8219 A

te 61,2500 2 0,8219 A B
t7 61,5000 2 0,8219 A B
ts 61,8000 2 0,8219 B
ta 61,8000 2 0,8219 B
t1 62,4000 2 0,8219 B
{3 62,9500 2 0,8219 B
t2 63,2500 2 0,8219 B

n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J.
& Rios, J. (2024)

Con respecto a la identificacion del mejor tratamiento se aplicé una prueba de Tukey siendo
el t8 (hongo escaldo 55 % + harina de hongo 5 % - 80 °C — 20 min) reportando el menor porcentaje
de humedad. Segin la (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2010),
manifiesta que la humedad no debe superar el 65 % en las salchichas, ya que, pueden favorecer el
crecimiento de patdogenos y microorganismo, lo que favorece el riesgo de contaminacion y
deterioro reduciendo la vida util del producto. Por lo cual, el t8 reportando 56.95 % teniendo el

menor porcentaje de humedad cumple con los requerimientos de la normativa mencionada.

Tabla 20
Prueba de tukey al 0,05 para el EHO
EHO Medias n E.E. Rangos
a2 60,3750 8 0,411 A
a1 62,6000 8 0,411 B

EHO: Estados del hongo, n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango inferior.
Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)
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De acuerdo con la Tabla 20 se observa que existen dos tipos de rangos que se denominan
Ay B en lo cual se demuestra que existe diferencia significativa en los EHO (Estados del hongo)
si van a influir porcentaje de la humedad en la elaboracion de un embutido vegano a base del hongo
ostra. Por otro lado, se determind que el t8 obtuvo el menor porcentaje que corresponde a la

interaccion (a2) con una media de 60,3750.

Tabla 21
Prueba de tukey al 0,05 para el TCEV
TCEV Medias n E.E. Rangos
b2 60,8000 8 0,411 A
b1 62,1750 8 0,411 B

TCEV: Temperatura de coccion, n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango
inferior. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024).

En la Tabla 21, se observa dos tipos de rangos (A 'y B) en el cual se demuestra que el TCEV
(Temperatura de coccion) existe diferencia significativa, tomando en cuenta la media menor de
60,8000 lo cual corresponde a la temperatura de coccidon de 80 °C y es denominada como (b>) el
cual va a influir en el porcentaje de humedad en la elaboracion de un embutido vegano a base del

hongo ostra.

Tabla 22
Prueba de tukey al 0,05 para la interaccion TCEV*TCEDV
TCEV TCEDV Medias n E.E. Rangos
b2 C2 59,3750 4 0,5812 A
b1 C1 62,1000 4 0,5812 B
b2 C1 62,2250 4 0,5812 B
b1 C2 62,2500 4 0,5812 B

TCEV: Temperatura de coccion, TCEDV: Tiempo de coccion, n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A:
Rango superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

En la Tabla 22, se observa que existen dos rangos diferentes que se identifican como Ay B
por lo que se demuestra si hay existencia de diferencia significativa en el rango A en la interaccion
(bac2) por lo que su media es diferente. Por otro lado, el rango B se encuentran 3 tipos de

interacciones que son (bici) (baci) y (bic2) los cuales pertenecen a un mismo grupo homogéneo.
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Se identificd al mejor tratamiento (b2c2) siendo que tiene un menor porcentaje de humedad de
acuerdo con lo que indica la media de 59,3750 se consider6 el menor porcentaje de humedad, ya

que, esto asegura el control y reduce el riesgo de la actividad microbiana.

En el estudio realizado por (Correa Salazar & Sanchez Garnica, 2024), del “Uso de los
hongos comestibles Agaricus bisporus var. brunnescens y Pleurotus ostreatus var. florida en la
elaboracion de alternativas veganas a salchichas”, descrita con la formulacion C tiene un contenido
de humedad del 57,70 %, cabe resaltar que la humedad del hongo ostra “Pleurotus ostreatus” tiene
81,5 % de humedad. De acuerdo con la investigacion de (Ruilova, et al, 2016), Desarrollo de una
formulacion de salchicha saludable empleando al hongo pleurotus ostreatus como sustituto de la
carne de cerdo, presentd una humedad de 72.36 %, en comparacion a las salchichas vegetarianas
poseen una mayor cantidad de humedad con respecto al mejor tratamiento t8, sin embargo con la
comparativa de la, INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2010), se encuentra
dentro de los parametros requeridos. La humedad en las salchichas es un aspecto importante que
afecta las caracteristcas organolépticas el cual debe ser controlado, también influye en la

conservacion del producto.
2.10.2.3.pH

De acuerdo con los resultados obtenidos en la Tabla 23, del analisis de varianza a la variable
pH se observa que el F. calculado si existe variacion, ya que, sus valores no son iguales, es decir
que los valores son significativos, al analizar la probabilidad los valores son menores que el 0,05
por lo tanto existe diferencia significativa, por ende, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la

alternativa.



Tabla 23

Andlisis de varianza de la variable pH

F.V. SC GL CM F p-valor
REPETICIONES 0,0006 1 0,0006 0,0986 0,0493+
EHO 0,0225 1 0,0225 3,5493 0,1016
TCEV 0,0056 1 0,0056 0,8873 0,3776
TCEDV 0,0756 1 0,0756 11,9296  0,0106*
EHO * TCEV 0,0225 1 0,0225 3,5493 0,1016
EHO * TCEDV 0,0100 1 0,0100 1,5775 0,2494
TCEV*TCEDV 0,0506 1 0,0506 7,9859 0,0256*
EHO*TCEV*TCEDV  0,0025 1 0,0025 0,3944 0,5499
Error 0,0444 7 0,0063

Total 0,2344 15
CVv 1,2600
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Factor A: EHO, Estados del hongo, Factor B: TCEV, Temperatura de coccion del Embutido Vegano, Factor C:
TCEDV. Tiempo de coccion del Embutido Vegano SC: Suma de cuadrados, GL: Grados de libertad, CM: Cuadrados
Medios, F: Calculado, p-valor: Probabilidad, C.V: Coeficiente de varianza. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J.

(2024).

En la Tabla 21, se observa que en el TCEDV (Tiempo de coccion), presenta diferencia

significativa puesto que el p-valor es menor al 0,05, por ello se rechaza la hipétesis nula y se acepta

la hipdtesis alternativa. Por ultimo, la combinacién TCEV (Temperatura de coccién) * TCEDV

(Tiempo de coccion) se observa una diferencia significativa puesto que el p-valor es menor al 0,05,

se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipoétesis alternativa. Debido a los valores de

significancia, es necesario realizar la prueba de Tukey al 5 % en respecto al TCEDV vy la

combinacion TCEV*TCEDV. Ademas, el coeficiente de variacion es confiable ya que de 100

datos examinados el 1,26 % va a ser diferente mientras el 98,74 % de los datos seran confiables,

lo cual determina la fidelidad y confiabilidad con la que ha sido realizado el ensayo.
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Tabla 24
Prueba de tukey al 0.05 para los tratamientos de la variable pH

Tratamientos Medias n E.E. Rangos

ts 6,0500 2 0,0563 A

ts 6,2750 2 0,0563 A B
te 6,3000 2 0,0563 A B
t1 6,3250 2 0,0563 A B
t2 6,3250 2 0,0563 A B
t5 6,3500 2 0,0563 A B
t’ 6,3750 2 0,0563 A B
t3 6,4500 2 0,0563 B

n: Tamafo de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J.
& Rios, J. (2024)

Con respecto a la identificacion del mejor tratamiento se aplicé una prueba de Tukey siendo
el t8 (hongo escaldo 55 % + harina de hongo 5 % - 80 °C — 20 min) reportando el menor porcentaje
de pH. Segun la (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2010), manifiesta que
el porcentaje de pH en las salchichas debe estar en un rango de 5,8 a 6,2, ya que, un pH alto
favorece el crecimiento de patdgenos y microrganismo, lo que produce riesgos de intoxicaciones
alimentarias. Por lo tanto, el pH reportado de 6,05 de la salchicha vegana a base del hongo ostra

cumple con los rangos establecidos por la normativa.

Tabla 25
Prueba de tukey al 0,05 para el TCEDV
TCEDV Medias n E.E. Rangos
C2 6,2375 8 0,0281 A
C1 6,3750 8 0,0281 B

TCEDV: Tiempo de coccion, n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango
inferior. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024).

Segun la Tabla 25, se observa dos tipos de rangos A y B lo que significa que existe
diferencia significativa por lo que el TCEDV (Tiempo de coccion) si va a influir en el porcentaje

del pH en un embutido vegano a base del hongo ostra. Por otro lado, se determiné el menor
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porcentaje de pH fue con un tiempo de coccion por 20 min que corresponde a la interaccion (c2)

con una media de 6,2375.

Tabla 26
Prueba de tukey al 0,05 para la interaccion TCEV*TCEDV
TCEV TCEDV  Medias n E.E. Rangos
b2 C2 6,1625 4 0,0398 A
b1 C2 6,3125 4 0,0398 A B
b1 C1 6,3375 4 0,0398 A B
b2 C1 6,4125 4 0,0398 B

TCEV: Temperatura de coccion, TCEDV: Tiempo de coccion, n;Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A:
Rango superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

Con respecto a la Tabla 26, se observo que existe dos tipos de rangos que se denominan A
y B en el cual existe diferencia significativa entre la interaccion del TCEV (Temperatura de
coccion) que corresponde a 80 °C y el TCEDV (Tiempo de coccion) de 20 min, Siendo la
interaccion (bacz) el cual permite obtener un pH 6ptimo con un menor porcentaje. Se determind
como el mejor tratamiento ya que tiene una menor media de 6,1625. De igual manera se observa

que las interacciones (bicz), (bici) y (baci) pertenecen al mismo grupo homogéneo.

Por medio de la investigacion de (Tipan Vergara & Ushifia Toctaguano, 2012), en la
“Elaboracion de un embutido vegetal, a partir de 2 variedades de champifion (agaricus bisporus),
champifion blanco y portobelo, mediante la utilizacion de dos pre- tratamientos”, presenta un pH
6,5enel t3 y 6,4 % en el t6. A comparacion del pH reportado de 6,05 % por otro lado en la
investigacion realizada por (Bojorquez Yupe, 2023), en la “Elaboracion de una salchicha vegana a
base de fréjol rojo (vigna umbellata) y quinua (chenopodium quinoa) como una alternativa”, de

consumo reporta un pH 4,20 del mejor tratamiento.
2.10.2.4.Cenizas

De acuerdo con los resultados que se muestran en la Tabla 27, tanto en los tratamientos y
en las réplicas no se encuentra una diferencia significativa ya que el valor p-valor es mayor al 0.05
%, por lo cual, aceptamos la hip6tesis nula y rechazamos la hipétesis alternativa por los tanto los

estados del hongo. Ademas, el coeficiente de variacion es bajo ya que de 100 datos analizados en
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el 98,31 % seran confiables y el 1,69 % van a ser diferentes, asi demostrando la veracidad y la

confiabilidad de los resultados del analisis.

Tabla 27

Andlisis de varianza de la variable cenizas

F.V. SC GL CM F p-valor
REPETICIONES 0,0008 1 0,0008 1,6575 0,0491*
EHO 0,0039 1 0,0039 8,5616 0,0221~
TCEV 0,0003 1 0,0003 0,6712 0,4396
TCEDV 0,0014 1 0,0014 3,0822 0,1226
EHO * TCEV 0,0011 1 0,0011 2,3151 0,1719
EHO * TCEDV 0,0028 1 0,0028 6,0411 0,0436+
TCEV*TCEDV 0,0008 1 0,0008 1,6575 0,2389
EHO*TCEV*TCEDV 0,0028 1 0,0028 6,0411 0,0436*
Error 0,0032 7 0,0005
Total 0,0169 15
C.Vv 1,6900

Factor A: EHO, Estados del hongo, Factor B: TCEV, Temperatura de coccion del Embutido Vegano, Factor C:
TCEDV, Tiempo de coccion del Embutido Vegano, SC: Suma de cuadrados, GL: Grados de libertad, CM: Cuadrados
Medios, F: Calculado, p-valor: Probabilidad, C.V: Coeficiente de varianza. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J.
(2024)

En la Tabla 27, se observa que los EHO (Estados del hongo), la TCEV (Temperatura de
coccion) y el TCEDV (Tiempo de coccion) presentan diferencias significativas puesto que el p-
valor es menor al 0,05, por ello se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipotesis alternativa.
Debido a los valores de significancia, es necesario realizar la prueba de Tukey al 5 % en respecto
a los EHO, la combinacion EHO*TCEDYV y la combinacion EHO*TCEV*TCEDV. Ademas, el
coeficiente de variacion es confiable ya que de 100 datos examinados el 1,69 % va a ser diferente
mientras el 98,31 % de los datos serdn confiables, lo cual determina la fidelidad y confiabilidad

con la que ha sido realizado el ensayo.



Tabla 28

Prueba de tukey al 0.05 para los tratamientos de la variable ceniza

Tratamientos Medias n E.E. Rangos

ts 4,1400 2 0,0151 A

te 4,0750 2 0,0151 A B
ts 4,0700 2 0,0151 A B
t3 4,0600 2 0,0151 A B
t2 4,0600 2 0,0151 A B
tz 4,0550 2 0,0151 A B
t1 4,0550 2 0,0151 A B
ts 4,0400 2 0,0151 B
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n: Tamafo de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J.

& Rios, J. (2024).

Con respecto a la identificacion del mejor tratamiento se aplico una prueba de Tukey al 5

% siendo el t8 (hongo escaldo 55 % + harina de hongo 5 % - 80 °C — 20 min) reportando la mayor
cantidad de cenizas. Segin la (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2010),

manifiesta que el porcentaje de la ceniza en las salchichas no debe superar el 5 %, ya que, un

contenido de cenizas alto puede indicar la presencia de ingredientes bajos en calidad o ingredientes

no deseados, como aditivos no nutritivos y garantizar que el producto cumpla con las normativas

de seguridad alimentaria lo que es crucial para el consumidor. Por lo tanto, la ceniza reportada de

4,14 % de la salchicha vegana a base del hongo ostra cumple con los rangos establecidos por la

normativa.

Tabla 29

Prueba de tukey al 0,05 para los EHO

EHO Medias E.E.
az 4,0850 0,0076
ai 4,0538 0,0076

EHO: Estados del hongo, n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango inferior.

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

De acuerdo con Tabla 29, se observa dos tipos de rangos A y B lo que significa que existe

diferencia significativa en los EHO (Estados del hongo) si van a influir en el porcentaje de cenizas
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en la elaboracion de un embutido vegano a base del hongo ostra. Por lo tanto, se determind con

mayor porcentaje de cenizas (a2) con una media de 4,0850.

Tabla 30

Prueba de tukey al 0,05 para la interaccion EHO*TCEDV

EHO TCEDV Medias n E.E. Rangos
a2 4,1075 4 0,0107 A
a2 4,0625 4 0,0107 A B
a1 4,0575 4 0,0107 B
a1 4,0500 4 0,0107 B

EHO: Estados del hongo, TCEDV: Tiempo de coccidn, n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango

superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024).

Con respecto con la Tabla 30, luego de realizar la prueba de Tukey al 5 % se observa dos

tipos de rangos A y B lo cual muestra que existe diferencia significativa en la interaccion del EHO

(Estados del hongo) que corresponde de 55 % de hongo escaldado + 5 % de harina de hongo y el

TCEDV (Tiempo de coccidon) por 20 min. Siendo la interaccion (axcz) lo que permite obtener el

mayor porcentaje de cenizas en el embutido vegano. Se determind como el mejor tratamiento ya

que tiene la media mayor que equivale a un porcentaje de 4,1075. Por otro lado, se demuestra que

las interacciones (axc1), (aic1) y (aicz) pertenecen a un mismo grupo homogéneo.

Tabla 31

Prueba de tukey al 0,05 para la combinacion EHO*TCEV*TCEDV

EHO TCEV TCEDV Medias n E.E. Rangos

a b, C2 4,1400 2 0,0151 A

a b1 C2 4,0750 2 0,0151 A B
az b1 C1 4,0700 2 0,0151 A B
a1 b, C1 4,0600 2 0,0151 A B
ai b1 C2 4,0600 2 00151 A B
a b, C1 4,0550 2 0,0151 A B
a1 b1 C1 4,0550 2 0,0151 A B
a1 b, C2 4,0400 2 0,0151 B

EHO: Estados del hongo, TCEV: Temperatura de coccion, TCEDV: Tiempo de coccidn, n: Tamafio de muestra,
E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

En la Tabla 31, al realizar la prueba de tukey al 5 % se observa en las interacciones EHO

(Estados del hongo) siendo 55 % de hongo escaldado y 5 % de harina de hongo, TCEV

(Temperatura de coccion) de 80°C y TCEDV (Tiempo de coccidon) por 20 min existe diferencias

significativas, es decir, que los tratamientos son diferentes. Siendo la interaccion (axbacz) lo que
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permite obtener la mayor cantidad de ceniza en el embutido vegano. Se determin6 como el mejor

tratamiento ya que tiene la media mayor que equivale a un porcentaje de 4,1400.

Se analiza que existe una diferencia minima significativa, por ello si existe diferencia
significativa por lo tanto todos los tratamientos son diferentes lo que incide los estados del hongo
ostra el tiempo y la temperatura de coccion si influyen en el porcentaje de las cenizas en la
elaboracion de un embutido vegano, en relacion con la composicion del mineral del hongo ostra

pueden variar en sus estados lo que afecta al contenido directo de las cenizas del producto final.

En comparacién a la investigacion realiza por (Zavala Huilca, Desarrollo de un producto
vegetal tipo salchicha a partir de fréjol panamito (Phaseolus Vulgaris L.) y quinoa (Chenopodium
quinoa Willdenow) (Bachelor's thesis, Guaranda. Universidad Estatal de Bolivar. Facultad de
Ciencias Agropecuarias, Recursos Natura, 2024), en el Desarrollo de un producto vegetal tipo
salchicha a partir de fréjol panamito (phaseolus vulgaris 1) y quinoa (chenopodium quinoa
willdenow), como una alternativa de consumo”, el valor obtenido de ceniza fue de 3,33 %, del
mejor tratamiento a comparacion de la salchicha vegana a base del hongo ostra obtuvo 4,28 esto
se debe a los ingredientes utilizados en la formulacion. Por otro lado, en la investigacion realizada
por (Bojorquez Yupe, 2023) en la “Formulacion a nivel laboratorio de un relleno sucedaneo para

chorizo a base de hongos ostra (pleurotus ostreatus)” el valor de cenizas totales fue de 2,37 %.
2.10.2.5.Proteina

De acuerdo a los resultados que se muestran en la Tabla 32, tanto en los tratamientos y en
las réplicas no se encuentra una diferencia significativa ya que el valores del p-valor es mayor al
0.05 %, por lo cual, aceptamos la hipdtesis nula y rechazamos la hipdtesis alternativa por lo tanto
los estados del hongo, temperatura y tiempo de coccidn no tienen influencia significativa en las
caracteristicas fisicos y quimicos de la salchicha de hongo, ademas el coeficiente de variacion es
bajo ya que de 100 datos analizados el 0,52 % seran diferentes de los demdas mientras que el 99,48

% de los datos analizados seran confiables, asi demostrando la veracidad y la confiabilidades de

los resultados del analisis.
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Tabla 32

Analisis de varianza de la variable de proteina

F.V. SC GL CM F p-valor
REPETICIONES 0,0676 1 0,0676 1,1424 0,4570
EHO 0,1892 1 0,1892 3,1979 0,1169
TCEV 0,1332 1 0,1332 2,2515 0,1772
TCEDV 0,0064 1 0,0064 0,1082 0,7519
EHO * TCEV 0,0306 1 0,0306 0,5176 0,4952
EHO * TCEDV 0,0049 1 0,0049 0,0828 0,7819
TCEV*TCEDV 0,0441 1 0,0441 0,7453 0,4166
EHO*TCEV*TCEDV  0,0441 1 0,0441 0,7453 0,4166
Error 0,4142 7 0,0592
Total 0,9344 15
CVv 0,5200

Factor A: EHO, Estados del hongo, Factor B: TCEV, Temperatura de coccion del Embutido Vegano, Factor C:
TCEV, Tiempo de coccion del Embutido Vegano, SC: Suma de cuadrados, GL: Grados de libertad, CM: Cuadrados
Medios, F: Calculado, p-valor: Probabilidad, C.V: Coeficiente de varianza. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J.
(2024)

Tabla 33

Prueba de tukey al 0.05 para los tratamientos de la variable proteina

Tratamientos Medias n E.E. Rangos
ts 14,5500 2 0,1720 A
te 14,4900 2 0,1720 A
ts 14,4750 2 0,1720 A
t3 14,4550 2 0,1720 A
t2 14,3800 2 0,1720 A
t7 14,2750 2 0,1720 A
t1 14,2150 2 0,1720 A
ta 14,0100 2 0,1720 A

n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J.
& Rios, J. (2024)

Con respecto a la Tabla 33, se identificoé el mejor tratamiento aplicando una prueba de

Tukey al 5 % siendo el t8 (hongo escaldo 55 % + harina de hongo 5 % - 80 °C — 20 min) reportando
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la mayor cantidad de proteina. Segin la (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION,
2010), manifiesta que el porcentaje de la proteina no debe ser menor al 12 %, el contenido de la
proteina asegura que el producto sea una fuente significativa de nutrientes esenciales para el
consumo del consumidor y garantizando que los productos cumplan con los pardmetros de
seguridad y calidad alimentaria. Por ende, la proteina reportada de 14,55 % de la salchicha
elaborada a base del hongo ostra cumple con los requerimientos de la normativa. Por ultimo, los
factores de estudio no afectan al porcentaje de la proteina en la elaboracion a base del hongo ostra.
De acuerdo (Tipan Vergara & Ushifia Toctaguano, 2012) sobre la “Elaboracion de un embutido
vegetal, a partir de 2 variedades de champiion (agaricus bisporus), champifion blanco y portobelo,
mediante la utilizacién de dos pre- tratamientos”. presenta un contenido de proteina t3 de 10,63,
t6 de 12,33 % a comparacion del embutido vegano a base del hongo ostra que presenta un 14,55
%. Por otro lado, en la investigacion realizada por (Perugachi, 2024), sobre el “Uso del hongo
comestible Agaricus var. brunnescens en la elaboracion de una alternativa vegana tipo nugget”
presenta un 10 % de proteina en comparacion al embutido vegano a base del hongo ostra presenta

una mayor cantidad de proteina en relacion con los autores mencionados.
2.10.3. Analisis sensorial

Con el fin de determinar el mayor porcentaje de aceptabilidad y a su vez el mejor
tratamiento se desarrolld una evaluacion sensorial con todos los tratamientos elaborados, con 20
catadores en la cual se utilizd una escala de valoracion para evaluar los siguientes parametros de
color, aroma, sabor, textura, La table 14 muestra los resultados obtenidos de los analisis de varianza

del grado de aceptabilidad de cada tratamiento, presenta:

Tabla 34

Cuadro de andlisis de varianza de los parametros sensoriales

Caracteristicas sensoriales CV %  Valor-p

Color 15,3111 0,0128~
Aroma 15,3513 0,0131+
Sabor 15,3075 0,0001+=
Textura 13.2666 0,0007+

CV: Coeficiente de varianza, Valor-p: Probabilidad, *: Significativos. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J.
(2024).
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2.10.3.1.Color

De acuerdo con la figura 1 sobre la variable color, se observa que el tratamiento 8 tiene la
mayor aceptabilidad con la categoria “Me gusta”, seglin la evaluacion sensorial realizada por los
catadores con su percepcion con un normal caracteristico. En la Tabla 35, se muestra el anélisis de
varianza de la determinacion de la variable de color de las 2 repeticiones en la elaboracion de un

embutido vegano a base del hongo ostra “Pleurotus ostreatus ™.

Tabla 35

Analisis de varianza del color

FUENTE DE SUMA DE GRADOSDE CUADRADOS

VARIACION CUADRADOS _ LIBERTAD MEDIOS k. pvalor
Blogues 10,1382 19 0,5336 1,5469 >0,0796
Tratamientos  6,4514 7 0,9216 2,6719 <0,0128
Error 45,8773 133 0,3449
Total 62,4669 159

CV 15,31

F: Calculado, P- valor: probabilidad. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

Los resultados presentados en la Tabla 35, indica que el analisis de varianza del color no
existe una diferencia significativa en los catadores, ya que el valor p-valor es mayor al 0,05 por lo
tanto, se acepta la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, por ende, las diferentes
concentraciones del estado del hongo, temperatura y tiempo de coccion no influyen en el color
caracteristico de un embutido vegano. Sin embargo, se observa una alta diferencia significativa en
el parametro olor, ya que el valor-p es menor, por ende, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la
hipdtesis alternativa, por lo que indica una diferencia significativa entre los tratamientos. Por
consecuencia, se realiza una prueba de Tukey para determinar el mejor tratamiento. Ademas, el
coeficiente de variacion es confiable debido a que de 100 datos evaluados el 15,31 % van a ser
diferentes y el 84,69 % seran confiables, por lo tanto, se observa la exactitud y confiabilidad del

desarrollo del ensayo.



Tabla 36

Prueba de tukey al 0.05 para los tratamientos de la variable color

Tratamientos Medias n E.E Rangos

ts 4,2750 20 0,1313 A
t1 3,9100 20 0,1313 A
t2 3,8500 20 0,1313 A
te 3,8250 20 0,1313 A
ts 3,8250 20 0,1313 A
ta 3,8250 20 0,1313 A
t7 3,6000 20 0,1313

t3 3,5750 20 0,1313

W W W W W @

B
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n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J.

& Rios, J. (2024).

En la tabla 36 se observa, que todos los tratamientos corresponden a un grupo homogéneo

(AB), la tabla también nos resalta que el tratamiento 8 (hongo escaldado 55 % + harina de hongo

— 80 C —20 min) con la categoria “me gusta” se encuentra con la mayor aceptabilidad en cuestion

a la variable color, segin (Marchesi et al., 2006) manifiesta que el color de la carne o de los

productos carnicos es un importante atributo de la calidad, el cual influye en la aceptacion de éstos

por parte de los consumidores, que nos manifiesta que el éxito de la aceptacion de los productos

carnicos estd regido en su color rojo caracteristico estos también estan influidas por esta razon se

da una aceptabilidad muy buena de acuerdo con el color del producto.

Figura 1

Variable color
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Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)
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Con respecto al atributo del color presentd la mayoria de los catadores percibieron al t8
(hongo escaldado 55 % + harina de hongo 5 % — 80°C — 20 min) obtuvo la mayor aceptabilidad
en el aspecto normal caracteristico. Teniendo en cuenta que el color influye en la percepcion de
consumidor sobre la calidad y frescura asiéndolo mas apetecible. Ademas, puede sefialar la
oxidacion o descomposicion del embutido, un color uniforme tipico indica las buenas condiciones
de elaboracion y asegurando la seguridad alimentaria. En relacion con la elaboracion de salchichas
veganas es crucial para la visualizacion sean similares y atractivas. Los hongos ostra tienen un
calor natural que pueden ser variados desde el blanco hasta un marrén claro, los que pueden

asemejarse a una base neutra con ostros ingredientes.

De acuerdo (Lasso Guayasamin, 2019), en la investigacion de la, Formulacién de un
producto alimenticio a base de hongo ostra, uno de los aspectos principales al elaborar embutidos
veganos es el color ya que se tiene que elaborar productos que asemejen el color caracteristico de

la carne lo cual lo hara las apetecible al consumidor.
2.10.3.2.Aroma

De acuerdo con la figura 2 sobre la variable aroma, se observa que el tratamiento 8 tiene la
mayor aceptabilidad con la categoria “Me gusta”, seglin la evaluacion sensorial realizada por los
catadores con su percepcion agradable. En la tabla 37 se muestra el analisis de varianza de la
determinacion de la variable de aroma de las 2 repeticiones en la elaboracién de un embutido

vegano a base del hongo ostra “Pleurotus ostreatus”.

Tabla 37
Analisis de varianza del aroma

FUENTE DE SUMA DE GRADOS DE CUADRADOS

VARIACION CUADRADOS LIBERTAD MEDIOS i p-valor
Bloques 9,6185 19 0,5062 14436 >0,1172
Tratamientos 6,5330 7 0,9333 2,6614 <0,0131
Error 46,6395 133 0,3507
Total 62.7910 159
CVv 15,3513

F: Calculado, P-valor: Probabilidad. Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)
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Los resultados presentados en la Tabla 37 indica que, el andlisis de varianza del aroma no
existe una diferencia significativa en los catadores, ya que el valor p-valor es mayor al 0,05 por lo
tanto, se acepta la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, por ende, las diferentes
concentraciones del estado del hongo, temperatura y tiempo de coccioén no influyen en el color
caracteristico de un embutido vegano. Sin embargo, se observa una alta diferencia significativa en
el parametro olor, ya que el valor-p es menor, por ende, se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la
hipoétesis alternativa, por lo que indica una diferencia significativa entre los tratamientos. Por
consecuencia, se realiza una prueba de Tukey para determinar el mejor tratamiento. Ademas, el
coeficiente de variacion es confiable debido a que de 100 datos evaluados el 15,35 % van a ser
diferentes y el 84,65 % seran confiables, por lo tanto, se observa la exactitud y confiabilidad del

desarrollo del ensayo.

Tabla 38

Prueba de tukey al 0.05 para tratamientos de la variable aroma

Tratamientos Medias n E.E Rangos

ts 4,3250 20 0,1324 A

te 3,9600 20 0,1324 A B
t3 3,000 20 0,1324 A B
ta 3,8000 20 0,1324 A B
t1 3,7750 20 0,1324 A B
t2 3,7750 20 0,1324 A B
ts 3,7000 20 0,1324 B
t7 3,6250 20 0,1324 B

n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J.
& Rios, J. (2024)

En la Tabla 38 se observa, que todos los tratamientos corresponden a un grupo homogéneo
(AB) y la categoria A, siendo el tratamiento 8 (hongo escaldado 55 % + harina de hongo — 80 C —
20 min) con la categoria “agradable” se encuentra con la mayor aceptabilidad en cuestion a la
variable aroma. Segun (Gutierrez & Siche, 2022) resalta que el aroma esta influenciado en las
caracteristicas de la formulacion y los ingredientes que se utilizan en la elaboracion de salchichas
saludables con los sustitutos vegetales de la grasa, la carne y las sales lograron mayor aceptabilidad

sensorial con un aroma agradable del producto.
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Figura 2

Variable aroma
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Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

En relacion con el atributo aroma teniendo la mayor aceptacion por parte de los catadores
el t8 (hongo escaldado 55 % + harina de hongo 5 % — 80°C — 20 min). Es percibido como aroma
agradable en comparacion a los demas tratamientos. Un aroma agradable y caracteristico puede
hacer que el producto sea mas atractivo y apetecible. Ademas, esta estrechamente ligado al sabor.
Los cambios del aroma pueden indicar cambios en la frescura o contaminacioén alertando al
consumidor sobre un posible riesgo para la salud. El hongo al contener compuestos aromaticos
naturales que aportan un aroma umami y terroso son esenciales para crear un perfil aromatico que

se asemejen al de una salchicha de carne.

Segun (Sissons, Shanks, & Du, 2019), el aroma activo del hongo ostra se asemeja al de la
carne por sus compuestos de aminoacidos y lipidos ademas estos son responsables de un sabor

umami o terroso los mismo que con la aplicacion de tratamientos térmicos disminuye.

Por otro lado, (France, Cafiumir, & Cortez, 2000), el aroma del hongo es muy apetecible
ya que tiene un perfil rico en glutamato porque tiene un aroma similar a los productos carnicos

siendo una excelente opcion para la produccion de productos vegetarianos.
2.10.3.3.Sabor

De acuerdo al analisis de varianza realizado nos indica que p-valor es menor al 0,05 por
ende se puede entender que los tratamientos analizados tienen diferencia significativa por ende

rechazamos la hipdtesis nula y aceptamos la hipdtesis alternativa, por cual los diferentes estados
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del hongo ostra, el tiempo y temperatura de coccion no tiene influencia en el sabor del producto

final, ademas el coeficiente de variacion es confiables ya que de 100 datos analizados el 84,70 %

de los datos seran confiables mientras que el 15,30 % de los datos analizados seran diferentes, lo

cual muestra la confiabilidad del ensayo realizado.

Tabla 39

Analisis de varianza del sabor

FUENTE DE SUMA DE GRADOSDE CUADRADO
VARIACION CUADRADOS LIBERTAD S MEDIOS p-valor
Bloques 10,2172 19 0.5377 1.6567 >0,0518
Tratamientos 11,9859 7 1,7123 5,2752 <0,0001
Error 43,1703 133 0,3246
Total 65,3734 159
CV 15,3075
F: Calculado, P-valor: Probabilidad, Elaboradoe por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)
Tabla 40
Prueba de tukey al 0.05 para tratamientos de la variable sabor
Tratamientos Medias n EE Rangos
ts 43250 20 0,1274 A
ta 3,9250 20 0,1274 A B
ts 3,8000 20 0,1274 A B
te 3,6250 20 0,1274 B
t7 3,6000 20 0,1274 B
t2 3,6000 20 0,1274 B
t1 3,4750 20 0,1274 B
t3 3,4250 20 0,1274 B

n: Tamafio de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J.

& Rios, J. (2024).

Con respecto, a variable sabor se puede observar en la Tabla 40 que el t8 siendo el mejor

tratamiento (hongo escaldado 55 % + harina de hongo — 80 C — 20 min con la categoria A, con la

categoria “agradable” se encuentra con la mayor aceptabilidad en cuestion a la variable aroma.

Los t4 y t5 pertenecen al mismo grupo homogéneo AB y por otro lado los tratamientos t6, t7, t2,

tl y t3 siendo la categoria B. Segun los autores (Ramos,et al, 2020), resaltan que el sabor
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caracteristico de las salchichas secas tipo cabanos elaboradas con carne de llama (Lama glama)
cerdo (Sus scrofa domestica), presentaron un sabor agradable y salado siendo del gusto de los
catadores, por lo cual el sabor de la salchicha vegana a base del hongo ostra obtuvo mayor

aceptabilidad en la categoria agradable.

Figura 3

Variable de sabor
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Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

Por medio del analisis del atributo del sabor se identifico con mayor aceptacion por parte
de los catadores con un sabor agradable siendo el ts (hongo escaldado 55 % + harina de hongo 5
% — 80°C — 20 min). Siendo uno de los principales factores que determinan el gusto del
consumidor. Un sabor agradable puede hacer que el producto sea mas atractivo. El hongo ostra al
tener una gran cantidad de umami, el quinto sabor esencial, lo que aporta una riqueza y profundidad

del sabor.

Segtin (France, Cafiumir, & Cortez, 2000), los hongos ostras contiene inosinato y guanilato
los cuales al combinarse dan un sabor similar al sabor carnoso, lo cual permite una mayor
aceptacion en el sabor del producto final haciendo los apetecible, haciéndolo muy popular el hongo

ostra como sustitutos de la carne en dietas vegetarianas o veganas.
2.10.3.4. Textura

En la Tabla 41, se muestra el analisis de varianza de la determinacion de la variable de
textura de las 2 repeticiones en la elaboracion de un embutido vegano a base del hongo ostra

“Pleurotus ostreatus”.
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Tabla 41

Analisis de varianza de la textura

FUENTE DE SUMA DE GRADOS DE CUADRADOS . o-valor
VARIACION CUADRADOS LIBERTAD MEDIOS
Bloques 7,9207 19 0.4169 1,5781 >0,0706
Tratamientos 7,1939 7 1,0277 3,8903 <0,0007
Error 35,1348 133 0,2642
Total 50,2494 159
CV 13,2666

F: Calculado, P-valor: Probabilidad, Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

Los resultados presentados en la Tabla 41 indica que, el analisis de varianza de la textura
no existe una diferencia significativa en los catadores, ya que el valor p-valor es mayor al 0,05 por
lo tanto, se acepta la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, por ende, las diferentes
concentraciones del estado del hongo, temperatura y tiempo de coccion no influyen en el color
caracteristico de un embutido vegano. Sin embargo, se observa una alta diferencia significativa en
el parametro olor, ya que el valor-p es menor, por ende, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la
hipotesis alternativa, por lo que indica una diferencia significativa entre los tratamientos. Por
consecuencia, se realiza una prueba de Tukey para determinar el mejor tratamiento. Ademas, el
coeficiente de variacion es confiable debido a que de 100 datos evaluados el 13,26 % van a ser
diferentes y el 86,74 % seran confiables, por lo tanto, se observa la exactitud y confiabilidad del

desarrollo del ensayo.
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Tabla 42

Prueba de tukey al 0.05 para tratamientos de la variable textura

Tratamientos Medias n E.E Rangos

ts 4,3250 20 0,1166 A

t1 4,0250 20 0,1166 A B
t7 3,9500 20 0,1166 A B
to 3,9500 20 0,1166 A B
ts 3,9350 20 0,1166 A B
ts 3,8000 20 0,1166 B
ta 3,7750 20 0,1166 B
te 3,6750 20 0,1166 B

n: Tamafo de muestra, E.E: Error experimental, A: Rango superior, B: Rango inferior. Elaborado por: Carrera, J.
& Rios, J. (2024).

Con respecto, a variable textura se puede observar en la Tabla 42 que el ts siendo el mejor
tratamiento (hongo escaldado 55 % + harina de hongo — 80 °C — 20 min) con la categoria A, con
la categoria “blanda” se encuentra con la mayor aceptabilidad en cuestion a la variable aroma.
Los tl, t7, t2 y t3 pertenecen al mismo grupo homogéneo AB y por otro lado los tratamientos t5,
t4 y t6 siendo la categoria B. Seglin los autores (Ramos, et al, 2020) en cuanto a la textura
manifiesta de las salchichas secas tipo cubanas elaboradas con carne de llama (Lama glama) cerdo
(Sus scrofa domestica), presentaron una textura blanda y suave siendo del gusto de los catadores,
por lo cual la textura de la salchicha vegana a base del hongo ostra obtuvieron la aceptabilidad

de blanda.
Figura 4

Variable textura
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En comparacion al atributo textura se puedo evidenciar la mayor aceptacion por parte de
los catadores fue el tratamiento t8 blanda (hongo escaldado 55 % + harina de hongo 5 % — 80°C —
20 min). Puede ser un indicador de calidad y frescura una textura firme y bien definida suele ser
definida como un signo de un producto bien elaborado, mientras una textura blanda o gomosa
puede ser vista negativamente. El hongo ostra tiene una estructura natural fibrosa y carnosa, lo que
permite imitar la consistencia de la carne en las salchichas veganas. Esta caracteristica ayuda a que

las salchichas elaboradas a base del hongo ostra sean satisfactorias y agradables al masticar.

Seglin, (Perugachi, 2024), la textura es uno de los puntos mas importantes de la calidad ya
que permite describir todas las caracteristicas desde la primera mordida hasta la deglucion del
producto final, la misma que es tomada para los estandares de produccion, ademads el tono ostra al

tener una textura fibrosa ayudar asimilar la textura de la carne.
2.11. Identificacion del mejor tratamiento

Tabla 43

Analisis para obtener el mejor tratamiento

PARAMETROS ANALIZADOS

Acidez titulable Humedad pH  Cenizas Proteina Color Aroma  Sabor  Textura
ts ts ts ts is ts is ts ts
t4 t t f1 t4 ta t7 ta t7
t2 f1 f1 t4 t7 t2 t2 t7 ts
f1 te te t3 te t3 fa t2 t2
t7 t2 ts t2 ts te K t3 t4
te ta t2 t7 {3 t7 ts te t3
ts t3 ta ts f1 1 te f1 te
t3 ts t3 te t2 ts t3 ts ts

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

De acuerdo con la Tabla 43, para la identificacion del mejor tratamiento se realizé de forma
aleatoria en el cual se recopila los datos del orden de los tratamientos siendo el t8 (hongo escaldado
55 % + harina de hongo 5 %+ 80°C + 20 min). Se puede observar el mejor tratamiento en la

primera fila, de los datos obtenidos de los pardmetros analizados fisicoquimicos y sensoriales se
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obtuvieron los siguientes resultados en relacion con los andlisis fisicoquimicos la acidez 0,24 %,
humedad de 56,9 5%, pH de 6,05, cenizas de 4,14 % y proteina de 14,55 % estos datos fueron

tomados en consideracion con la normativa vigente para salchichas.

Con respecto al analisis sensorial, los tratamientos si presentan diferencia significativa, es
decir los diferentes estados del hongo ostra, temperatura y tiempo de coccion de un embutido
vegano si tiene efecto en las caracteristicas sensoriales, se identific6 como el mejor tratamiento al
t8 teniendo mejores caracteristicas de aceptabilidad en sabor, color y aroma teniendo en cuenta

que destaco en la mayoria de los apartados.

2.11.1. Analisis bromatologicos y microbioldgicos del mejor tratamiento

2.11.1.1.Parametros bromatolégicos

Se realizaron el diferente andlisis fisicoquimicos y bromatologicos al mejor tratamiento
identificado anteriormente en un laboratorio externo acreditado. En la Tabla 44, se muestra los

datos obtenidos y se muestran los siguientes resultados.

Tabla 44

Resultados fisicoquimicos y bromatologicos del mejor tratamiento

PARAMETRO RESULTADOS % METODQ/NORMA
ACIDEZ TITULABLE 0,24 AOAC 920.124:1998
CARBOHIDRATOS 9,06 Calculado
CENIZA 4,28 Gravimétrico/AOAC 923,03
FIBRA 5,22 Gravimétrico/AOAC 930,15
GRASA 8,98 Goldfish/AOAC 920,39
HUMEDAD TOTAL 57,95 Gravimétrico/AOAC 925.10
MATERIA SECA 42,05 Gravimétrico/AOAC 925,10
MATERIA ORGANICA 95,72 Gravimétrico/AOAC 923,03
PROTEINA 14,51 kjeldahl/AOAC 2001.11
pH 6,05 AOAC/ Potenciometria

Fuente: SETLAB (2024).

El andlisis fisico, quimico y bromatolégico que corresponde al mejor tratamiento t8 se lo
realizo en el laboratorio acreditado (SETLAB) en cual permite comparar los resultados obtenidos

del embutido vegano a base del hongo ostra, con los pardmetros requeridos por las normativas


tatiana
Línea
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(INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2010) y NMX-F-065-1984, asi se
podra hacer énfasis en los resultados obtenidos destacados.

A comparacion del parametro acidez titulable analizado al mejor
tratamiento. Segin (Mufoz, 2022) en trabajo de investigacion "Adicion de Hongo
Agaricus Bisporus como Sustituto de la carne de cerdo en la calidad del Chorizo
Ahumado Tipo I". Tesis de Grado. Escuela Superior Politécnica Agropecuaria De
Manabi Manuel Félix Lopez, Calceta, recalca, que el porcentaje de acidez titulable en
productos vegetarianos no debe superar el 0,30 %. la acidez estd influido en el contenido
del acido linoleico lo cual conduce al deterioro de la calidad. Por ende, al reportar el
0,24 % de acidez titulable en la salchicha vegana a base del hongo ostra esta dentro del

intervalo sugerido por la autora mencionada

En comparacion al andlisis de carbohidratos del mejor tratamiento segun (Correa , 2024),
en su tesis titulada, “Uso de los hongos comestibles Agaricus bisporus var. brunnescens y
Pleurotus ostreatus var. florida en la elaboracion de alternativas veganas a salchichas” manifiesta
que el contenido de carbohidratos totales del mejor tratamiento fue de 10 % en donde se utilizaron:
harina de trigo y almidon de yuca debido que el hongo ostra es una gran fuente de carbohidratos.
Por lo tanto, el porcentaje reportado de 9,06 se asemeja a la cantidad mencionada por el autor, por

ende, esta dentro de los parametros establecidos.

Segtn la (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2010) explica que las
cenizas no deben exceder el 5 %, ya que, el contenido de cenizas es un indicador de calidad de los
ingredientes utilizados. Un nivel excesivo de cenizas puede indicar la presencia de materiales no
deseados en el producto impurezas en el mismo. Por lo tanto, el t8 (hongo escaldado 55 % + harina
de hongo 5 % + 80°C + 20 min), al reportar el 4,28 % de cenizas cumpliendo los pardmetros

requeridos por las Norma.

De acuerdo (Flores Herrera, Suarez Rodriguez, & Moreira Valenzuela, 2022), en ¢él,
Desarrollo de un bocadito a base de hongos y harina de origen vegetal como un alimento vegano
y funcional obtiene un valor de 1,32, a la cantidad de fibra obtenida que fue 5,22, la fibra ayuda a
prevenir el estrefiimiento, ademads reduce los niveles de colesterol en la sangre, mejorando la salud

en general.
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En consideraciéon al porcentaje de grasa en las salchichas. Segun (INSTITUTO
ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2010), recalca que el porcentaje de grasa no debe ser
mayor al 30%, debido a que el exceso de grasa reduce la calidad nutricional y afectar
negativamente el sabor, textura, color y el aroma del producto, haciéndolo menor saludable para
los consumidores. Por lo cual, siendo el mejor t8 (hongo escaldado 55 % + harina de hongo 5 % +

80°C + 20 min), reportando el 8,98 % grasa cumple con requerimientos de la normativa.

Por lo contrario, segun la (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION,
2010), la humedad hace referencia que no debe exceder el 65 %, la humedad influye en la
conservacion del producto y su textura, ademds ayuda a contrarrestar el crecimiento de
microorganismo que causan el deterioro del producto, con esto se extiende la vida util asegurando
la inocuidad y seguridad alimentaria para los consumidores el tratamiento t8 (hongo escaldado 55
% + harina de hongo 5 % + 80°C + 20 min), presenta una humedad de 57,95 % lo cual est4 dentro

de los rangos establecidos.

De acuerdo con la (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2010),
establece que al menos debe presentar un 40 % de materia seca en salchichas para que sus
beneficios en la calidad nutricional, siendo el principal pardmetro que va a influir en el contenido
de las proteinas, carbohidratos, grasas y minerales. Por ende, el porcentaje de materia seca
reportada del 42,05 % sobrepasa en una minima la cantidad establecida por la norma, pero sin

embargo aun cumpliria con los reglamentos y requisitos establecidos.

En relacion con la materia organica. Segun (Gutierrez & Siche, 2022) en su articulo
cientifico titulado “Produccion de salchichas; Una revision de los sustitutos de origen vegetal para
grasa, carne y sales” menciona que pueden oscilar de 80 a 96% en las salchichas veganas esto
puede varias por los ingredientes utilizados en la formulacion. Por lo tanto, reportando el 95,72%
de materia orgénica en la elaboracion de un embutido a base del hongo ostra se encuentra dentro

del intervalo mencionado por los autores.

En el parametro de la proteina, segin la Norma Mexicana NMX-F065-1984.
ALIMENTOS-SALCHICHAS-ESPECIFICACIONES, sugiere que la proteina no debe ser menor
al 9,5 %, es decir, para garantizar la calidad y el valor nutricional de los productos alimenticios,

este requerimiento asegura que los consumidores reciban la cantidad adecuada de proteinas que
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necesita el cuerpo para realizar las funciones diarias, ademds de mantener un nivel minimo de
proteina ayuda a estandarizar los productos del mercado, el tratamiento t8, (hongo escaldado 55 %
+ harina de hongo 5 % + 80°C + 20 min), reportando el porcentaje de proteina es 14,55 % lo cual

estd dentro del rango sugerido por la norma.

En comparacién al pH el (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2010),
resalta que el pH no debe sobrepasar el maximo de 6,2 esto puede indicar aspectos de mala calidad
lo que favorece el crecimiento de microorganismos y patdégenos, lo que podria poner en riesgo la
seguridad alimentaria. Por lo tanto, el tratamiento t8 (hongo escaldado 55 % + harina de hongo 5

% + 80°C + 20 min), reportando un pH de 6,05 % cumple con los requerimientos de la normativa.
2.11.1.2.Parametros Microbiologicos

Se realizo el analisis del mejor tratamiento en un laboratorio acreditado. La Tabla 45 reporta

los siguientes resultados.

Tabla 45
Resultados microbioldgicos realizados del mejor tratamiento
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Fuente: SETLAB (2024).
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De acuerdo con los analisis de Escherichia coli 'y Salmonella realizado al mejor tratamiento
podemos analizar que un embutido vegano a base del hongo ostra se encuentra dentro de los

pardmetros que dicta la (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2010).

Se puede explicar que la Escherichia coli es un indicador importante que existe una
contaminacion fecal esto se produce por la inadecuada manipulacion del alimento y una mala
desinfeccion del personal. Se realizaron las pruebas microbioldgicas por el método AOAC991, 03
dando la seguridad y garantia que se cumplio con las respectivas normas de calidad, segun la
(INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2010). CARNES Y PRODUCTOS
CARNICOS. SALCHICHAS. REQUISITOS manifiesta, como indice minimo permisible para
identificar un nivel de aceptabilidad de buena calidad de <3 y el indice méaximo permisible segin
la norma para tener un nivel de calidad no deben existir presencia alguna en la muestra analizada
del producto resultando la ausencia lo que demuestra la calidad en el embutido vegano a base del

hongo ostra cumpliendo con los requerimientos.

Finalmente, la Salmonella segin las normativas (INSTITUTO ECUATORIANO DE
NORMALIZACION, 2010), es una bacteria que no debe estar presente en las salchichas para
garantizar la inocuidad alimentaria. La norma también incluye directrices sobre el manejo
higiénico de las materias primas y el proceso de elaboracion para prevenir la contaminacién o
presencia de la Salmonella. Los resultados de las pruebas microbioldgicas realizadas con las
normativas NTE INEN 1338:96,2010 el nivel de la calidad no debe existir presencia alguna, la
muestra analizada reporta que no existe salmonella lo que sefiala que el embutido vegano a base

del hongo ostra cumple con los requerimientos de higiene y seguridad alimentaria.



2.11.1.3.Costo del mejor tratamiento

Tabla 46

Costo de produccion del mejor tratamiento

Costo Unitario

Insumos Cantidad Unidad Costo Total
por Kg
Hongo fresco 137,5 g 10,00 1,37
Harina de hongo 12,5 g 65,00 0,81
Proteina de soya 25 g 10,00 0,25
Almiddn de yuca 25 g 3,30 0,08
Saborizante de pollo 0,25 g 8,00 0,002
Condimento de salchicha 3,75 g 10,00 0,03
Sal 7,50 g 0,64 0,004
Mezcla de polifosfatos 1,25 g 12,00 0,015
Eritorbato 1,25 g 12,50 0,016
Sal de cura 1,25 g 5,40 0,006
Carragenina 7,5 g 11,00 0,08
Harina de trigo 17,5 g 1,80 0,03
Aceite 5 ml 3,25 0,016
Colorante 0,25 ml 2,20 0,0005
Hielo 5 g 0,40 0,002
Funda de celulosa 0,50 m 1 0,003
Subtotal 250,5 2,71
Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)
Depreciacion de la maquinaria = Valor del activo/Vida util
, 5,99 0,49
Licuadora de mano =——=5,9 X=—=049 X=——= 0,01
12 30
. . 472 94,4 7,86
Molino harinero = < 94 4 = ——=1786 = 30 = 0,26
200 B B 333
Cutter = = = 40 X= —=333 30 0,11
. _ 150 30 2,
Embutidora = < = 30 X = 7= 25 X= 30 0,08
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Marmita de cocciéon =@=90 X = %=75 X=7'5— 0,25
5 12 ' 30 ’
Term(’)metro=£=6 X=£=05 ngz 0,01
5 12 ’ 30 ’
Tabla 47
Otros rubros
Rubros Precio (3)
Mano de Obra 0,23
Materia Prima 2,71
Costos Indirectos 0,09
Depreciacion de la maquinaria 0,04

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

CT =Cp +Go
CT =2,71+0,23 + 0,09 + 0,04
CT = 3,07ctvs

Presentacion de 250 g

Utilidad = 22208307 _ ¢ 46
T

Costos totales + Utilidad
X =3,07+0,46 =$3,53
Utilidad

Precio de venta de $3,53

Después de los calculos realizados para determinar el precio de venta al publico por una
presentacion de 250 g del embutido vegano a base del hongo ostra, es importante comparar precios
con otros productos similares que existen en el mercado. Para lo cual se tomd como referencia,
salchichas veganas Eura tipo I en su presentacion de 200 g con un P.V.P de $4,85 a comparacion
de nuestro producto vegano con un P.V.P de $3,53 por la presentacion de 250 g, cual tiene un costo

accesible para el consumidor.
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3. IMPACTOS DEL PROYECTO

3.1.  Impactos Ambientales

Este proyecto busca reducir la huella de carbono ya que el cultivo de hongos produce
menos cantidad de emisiones de gases de efecto invernadero que la cria de ganado, ademas lo
mismo requieren menor cantidad de agua y de tierra para su produccion lo cual reduce la presion
que existe hoy en dia sobre los recursos naturales y contribuye a una mejor gestion mas

equilibrados de los mismos.
3.2.  Impactos Técnicos

Al desarrollar un embutido vegano a partir de hongo ostra, se presenta una alternativa
innovadora en la industria alimentaria al explorar nuevas aplicaciones. Ademas, se fomenta la
creacion de nuevos conocimientos que pueden servir de base para futuras investigaciones en la

produccion de alimentos veganos.
3.3.  Impactos Sociales

La elaboracion de este proyecto es optar por una salchicha vegana de hongo ostra, lo cual
viene con las nuevas tendencias de alimentos saludables respetando el derechos de los animales,
ademas contribuye a la reduccion de la huella de carbono y al uso més eficiente de los recursos ya
que la produccién de hongo tiene un menor impacto que la ganaderias, ademés fomenta la
innovacion en la industria alimentaria y a la vez puede crear nuevas plazas de empleo tanto en la
produccion de hongos como en la produccion de alimentos veganos. Seglin una encuesta realizada
en el 2016 el 8 % de los latinos han optado por una dieta vegetariana y a nivel mundial un 14 %

se inclinaron a una dieta vegana.



4. RECURSOS Y PRESUPUESTO

Tabla 48
Costo de produccion de la salchicha vegana a base del hongo ostra
Insumos Cantidad Unidad Costo Unitario  Costo Total
Hongo fresco 2,100 g 10,00 21,00
Harina de hongo 300 g 65,00 19,50
Proteina de soya 400 g 10,00 4,00
Almidon de yuca 400 g 3,30 1,28
Sal 120 g 0,64 0,06
Condimento de salchicha 60 g 10,00 0,48
Mezcla de polifosfatos 20 g 12,00 0,24
Eritorbato 20 g 12,50 0,26
Sal de cura 20 g 5,40 0,10
Carragenina 120 g 11,00 1,28
Harina de trigo 280 g 1,80 0,50
Aceite 80 ml 3,25 0,26
Hielo 40 g 0,40 0,002
Saborizante a pollo 2 g 8,00 0,02
Colorante 2 ml 2,20 0,004
Tripa de celulosa 8 m 1 0,004
Subtotal 3 48,99

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)



Tabla 49

Presupuesto para materiales

Materiales Cantidad Unidad Costo Unitario Costo Total
Bowls medianos 2 U 5,23 10,46
Ollas antioxidantes 1 U 33,99 33,99
Cuchillos 1 U 2,50 2,50
Balanza 1 U 45,00 45,00
Tabla de picar 1 U 3,00 3,00
Bolsas al vacio 8 U 0,28 2,24
Colador 1 U 4,00 4,00
Papel Aluminio 1 U 2,00 2,00
Subtotal 1 103,19
Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)
Tabla 50
Presupuesto para maquinas y equipos
Materiales Cantidad Unidad  Costo Unitario Costo Total
Licuadora de mano 1 U 29,99 29,99
Molino 1 U 472,41 472,41
Cutter 1 U 200,00 200,00
TermoOmetro digital 1 U 15,00 15,00
Marmita de coccion 1 U 450,00 450,00
Embutidora 1 U 150,00 150,00
Subtotal 2 1317,40

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)
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Tabla 51

Presupuesto pata catacion

Anélisis sensorial Cantidad Unidad Costo Unitario Costo Total
Platos 20 U 1,70 1,70
Vasos 20 U 0,50 0,50
Palillos 20 U 0,75 0,75
Etiquetas 1 U 0,50 0,50
Copias 20 U 1,00 1,00
Agua 1 I 1,70 1,70
Subtotal 4 6,15

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

Tabla 52

Presupuesto pata materiales bibliograficos y fotocopias

Materia Bibliograficos y ) ) o
Cantidad Unidad Costo Unitario Costo Total

Fotocopias
Copias 600 U 0,04 24,00
Impresiones 20 U 0,04 4,00
Anillados 4 U 1 4,00
Esferos 3 U 0,45 1,35
Etiquetas 2 U 0,5 1,00
Subtotal 5 34,35

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)
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Tabla 53

Costos del analisis bromatologico y microbiologicos del mejor tratamiento

Andlisis Cantidad Unidad Costo Unitario Costo Total

Hidrdxido de sodio 1 L 10,00 10,00
Fenaltoleina 1 ml 4,50 4,50
Analisis de proteina 1 U 204,00 204,00
Analisis bromatologico 1 U 45,00 45,00
Anaélisis microbioldgico 1 U 45,00 45,00
Subtotal 6 308,50

Subtotal 1824,81

Iva 15 % 273,72

Total 2,098,52

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

5. CONCLUSIONES

Mediante la caracterizacion de la materia prima del hongo ostra (Pleurotus ostreatus), se
puedo observar de acuerdo con los andlisis fisico y quimicos, el reporte del pH de 6,2 %,
contenido proteico de 3,12 %, una humedad de 81,5 % y un porcentaje de 1,2 % de cenizas
hace del hongo ostra sea un alimento valioso con multiples aplicaciones en la

industria alimentaria.

Para la elaboracion del embutido vegano de hongo ostra se desarrollarlo la caracterizacion
de la materia prima, asi también se aplico un disefio de DBCA con arreglo factorial
A*B*C (2*¥2*2) que conlleva diferentes concentraciones del hongo, tiempo y
temperatura de coccion. Con el andlisis de varianza ingresados en el programa
InfoStar se identifico el mejor tratamiento al t8 (hongo escaldado 55 % - harina de
hongo 5 % + 80°C + 20 min) puesto que obtuvo la mayor relevancia con relacion

a los andlisis fisicoquimicos y sensoriales en comparacion con una salchicha de carne.

De acuerdo con el analisis fisico, quimicos, bromatologicos, microbiologicos y

sensoriales requeridos por la NTE INEN 1338: 96. 2010 del mejor tratamiento, donde se
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puede evidenciar que la elaboraciéon de un embutido vegano a base del hongo ostra
presenta la categoria de una salchicha con valores de 57,95 % de humedad, 42,05 %
materia seca, 14,51 % de proteina, 5.22 % de fibra, 8,98 % grasa, 4,28 % ceniza, 95,72
% materia organica, 6,05 % pH, 0,24 % de acidez titulable y 9,06 % de carbohidratos
apreciamos que los valores reportados cumplen con los pardmetros exigidos con por la
norma. En relacién con los analisis microbioldgicos sabemos que el embutido vegano
cumple con los estandares de calidad y seguridad alimentaria impuesta por la normativa,
es decir que existe ausencia de actividad microbiana. Por ultimo, se evaluaron los
atributos organolépticos dando como resultado el mejor tratamiento t8 con la mayor
aceptabilidad en los aspectos color normal caracteristico, aroma agradable, sabor

agradable y textura blanda.

Con relacion al costo de produccion del mejor tratamiento, se refleja en la Tabla 46, que
a base del mejor tratamiento t8 el cual se obtuvo un valor de $2,71 por una presentacion
de 250 g y mediante los calculos realizados se obtuvo un P.V.P de $3,53 el cual tiene

un precio accesible al publico.

6. RECOMENDACIONES

Se recomienda para proximos proyectos de investigacion tomar en consideracion el costo
de la materia prima, ya que, al ser producto desconocido su cultivo y obtencion son
limitados lo que conlleva al precio altamente alto. Por ende, es complicado la creacion e

innovacion de productos veganos como alternativas alimentarias.

Se debe considerar la limpieza y la sanitizacion de los equipos ademds de la materia
prima, con el fin de evitar cualquier tipo alteraciones o contaminaciones del producto

final.

Se recomienda incentivar el proceso de cultivo e industrializacion del hongo ostra como
materia principal en la produccion de productos alternativos veganos, con el fin de

conocer la factibilidad de producir a escala industrial.
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Anexo 4 Datos de los andlisis sensoriales obtenidos de los tratamientos y las repeticiones

AROMA

BLOQUES R1 R2 R3 R4 RS R6 R7 R8
1 4 3 3 3.5 4 4 3 4
2 3 4 5 3 3.5 5 3.5 5
3 4 4 4 4 4 4.5 4 5
4 5 3.5 4 3.5 4 4 3.5 4.5
5 3 4 3.5 4 4 4 4.5 5
6 4 5 4 5 3 5 4 4
7 3.5 5 5 5 3 4 3 5
8 3 4 5 3 3.5 5 3 5
9 4 3.5 3 3.5 3 4 3 4
10 3 4 3.5 4 4 4.2 4 4
11 4 3.5 3 4 4 3 4 4
12 4 3.5 4.5 3.5 4 4 3.5 5
13 5 3 4 3.5 5 3.5 3.5 4
14 3 3.5 3 4 3 4 4 4
15 3.5 3 4 3.5 4.5 4 3.5 4
16 4 5 5 4 3.5 4 3 5
17 4 4 4.5 4 3 3 4.5 4
18 4 4 3 4 3 3 4 3
19 3.5 3 4 4 4 4 3 4
20 4 3 3 3 4 3 4 4

Promedios 3.78 3.78 3.90 3.80 3.70 3.96 3.63 4.33
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COLOR

R3

R8

4.5

4.5

3.5

4.28

R7

3.5

3.5

4.5

3.5

3.60

R6

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.83

R5

3.5

3.5

3.5

3.83

R4

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.83

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

4.5

3.58

R2

3.5

3.5

4.5

4.5

3.85

R1

4.5

4.2

3.5

3.91

BLOQUES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
Promedios




Textura

R8

4.5

4.5

4.5

4.33

R7

3.5

3.5

4.5

3.88

R6

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5
3.5

3.5

4.5

3.60

R5

4.5

3.5

3.5

3.68

R4

3.5

3.5

3.5
3.5

3.5
3.5

3.5

3.78

R3

4.5

4.2

3.94

R2

3.5

3.5

3.85

R1

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.88

BLOQUES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Promedios




Anexo 5 Ficha para catacion para salchichas

Fichas de catacion para salchichas
Analisis sensorial
“Elaboracion de un embutido vegano a base del hongo ostra “Pleurotus ostreatus”

En cada una de las muestras se desean evaluar las caracteristicas organolépticas. Por favor

marque con una “X” en las opciones que usted crea conveniente.

CARACTERISTICAS| ALTERNATIVAS [M1| M2 |[M3| M4 | M5 | M6 | M7 | M8

Muy oscuro

Oscuro

COLOR Claro

Muy claro

Normal
caracteristico

Desagradable

No tiene olor

Ligeramente
AROMA perceptible

Intenso
caracteristico

Agradable

Desagradable

No tiene sabor

SABOR Regular

Bueno caracteristico

Agradable

Dura

Muy dura

TEXTURA Regular
Muy blanda

Blanda

Elaborado por: Carrera, J, & Rios, J. (2024).



Anexo 6 Fichas de cataciones realizas por los estudiantes
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Y e
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Anillisis sensorial Andlisis sensorial,
“Elaboracion de un embutido vegano a base del hongo ostra *Pleurofus ostreatus” “Elsborscion de un embutido vegano a base del hongo astra *Pleurotus ostreatus™
En cada una de las muestras se desean evaluar las caracteristicas organolépticax. Por En cada una de las muestras se desean evaluar las caracteristicas organolépticas, Por
favor margue con una “X" en las opciones que usted crea convenlente, favor marque con una “X" en las opciones que usted crea convenfente.
{CARACTERISTICAS | ALTERNATIVAS | M1 | M2 | M3 | M4 | MS | M6 | W7 | M8 | CARACTERISTICAS | ALTERNATIVAS | Ma | s | M6 | w1 | w7 | m3 | ms | m2
Muy oscuro Muy oscuro
Oscuro - Oscuro
COLOR Ciro * | ¥ |2 % : * COLOR Clro
Muy claro H X ) e B | May ¢l [y .
- - oy claro o) r X | X A
Normal cancieristico I ] | | Normal caracteristico | % by X
( | Dessgradable I % | HEPY Desagradabie [ X
Notem o ‘ ] r I Notiencolor | o
LAgerament Ligeramente
A L AROMA percepidle Pnceld KL
Interso caracserisixo | R | X | Intenso cancteristioo * | % *
Agndable Pl 1 dable
No tiene saber X | | * No'ticos salke
SABOR |  Repiw : ‘ SABOR Regula X 1]
Buene carateristicn \ ! Bueno caracteristic
Agradabe l L Agradsdle
[ D 5l [ Rl I Dun % ] I
dun I Yl ! | Muy dura § * |
‘ TEXTURA Repir | | % K * | | TExTuRA Regular p !
My blands [ X [ Muy blanda x|
| Blands T ] X | | Blands * B [
Recomendaciones: Recomendaciones:
| B

P P TS T VATV TR . )

I e p By b 1000 S B WL RTIG 2Rt 240

Elaborado por: Carrera, J, & Rios, J. (2024)




Anexo 7 Proceso de cataciones con los estudiantes

Cataciones Muestras

Catadores Proceso de cataciones

Elaborado por: Carrera, J, & Rios, J. (2024)



Anexo 8 Reporte de resultados de la proteina realizados a los tratamientos

SETLAB

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Direccitn: Galo Plaza 28-55 y Jaime Réldos Teléfonoo9eo8407494 Email: luciasilvax@yahoo.com

Oficiencia, confianga 4 sequidad, en sinssgia con su smpresa”

REPORTE DE RESULTADOS
Nombre del Solicitante / Name of the Applicant

| Sr. Jefferson Fabricio Carrera Chicaiza- Jonnathan Fernando Rios Jadan

Domicilio / Address Teléfonos / Telephones

| Latacunga-Salache | 096 388 8943

Producto para el que se solicita el Analisis / Product for which the Certification is requested

| Embutidos veganos con adicién de hongo ostra

Marca comercial / Trade Mark

| No tiene

Caracteristicas del producto / Ratings of the product

| Color, Olor y sabor caracteristico

Resultados Bromatolégico
Bmitido.en: DESCRIPCION DE LA MUESTRA CODIGO | PROTEINA,(%)
AOAC/kjeldhal

Embutido Vegano muestra 1 Rch-10019 13.79
Embutido Vegano muestra 2 Rch - 10020 13.84
Embutido Vegano muestra 3 Rch - 10021 14.39
Embutido Vegano muestra 4 Rch - 10022 1442
Embutido Vegano stra § Rch - 10023 1431
Embutido Vegano muestra 6 Rch - 10024 14.44
Embutido Vegano muestra 7 Rch - 10025 14.56
Embutido Vegano muestra 8 Rch - 10026 14.58
Embutido Vegano muestra 9 Rch - 10027 14.64
Embutido Vegano muestra 10 Rch - 10028 14.18
Embutido Vegano muestra 11 Rch - 10029 1416
Embutido Vegano muestra 12 Rch - 10030 14.56
Embutido Vegano muestra 13 Rch-10031 14.45
Embutido Vegano stra 14 Rch - 10032 14.47
Embutido Vegano muestra 15 Rch - 10033 1439
Embutido Vegano muestra 16 Rch - 10034 1452
Hongo Ostra Rch - 10035 3.12

Riobamba, el 27 de junio de 2024

s
b
Dr. William Vifian A. SETLAB
RESPONSABLE TECNICO “pvicia de Transferencia Tecnoldgica

v {zboratorios Agropecuarios

Calo Plaza 28 - 55 y Jaime Roldés
032366-764

Este documento no puede ser reproducido ni total ni parcial #in la aprobacién escrita del lnborntoro
Los resultados arriba indicados solo estin relaconados con el prod lizad

Fuente: SETLAB, Servicios de Transferencia y Laboratorios Agropecuarios



Anexo 9 Reporte de la proteina y microbiologicos del mejor tratamiento

SETLAB

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Direccidn: Galo Plaza 28-55 y Jaime Réldos Teléfono0998407494 Email: luciasilvax@yahoo.com

Eﬁayma,w%onsa,u&«u&a&.mwmwmpum"

REPORTE DE RESULTADOS
Codigo Rmp- 10049
Nombre del Solicitante / Name of the Applicant
| Sr. Jefferson Fabricio Carrera Chicaiza- Jonnathan Fernando Rios Jadan

Domicilio / Address Teléfonos / Teleph
[ Latacunga-Salache = | 096 388 8943 = |

Producto para el que se solicita el Analisis / Product for which the Certification is requested
| Embutidos veganos con adicion de hongo ostra

Marca comercial / Trade Mark
I No tiene ]
Caracteristicas del productoe / Ratings of the product
| Color, Olory sabor caracteristico |
Resultados Bromatologico
DESCRIPCION DE LA MUESTRA CODIGO PROTEINA, (%)
AOAC/kjeldhal
Embutido Vegano Rch - 10049 14.53
Resultados Microbiologico
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO TCO | METODO/NORMA
E. Coli UFC/g Ausencia Petrifilm ADAC991, 03
Salmonella UFC/g. Ausencia Petrifilm AOAC991, 05
Emitido en: Riobamba, el 11 de julio de 2024
Dr. William Vifian A. SETLAB .
RESPONSABLE TECNICO “rviria de Transferencia Tecnoldgica

v i zhoratorios Agropecuarios

Calo Plaza 28 - 55 y Jaime Roldés
032366-764

Eiste documento no puede ser reproducido ni total ni parcialmente sin la aprobacion escrita del laboratoro
Los resultados arriba indicados solo estin relacionados con ¢l producto analizado.

Fuente: SETLAB, Servicios de Transferencia y Laboratorios Agropecuarios



Anexo 10 Reporte de bromatologicos del mejor tratamiento

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS

SETLAB

Dircocion: Galo Plaza 28-55 v Jaime Roldos Teléfonoogoigor494 Email: luciasilvax@yahoo.com

“% 0 -
L*“’u-«-ncm. am‘mnﬁu Y .H‘”Anu)d(). en .)iumﬂm con au empresa

Nombre del Solicitante / Name of the Applicant

REPORTE DE RESULTADOS

Cédigo Rch- 10085

_ Srs. Carrera Chicaiza Jefferson Fabricio y Rios ]adarﬂg}ﬁnqﬁnah Fernando

Domicilio / Address

Teléfonos / Telephones

_Latacunga

] 0967239311

_Producto para eljcul;eisc solicita el Analisis / Product for whi
Embutido vegano a base del hongo Ostra
_Marca comercial / Trade Mark

ch the Certification is requested

No tiene

Caracteristicas del producto / Ratings of the product

Color, Qlor y sabor caracteristico

RESULTADOS BROMATOLOGICOS

PARAMETRO RESULTADO(PS) | METODO/NORMA
HUMEDAD TOTAL, (%) 57.95 AOAC/Gravimétrico/ AOAC 925.10
MATERIA SECA, (%) 42.05 AOAC/Gravimétrico/ AOAC 925.10
PROTEINA, (%) 14.51 AOAC/kjeldahl /AOAC 2001.11
FIBRA, (%) 5.22 AOAC/Gravimétrico/ AOAC 930.15
GRASA, (%) 8,98 AOAC/Goldfish/ AOAC 920.39
CENIZA, (%) 4.28 AOAC/Gravimétrico/ AOAC 923.03
MATERIA ORGANICA, (%) 95.72 AOAC/Gravimétrico/ AOAC 923.03

Emitido en: Riobamba, el 23 julio de 2024

Dr. Wi Vifan A
RESPONSABLE TECNICO

Este documento no pucde ser roproducido ni total ni pare

ETLAR

iy Tae tr':’mi(a
N J

y Laieretotice,, - ,Luzrios
Galo Fiaea 23 - 55 v !aima Roldés

Voisen-76-4

onto sin ln aprobacion vserita dol Inboratorio

Los resultados arribn indicados solo estin rolnoionados con ol producto analizado

Fuente: SETLAB, Servicios de Transferencia y Laboratorios Agropecuarios



Anexo 11 Graficas de pruebas de tukey de los parametros fisicoquimicos
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Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)



Anexo 12 Graficas de pruebas de tukey de los analisis sensoriales

SABOR

Sabor

COLOR

Color

TRATAMIENTOS

AROMA

TRATAMIENTOS

4,48+

TEXTURA

Textura

TRATAMIENTOS

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

Anexo 13 Datos de andlisis fisico y quimicos de los tratamientos y repeticiones

ANALISIS FISICO Y QUIMICOS

% Acidez titulable

% Humedad

TRATAMIENTOS R1 R2 TRATAMIENTOS R1 R2
Tl 0.28 0.28 T1 62.8 62.0
T2 0.27 0.29 T2 63.0 63.5
T3 0.30 0.30 T3 61.9 64.0
T4 0.29 0.28 T4 61.5 62.1
TS5 0.29 0.27 T5 62.6 61.0
T6 0.26 0.29 T6 60.6 61.9
T7 0.26 0.27 T7 63.0 60.0
T8 0.23 0.25 T8 57.2 56.7

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)




ANALISIS FISICO Y QUIMICOS

% Cenizas pH
TRATAMIENTOS R1 R2 TRATAMIENTOS R1 R2
T1 4.07 4.04 T1 6.30 6.35
T2 4.08 4.04 T2 6.25 6.40
T3 4.05 4.07 T3 6.40 6.50
T4 4.04 4.04 T4 6.35 6.20
T5 4.07 4.07 T5 6.40 6.30
T6 4.06 4.09 T6 6.25 6.35
T7 4.08 4.03 T7 6.35 6.40
T8 4.16 4.12 T8 6.10 6.00

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)

ANALISIS FISICO Y QUIMICOS

% Proteina

TRATAMIENTOS R1 R2
T1 13.79 14.64
T2 13.84 14.18
T3 14.39 14.16
T4 14.42 14.56
T5 14.31 14.45
T6 14.44 14.47
T7 14.56 14.39
T8 14.58 14.52

Elaborado por: Carrera, J. & Rios, J. (2024)




Anexo 14 Norma INEN 1338:96.2010

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:96

Primera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. SALCHICHAS.
REQUISITOS.

Primera Edicion
MEAT AND MEAT PRODUCTS. SAUSAGE. SPECIFICATIONS

First Edition

DESCRIPTORES: Industnias xias, o o= animales, pr , salchichas, requistos.
AL 03.02-403

COU: 6375

Ciu: 3111

ICS: 87.120.10




Ing1ito Ecuatoriena de Noimalizackin. INEN - Casillg 1 7-01-3590 - Baquesiz <34 y Ave. 3 de Oickembre - Queofouadar - Prohizida Ia reproduceion

CDU: 83756 Cit: 3111
ICS: 67.12010 INERN AL 0302403

Norma Técnica ; NTE INEN
Ecuatoriana CARNE.Y ::?g:ccr::smmcos 1338:96
- . Primera revision
Obligatorie REQUISITOS 199611
1.0BJETO

11 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las salchichas.

2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica a los requisitos que deben cumplir las salchichas maduras, crudas, escaldadas y coddas
empaquetadas o no.

3. DEFINICIONES

3.1 Salchicha. Es el embutido elaborado a base de carne molida o emulsionada, mezclada o no de: bovino, pordno,
pollo y otros tejidos comestibles de estas especies; con condimentos y aditivos permitidos; ahumado o no y puede
ser madurado, crudo, escaldado o cocido.

3.2 Salchicha madurada. Es el producto crudo, curado y sometido a fermentacion.

3.3 Salchicha escaldada. Es el producto que a través de escaldar, freir, hornear u otras formas de tratamiento con
calor; hecho con materia cruda triturada a la que se afiade sal, condimentos, aditivos y agua potable {o hielo) y las
proteinas a través del tratamiento con calor, son mas o menos coaguladas, para que & producto eventuamente ofra
vez calentado se mantenga consistente al ser cortado.

3.4 Salchicha cocida. Es el producto cuyas materias primas en su mayoria son precocidas; cuando son
elaboradas con sangre o tejidos grasos, puede haber predominio de estos sin cocinar. En condiciones de frio
las salchichas deben mantenerse consistentes al ser cortadas.

3.5 Salchicha cruda. Es el producto cuya materia prima y producto terminado no son sometidos a tratamiento

térmico o de maduracion.

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo al procesamiento principal de elaboracian, las salchichas se dasifican en:
4.1.1 Salchichas maduradas

4.1.2 Salchichas cruda

4.1.3 Salchichas escaldadas

4.1.4 Salchichas cocidas

(Continda)

DESCRIPTORES. Induslrias aimentarias. ali animales, productos camicos. salchichas requisitos,
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NTE INEN 1338 1996-11

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 La materia prima refrigerada, que va a utilizarse en la manufactura, no debe tener una temperatura superior a
los 7°C y la temperatura de la sala de despiece no debe ser mayor de 14°C.

5.2 El agua empleada en todos los procesos de fabricacion, asi como en la elaboracion de salmuera, hielo y
en el enfriamiento de envases o productos, debe cumplir con los requisitos de la NTE INEN 1 108

5.3 El agua debe ser potable y tratada con hipoclorito de sodio o calcio, en tal forma que exista cloro residual
libre, minimo 0,5 mg/l , determinado después de un tiempo de contacto superior a 20 minutos.

5.4 Todos los equipos y utileria que se ponga en contacto con las materias primas y el producto semielaborado
debe estar limpio y debidamente higienizado.

5.5 Las envolturas que deben usarse son: tripas naturales sanas, debidamente higienizadas o envolturas
artificiales autorizadas por un organismo competente.

5.6 Las envolturas deben ser razonablemente uniformes en forma y tamafio, no deben afectar las caracteristicas

5.7 El humo que se use para realizar el ahumado del producto debe provenir de maderas, aserrin o vegetales
lefiosos que no sean resinosos, ni pigmentados, sin conservantes de madera o pintura.

5.8 Para las salchichas cocidas y escaldadas, a nivel de expendio se recomienda como valor maximo del
Recuento Estandar en Placa (REP): 5.0x10° UFC/g.

5.9 Para las salchichas crudas, a nivel de expendio se recomienda como valor maximo del Recuento Estandar
en Placa (REP): 1,0x10° UFC*/g.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
6.1 Las salchichas deben presentar color, olor y sabor propios y caracteristicos de cada fipo de producto.
6.2 Las salchichas maduradas pueden tener el color, olor y sabor caracteristicos de la fermentacion.

6.3 Las salchichas deben presentar textura consistente y homogénea libre de poros o huecos. La superficie no
debe ser resinosa ni exudar liquido y su envoltura debe estar completamente adherida.

6.4 El producto no debe presentar alteraciones o deterioros causados por microorganismos o cualquier agente
biclégico, fisico o quimico, ademas, debe estar exento de materias extrafias.

6.5 Las salchichas deben elaborarse con cames en perfecto estado de conservacion (ver NTE INEN 1217).

* Unidades formadoras de colonias.

(Continda)
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6.6 En |a fabricacion de salchichas no se empleara grasa vacuna en cantidad superior a |a grasa de cerdo y

grasas industriales en sustitucion de la grasa porcina.

6.7 Se permite el uso de sal, condimentos, humo liquido y humo en polvo, siempre que hayan sido
debidamente autorizados por la autoridad sanitana.

6.8 Las salchichas deben estar exentas de sustancias conservantes, colorantes y otros aditivos, cuyo empleo no
sea autorizado expresamente por 1as normas vigentes correspondientes.

6.9 El producto no debe contener residuos de plaguicidas, antibidticos, sulfas, hormonas o sus metabalitos, en
cantidades superiores a las tolerancias maximas pemitidas por regulaciones de salud vigentes.

7.1 Requisitos especificos

7. REQUISITOS

7.1.1 Los aditivos permitidos en la elaboraddn del producto, se encuentra en la tabla 1

TABLA 1
ADITIVO MAXIMO* METODO DE
mglkg ENSAYO
Acido ascarbico e isoascorbico
y sus sales sédicas 500 NTE INEN 1 349
Nitrito de sodio y/o potasio 125 NTE INEN 784
Polifosfatos (P:0s) 3000 NTE INEN 782

Aglutinantes como: almidon,

productos lacteos, harinas de origen
vegetal con un maxmo de 5% para
salchichas cocidas y escaldadas

y un maximo de 3% para las salchichas
crudas y maduradas.

Sustancias coadyuvantes: azicar
blanca o refinada, en cantidad limitada

por las buenas practicas de fabricacion.

NTE INEN 787

* Dosis maxima calculada sobre el contenido neto total del producto final

7.1.2 Los productos analizados de acuerdo con las normas ecuatorianas deben cumplir con los requisitos

bromatoldgicos establecidos en la tabla 2

(Continda)
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TABLA 2 Requisitos bromatolégicos
maduradas crudas escaldas cocidas método
REQUISITO  UNIDAD do
min. max. min. max. min.  Max min max ensayo
Pérdida por
calentamiento % = 35 - 60 - 686 - 65 NTE INEN 777
Gfas? total % - 45 - 20 - 23 - 30 NTE INEN 778
Proteina % 14 - §2: L 1 - 12 - NTE INEN 781
Cenizas % - 5 - 5 2 5 - 5 NTE INEN 786
pH - 56 - 62 - 62 - 62 NTE INEN783
Aglutinantes % L 3 - 3 - 5 - 5 NTE INEN 787

7.1.3 Los productos analizados de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, deben cumplir con

los requisitos microbiolégicos, establecidos en la tabla 3 para muestra unitaria, y con los de la tabla 4 para

muestras a nivel de fabrica.

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos en muestra unitaria

maduradas crudas escaldadas cocidas método
REQUISITOS ,,::yo
Max.UFC/g Max.UFC/g MaxUFC/g Max.UFCig
Enterobacteriaceae 10x10°  1.0x10° 1,0x10’ :
Escherichia coli** 1.0x10°  30x10° 1,0x10' <3*
Staphylococcus aureus 1,0x10° 1,0x10* 1,0x10% 1.0x10° NTE INEN 1529
Clostridium perfringens 1,0x10° - - -
Salmonella aus/25g aus25g  ausi25g aus/25g

* Indica que el, método del nimero mas probable NMP (con tres tubos por dilucion), no debe dar ningin

positivo.
** Coliformes fecales.
TABLA 4. Requisitos microbiologicos a nivel de fabrica
Salchichas crudas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c s M
UFCilg
UFC/g
REP. 1 3 5 1 1,5x10° 1,0x10°
Enterobacteriaceae 4 3 5 3 1.0x10° 1,0x10%
Escherichia coli** 7 3 5 2 1.0x10° 1,0x10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 1,0x10° 1,0x10*
Salmonella 10 2 10 0 aus/25g -
(Continua)
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Salchichas escaldadas
CATEGORIA CLASE n c m m
REQUisITOS UFClg  UFCig
REP. 2 3 5 1 15040°  2540°
Enterobacteriaceae 5 3 5 2 1,0x10° 1,010°
Escherichia coli*™ 7 3 5 2 1,0x10' 1,010
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,0x10° 1.0x10°
Saimoneila 11 2 10 0 aus/25qg -
Salchichas cocidas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c m m
UFClg UFC/g
REP. 2 3 5 1 1,5x10° 2.0x10°
Enterobacteriaceae 6 3 5 2 1,0x10" 1,0x10°
Escherichia coli** 7 2 5 0 <3* -
Staphylococcus awreus 8 3 5 1 1,0x10°  1,0x10°
Saimonelia 1 2 10 0 aus/25g -
Salchichas maduradas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n P m m
UFClg UFCig
Escherichia coli** 7 3 5 2 1,0x10° 1.0x10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,0x10° 1.0x10°
Clostridiun perfringens 8 3 5 1 1,0x10° 1.0x10*
Salmonella 11 2 10 0 aus/25g -

* Indica que en el método del nimero mas probable NMP (con tres tubos por dilucién), no debe dar ningln

tubo positivo.

** Coliformes fecales.

En donde:

Categoria:  grado de peligrosidad del requisito

n:

Clase: nivel de calidad
: nimero de unidades de la muestra

(5 nimero de unidades defectuosas que se aceptan
m: nivel de aceptacion
M:

nivel de rechazo
7.2 Requisitos complementarios

7.2.1 La comercializacion de estos productos, debe cumplir con lo dispuesto en la NTE INEN 483 y con las

Regulaciones y Resoluciones dictadas con sujeddn a la Ley de Pesas y Medidas.

7.2.2 La temperatura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio debe estar

entre 1y 5°C.
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8. INSPECCION

8.1 Muestreo

8.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 776, para el control
bromatoldgico y Ia NTE INEN 1 529 para el control microbicidgico.

8.1.2 La muestra extraida debe cumplir con las especificaciones indicadas en los numerales 5,6, 7, 8, 9y 10.

8.1.3 Si el caso lo amerita, se deben realizar ofras determinaciones incluyendo la de toxinas microbianas.

8.2 Aceptacion o rechazo

8.2.1 A nivel de fabrica se aceptan los lotes del producto, que cumplan con los requisitos del programa de
atributos que constan en la tabla 4.

8.2.2 A nivel de expendio se aceptan las muestras que cumplan con los requisitos establecidos en la
tabla 3.

9. ENVASADO Y EMBALADO

9.1 Los materiales para envasar y embalar las salchichas deben cumplir con las Normas de higiene del Codex
Alimentarius antes de entrar en contacto con el producto y no deben presentar ningln peligro para la salud.

10. ROTULADO

10.1 El rotulado de los envases y paquetes debe cumplir con las especificaciones de la NTE INEN 1 334.

(Continda)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 483:1980

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 777:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 778:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 781:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 782:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 783:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 784:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 785:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 786:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 787:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108:1984

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 217:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 218:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334:1986

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1349:1996

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529:1906

Productos empaquetados o envasados. Error
méximo permisibie.

Carne y productos cérnicos. Muestreo para
bromatologla.

Carne y productos cémicos. Determinacion de la
pérdida por calentamiento.

Carne y productos cémicos. Determinacion de la
grasa total.

Carne y productos camicos. Determinacion del
nitrégeno.

Carne y productos camicos. Determinacion del
fosforo total

Carne y productos cdmicos. Determinacion del
pH

Carne y productos cémicos. Determinacion de
ninitos.

Carne y productos cdmicos. Determinacion de
nitratos.

Carne y productos cémicos. Determinacion de
cenizas.

Carne y productos cadmicos. Determinacion del
almidén.

Agua potable. Requisios.

Carne y productos cérnicos. Terminologia.
Carne y productos cdrnicos. Faenamiento.
Rotulado de productos almenticios para
consumo humano.

Carne y productos camicos. Determinacion del
Muestreo y control microbloidgico de los
alimentos.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Code of Federal Regulations. Animals and Animanal Products. 9 Part 200 to end. U.S_A. Goverment Printing

Office. Washington, 1990.

Manual de Legislacion Espafiol para la Inspeccion de Calidad de los Alimentos. Cames y Denvados.
Capitulo X. Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacion. Direccion General de Politica Alimentaria. Espafia

1985.

Cddigo Alimentario Argentino. Alimentos carnicos y afines. Cames de consumo frescas y envasadas.
Salchichas. Publitec, S_A. Editorial Corrientes 1485. Buenos Aires, 1972

(Continua)
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Cadigo Latinoamernicano de Alimentos. Alimentos cdrnicos y afines. Segunda Edicidn. Buenos Aires, 1964.

Revista Consumo y Calidad de Vida. Organo Oficial del Servicio Nacional de Consumidor (SERNAC). Ministerio
de Economia Fomento y Reconstruccion. Nimero del 14 de sepSembre de 1991. Santiago de Chile.

Fabricacion Fiable de Embutidos. Wener Frey. Editorial Acribia Zaragoza. Espafa, 1985.

Ecoiogia Microbiana de los Alimentos Tomos 1 y 2. International Commission on Microbiological Specification
for foods (ICMSF) Editorial Acribia, Zaragoza. Espafia, 1983.

La carne y su elaboracién Dr. Georgi Manev. Editorial cientifico técnico. La Habana. Cuba, 1983
Microorganismos de los Alimentos. Métodos de muestreo para andlisis microbiolégicos. Principios y
aplicaciones especificas Internacional Commission on Microbiological Specifications for Food (ICMSF). Editorial
Acribia, Zaragoza. Espafia, 1981.

Conservacion Quimica de los Alimentos. Dr. Phil nat Erich Luck. Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia, 1981.

Fundamentos de Ciencia de la Carne. John C. Forrest y otros. Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia, 1976.

Ciencia de la Came y de los Productos Carnicos. J. F. Price y B. S. Schwegrt. Editorial Acribia. Zaragoza.
Espafia, 1976.
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Anexo 15 Aval de traduccion — profesional externo

AVAL DE TRADUCCION - PROFESIONAL
EXTERNO

Yo Guanin Taipe José Francisco, en calidad de docente de inglés con cédula de identidad
numero: 1804031274, Magister en ensefianza de inglés como Lengua Extranjera con niimero de
registro de la SENESCYT No. 1010-2024-2873443; CERTIFICO haber revisado y aprobado
la traduccion al idioma inglés del resumen del trabajo de investigacion con el titulo:
“ELABORACION DE UN EMBUTIDO VEGANO A BASE DEL HONGO OSTRA
(Pleurotus ostreatus)” de: Carrera Chicaiza Jefferson Fabricio y Rios Jadan Jonnathan
Fernando de la carrera de Agroindustria, perteneciente a la Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales.

En virtud de lo expuesto y para constancia de lo mismo se registra la firma respectiva.

Latacunga, 15 de agosto del 2024

PSE FRANCISCO

& SEIANIN TAIPE

Mg. José Francisco Guanin Taipe
C.I: 180403127-4

Email: jguaninl274(@uta.edu.ec
Contacto: 0999021697
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