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Resumen

Esta investigacion mixta evaluo la utilizacién de carne de pato (Cairina moschata) como
sustituto de carne de cerdo para elaborar embutido escaldado, y planted la hipotesis sobre la
diferencia de las caracteristicas sensoriales en este tipo de mortadela. Consecuentemente, esta
investigacion se realizé en los laboratorios de la carrera de Agroindustria de la Pontificia
Universidad Catoélica del Ecuador Sede Manabi, desde junio hasta octubre de 2021,
estableciéndose cuatro tratamientos en un procedimiento bifactorial con dos variables
independientes (% de carne de pato y tipo de fécula utilizada en la formulacion); dos niveles
para cada variable (50% -100% de carne de pato, y fécula de papa o maiz); y una variable
dependiente (propiedades sensoriales de la mortadela de pato), con cinco parametros (olor,
color, sabor, textura y apariencia general), mediante una escala adaptada gL.SM de 10 puntos.
Se realiz6 la valoracion ANOVA de Friedman. Los resultados de los analisis sensoriales del
programa estadistico SPSS muestran que el mejor tratamiento corresponde al codificado T333
o tratamiento A2B1, con férmula 100% de carne de pato y fécula de papa. El comportamiento
del testigo frente a los tratamientos T101, T333 y T401 es asint6tico, lo que no ocurre frente a
la muestra T200, rechazando la hipotesis de que los tratamientos tienen las mismas
propiedades sensoriales bajo cada métrica. Concluyendo que los andlisis sensoriales y
microbiologicos indican que la muestra de mayor aceptacion cumple los parametros
establecidos por las normas INEN 1340:96 y 1338:2012.

Palabras clave: mortadela, carne de pato, fécula, analisis sensorial
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Abstract

This mixed research study evaluated the use of duck meat (Cairina moschata) as a
replacement for pork to make blanched sausage, and formulated the hypothesis about the
differences in sensory characteristics of this type of mortadella. Hence, this research study
was carried out in the lab of the Agroindustry major at Pontificia Universidad Catolica del
Ecuador Sede Manabi from June through October 2021; it established four 2-factorial
procedure treatments with two independent variables (% duck meat and starch type used in
the formulation); two levels for each variable (50% - 100% duck meat and potato or corn
starch); and an independent variable (sensory characteristics of duck mortadella sausage),
with five parameters (odour, color, taste, texture and general appearance), using an adapted
10-point gL.SM scale. Friedman ANOVA test was used, too. The sensory evaluation findings
from the SPSS statistical program reveal that the best treatment is the one with code T333
corresponding to treatment A2B1, with 100% duck meat and potato starch. The control group
shows asymptotic behavior regarding treatments T101, T333 and T401, which does not occur
regarding the sample T200, so that the hypothesis that the treatments have the same sensory
properties under each metric is rejected. In conclusion, sensory and microbiological analyses
show that the most accepted sample complies with the parameters of INEN 1340: 96 and
1338: 2012 standards.

Keywords: mortadella, duck meat, starch, sensory analysis



Indice General

(6= o 71 Tor-Tol o] o RN R R T TP P RO USOTO PSPPI ii
Acta de Aprobacion del TrbUNQL.......oouuiii et e s ree e e s s e e e e snes iii
Declaracion de Originalidad .........ccuieeiiciiiiieiiie et e e e e e s saae e e esabaeeeesasreeesnnsreeeeas iv
Declaracion de DereChos 08 AULO........coiui ittt sttt et e st sae e st s b e b e snees v
=T [ or: | o o - IO TP PO U PR PR RPN vi
F Yo=Y [Tl 0 1= oY o o SO UURRPRPE vii
RESUMEN ...ttt et e e st e e s b e e e s s sb e e e s s mbe e e s s nre e e s s naneees viii
Y o1 1 Tl OO OSSOSO PPTOPROTRRRPRR iX
INAICE TADIAS ....uvcvcvviiecececte ettt ettt s et bbb et et b s ss s se s et e b e b s ans e s e s e s s s nanees xii
INDICE DE ILUSTRACIONES. ... ittt sttt sttt ettt ettt et e st st sttt e b e e bt e sbeesaeesateenseenbeesbeesaeesanenas xiii
1. JUSTIFICACION .ttt ettt e st e s bt e e st esbae e sabeesbeeesabeesans 14
2. INEFOTUCCION ...ttt ettt ettt sat e e sttt e sab e e sabeesbaeesabeeesbbeesabeesabeeesaseenane 15
3. Planteamiento del Problema. ...ttt 16
3.1. Formulacion del Problema ..........ooiiiiie ettt ettt sre e e s 16
4. (0] o118 1o 1SRRIt 17
4.1. (0] o [ 8N e T =T o<1 | PPt 17
4.2, (0] o [ A AV o T XY o T<Y ol { oo L3 TRt 17
4.3. o [ 0T 1 1T LSRR 17
5. F QL= Tol<To 1= 10 TSP PSR PP 18
6. Y oo T Il =Yo] g ol RO OO OO PSSP PO PSRN 20
6.1. = o T PP PP OT R PPPTP O 20
(3% o T O T g T-1=T o W=l [ 4] o Yo T =1 (ol - F N 20
6.1.2. LA Carne de PatO...c.cueeeiiie ettt e e e rne e s re e nnnes 20
(2% T TR T oo X e [l o= o LSRRt 21
6.2. EMDULIAO .ttt s e s 22
6.2.1. Origen e Importancia del EMBUtIO .....c..eeiiiiiiiiicicc et et 22
6.2.2. Componentes basicos de [0S emMbULtIdOS.........cciiiiiiiiiciiiieccee e 24
6.2.3. Clasificacion de 105 @mMBUTIAOS ........ooouiiiiiiiiiiierieeeeeee et e s 27
7. V=] oY [o] o} - t- [PPSR 30
7.1. (BITY=T o To 1Y, [=Y Yo [o] fo T ={Tolc TN ST 30
7 2% 0%t S =1 o1 o Yo U TP 30



7.1.2. Modalidad basica de [a inVestiZaciOn .........cccuiiiiiiiiiiiciiec e 30

e Investigacion Bibliografica o Documental.................ccccooiiiiininiinniineee 30

o Investigacion de CampPo. ...........ccoceriiiiiiiiiiiiei e e 30
7.1.3. TECNICAS € INSTIUMENTOS . ccuviiiutiertieeette ettt et e et sbe e s ee e st esbee e s areesbeeesabeesaseesneeesaseeesanes 31
7.1.4. PODIACioNn O IMUBSIIA...c..eiiiiiieiee ettt ettt e s e et e et e e s bee e st e e sabee s snteesaneeesanes 31
% T T B o o Y =Y Tl = 1[PPI 31
T.1.6.  Variables ..ottt e st e sab e sb e e e bee e s reeenees 31
7.1.7. Proceso de Produccion de Mortadela de Pato.........ccvecuieiiienieneeniineceeeeeeeeecee e 32

Materiales € INSUIMOS. .........c.eiiiiiiiiiiiiie e s e e s e s e e smreesreeesanee s 32
7.2. Disefio Experimental APliCado........cccuiiiiiiiiieciiee et e s 33
7.3.  Analisis Bromatoldgico y MicrobiolOZICO .....uvviieiiiiiiciiiie ettt 34
7.4. Catacion (Evaluacion SENSOIIal)......cccuiiiiieiiie ettt et e e e are e e baeesaree s 35
7.4.1. Procesamiento de RESUITATOS ....c..eeiiiiiiiiiieiieeie ettt sttt e 35
7.4.2. Manejo del EXPEriMENTO ...cccviiee ettt e et e e et e e e et e e e e ebte e e e ebteeesebaeeesenseeeeesanes 35

o Diagrama de FIUJo.........occoooiiiiiiiiii e 37

e Linea de Procesamiento de Mortadela de Pato ................ccccooiiiiiiiniininieee 38
8. RESULTADOS. ...ttt ettt ettt sttt ettt ettt st e b et b e sae e st e et e et e e bt e saeesmnesmnesaneenneennes 39
8.1, ANAlISIS SENSOMIAl ..ot e e 39
- 38 0 TR O ][ TSP PRT PRSP 39
- 3% N R o] (o] SO PR UO PRSPPI 41
23R B T o Yo | OO OO U PP URR PRSPPI 43
0 I T ) U = OO PRSP PP PPRRTOPPPPRON 45
8.1.5. APAri€NCia GENEIAl ...ccociiiie ettt e et e e e et e e e e bt e e e e ebte e e eebbeeeeentaeaeenntaeaeaanes 47
8.2. Evaluacién de los Resultados Microbioldgicos y Bromatoldgicos........ceeecveeeeeciieeeeciieeeeeen. 49
9. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .....cccoiiiiittteee ettt e ettt e e e e e e siereeeee e e e e s ennnee 51
9.1, CONCIUSIONES ...ttt st b e sbe e st s e et e b e e sbeesaeesaneeareeneenes 51
9.2. RECOMENTACIONES ...ttt ettt sre e st e e bt e sbeesanesabesbeeneennes 52
10. 21 o Lo =4 = i - TR PSP UTR 53

Xi



Indice Tablas

Tabla 1. Tipos y variedades de patos en Ecuador. Nombre cientificos.........cccceevvevienereennnene 21
Tabla 2. Composicion quimica por 100 gr. de porcidon comestible de pato. .........cccccvveeeneennee 22
Tabla 3. Formulacion de mortadela italiana...........occeeiieiiiiiiiniiiiiieeeeeee e 23
Tabla 4. Operacionalizacion de variables............cceiviireiiiriieiiierie e 32
Tabla 5. Disefo de tratamientos eXperimentales. ............ocveevierieeiiienieerieerie e 33
Tabla 6. Requisitos bromatologicos para productos carnicos cocidos. .........cceeeeveerveeerneenns 34
Tabla 7. Requisitos microbioldgicos para productos carnicos cocidos. .......c.cevveereeereeerenennnen. 34
Tabla 8. Formulacion de mortadela de pato con sustitucion de 50% de carne de pato........... 36
Tabla 9. Ecala de evaluacion Sensorial...........ccceevuiiieiieiiiiienieieeieceeee e 39
Tabla 10. Consolidado de datos de evaluacion sensorial: pardmetro olor. .........ccceeceeeenennnen. 39

Tabla 11. Resumen de hip6tesis Analisis de Varianza de dos vias de Friedman para muestras

relacionadas (SPSS V25). Pardmetro 0lor.........c.coouieeiieiiiiiiieiieeieeee et 40
Tabla 12. Relaciones entre muestras. Paramétrica sensorial olor. .........ccceoeveveiienieeiiennennen. 40
Tabla 13. Consolidado de datos de evaluacion sensorial: pardmetro color.........ccceeeeeeeennnen. 41

Tabla 14. Resumen de hipdtesis Andlisis de Varianza de dos vias de Friedman para muestras

relacionadas (SPSS V25). Pardmetro COLOT. ........oiviiiiiiiiieiiecieeeeeeee e 42
Tabla 15. Relaciones entre muestras. Paramétrica sensorial color..........cccoevvveeecieinciieeninenns 42
Tabla 16. Consolidado de datos de evaluacion sensorial: pardmetro sabor. ..........cccccveervennns 43

Tabla 17. Resumen de hipdtesis Anélisis de Varianza de dos vias de Friedman para muestras

relacionadas (SPSS V25). Pardmetro sabor. .........cccveieiieieiiieeiiieeceeeee e 44
Tabla 18. Relaciones entre muestras. Paramétrica sensorial sabor. ...........cccccveeveieenciieencinenns 44
Tabla 19. Consolidado de datos de evaluacion sensorial: pardmetro textura............cccceeuveennne 45

Tabla 20. Resumen de hipdtesis Andlisis de Varianza de dos vias de Friedman para muestras

relacionadas (SPSS V25). Pardmetro teXtUIa. ........cueeecuieeeiiieeeiieeeieeeeiee e e e 46
Tabla 21. Relaciones entre muestras. Paramétrica sensorial teXtura. ..........cccoceeveeniieennennnen. 46
Tabla 22. Consolidado de datos de evaluacion sensorial: parametro Apariencia general. ..... 47

Tabla 23. Resumen de hipdtesis Andlisis de Varianza de dos vias de Friedman para muestras

relacionadas (SPSS V25). Pardmetro teXtUIa. ........ccueeevuveeeiiieeeiiieeeiie et 48
Tabla 24. Relaciones entre muestras. Paramétrica sensorial apariencia general..................... 48
Tabla 25. Resultados del analisis bromatologico del tratamiento A2B1. ........cccccvveevivenneenns 49
Tabla 26. Resultados del analisis microbioldgico del tratamiento A2B1. ..........ccceeevvennnnnen. 50

xii



Figura 1.
Figura 2.
Figura 3.
Figura 4.
Figura 5.
Figura 6.
Figura 7.

INDICE DE ILUSTRACIONES

Carne de pato Fuente: Dominguez, B. (2021) .....ccoveeviiiiiieniieiiecieeieeeeeeeeee e 20
Diagrama de proceso de produccion de mortadela de pato..........ccceeeeevveevciieennenns 37
Comparacidn entre parejas. Paramétrica Olor. .......c..oecveeeiiieeiiieeciieeie e 41
Comparacion entre parejas. Paramétrica color. ........occvvviieniieiienieiiieniiceeeeeeeen 43
Comparacion entre parejas. Parameétrico Sabor. .........coecveviieiienieiiiienieeieeeieeeen 45
Comparacidn entre parejas. Paramétrica teXtura. .........cceevcveeerieeerieeeiieeeieeesneeenns 47
Comparacion entre parejas. Paramétrica apariencia general. ...........cccocceveiieennenen. 49

xiii



1. Justificacion

En la actualidad, el gobierno del Ecuador estd impulsando cambios en la matriz
productiva de tal forma que pequefios productores estan aprovechando el sistema
coyuntural, el productor avicola ha generado el desarrollo de los proceso de crianza de
las diferentes especies de aves como es el pato y de esta forma se estdn impulsando la
produccion y comercializacion de la carne de pato, el cual esta ave es considerada
como uno de los alimentos de alto beneficio nutricional comparada con los productos

sustitutos.

Con el apoyo de las autoridades de turno, los productores de pato estan aprovechando
las ventajas y beneficios que tienen el pato, pero en los actuales momentos no se oferta
este tipo de carne. Con este proyecto se le dara una transformacion a la carne de pato
elaborando un embutido escaldado y que impacto de aceptacion tiene este producto en
el desarrollo microempresarial, con este trabajo investigativo servira como guia para
futuros estudiantes y empresarios en obtener informacion para generar nuevos estudios

y creaciones de negocios.

Se estara proponiendo la carne de pato en el presente trabajo investigativo para darle
un valor agregado mediante la innovacion de producto, para poder ingresar al mercado

para complacer a los diferentes consumidores de carnes.
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2. Introduccion

El trabajo de investigacion estd compuesto de cuatro capitulos en los cuales se detallan
los logros de cada una de las investigaciones sobre “Aplicacion de carne de pato
(Cairina moschata) en la elaboracion de embutido escaldado utilizando dos tipos

diferentes de fécula”.

En el primer capitulo, se detallan aspectos importantes tales como objetivo general y
especifico, antecedentes, planteamiento del problema; en el planteamiento del
problema se enfoca lo macro meso y micro, especificamente en la utilizacion de
desechos de la materia prima poco aprovechada para el procesamiento de diferentes
productos, con el objetivo de realizar un crecimiento productivo del producto basico.
En lo que respecta a la justificacion de esta investigacion se enfoca en lo econdmico,
social y ambiental, siendo directamente lo que beneficiara la elaboracion del embutido
escaldado con carne de pato (Cairina moschata). Los objetivos planteados se vinculan

hacia el analisis de la mortadela, sus caracteristicas fisico — quimico.

En el segundo capitulo, se presenta un marco tedrico donde describen las variables
existentes para la elaboracion los detalles del proceso de elaboracion de embutido

escaldado con carne de pato (Cairina moschata). y el respectivo diagrama de flujo.

En el tercer capitulo, se menciona el tipo de metodologia que contiene este proyecto,
ademas de esto, se detallan cada una de las técnicas cientificas que son utilizadas
mediante el proceso de la investigacion y las técnicas a desarrollar para el proceso de
aplicaciéon de carne de pato (Cairina moschata) en la elaboracion de embutido

escaldado utilizando dos tipos diferentes de féculas.

En el cuarto capitulo se presenta los resultados de la investigacion como fisicos
quimicos y microbioldgicos, ademas se explica para comprobar la hipotesis planteada
y de forma grafica de establecer las conclusiones, ademas se detalla el analisis de costo

de produccion.
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3. Planteamiento del Problema

En los proximos 50 afios, el planeta necesitard producir mas comida que en los ultimos
10.000. La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) calcula que la demanda de proteina animal se duplicard en 2050. Entonces
habra que alimentar a 9.000 millones de personas. Ese nutriente, esencial para soportar
la vida, es un desafio de salud publica y un enigma empresarial. Crece el consumo de
proteina animal en todo el planeta. Lo hace de forma irreflexiva y por encima de las

necesidades biologicas y la sostenibilidad (Garcia Vera, 2018).

El fundamento de la salud humana es una nutriciéon de calidad a partir de una dieta
balanceada. Los alimentos de origen animal son el eje fundamental de la nutricion y,
por ello, de nuestra salud. Estas proteinas significan una fuente abundante de todos los
aminoacidos esenciales que le permiten al organismo humano desarrollar diversas
funciones vitales como la construccion de estructuras 6seas y musculares, la absorcion
de hierro y zinc, entre otros nutrientes y permitir que los seres humanos alcancemos el
maximo potencial en nuestro incremento fisico y cognitivo. Por este motivo, asegurar
que nuestra sociedad tenga alimentos suficientes y de calidad, en especial de proteina
de origen animal, significa apostar por el desarrollo individual y por el futuro de la

sociedad (Bakker Villacreses, 2018).

Ante lo expuesto es evidente que en el canton Chone existen un limitado estudio de
factibilidad de comercializacion que ha imposibilitado el progreso a la actividad de la
venta libre de carne de pato. Dentro de este proyecto se busca la posibilidad que en los
mercados se expenda la carne de pato y en efecto a la formacion de micro empresas
fomentando fuentes de trabajo y el desarrollo econdmico social. La creacion de este
proyecto a base de carne de pato serd un producto de competencia y demanda en el
mercado. No ejecutdndose los propdsitos de este plan dificultad a los productores la

oportunidad al desarrollo social, econémico.

3.1.Formulacion del Problema

(Es posible utilizar la carne de pato (Cairina moschata) como sustituto de la carne de

cerdo en elaboracion de embutido escaldado utilizando dos diferentes féculas?

16



4. Objetivos
4.1.0bjetivo General

Aplicar carne de pato (Cairina moschata) en la elaboracion de embutido escaldada

utilizando dos tipos diferentes de fécula.

4.2.0bjetivos Especificos

e Definir una féormula adecuada para la elaboracion del embutido escaldado
mejorando el rendimiento del proceso.

e Determinar la aceptabilidad del embutido escaldado de pato (Cairina
moschata) mediante un andlisis sensorial.

e Analizar los aspectos bromatologicos y microbioldgicos del embutido

escaldado a partir de carne de pato (Cairina moschata).

4.3.Hipotesis

No existe diferencia significativa en cuanto a las caracteristicas sensoriales de olor,
color, sabor y textura en una mortadela escaldada elaborada a base de carne de pato

(Cairina moschata), utilizando dos tipos diferentes de féculas.
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5. Antecedentes

El pato (Cairina moschata) llamado también bragado, pato negro o pato real, es
originario de América tropical. Se encuentran con mayor incremento en el pais de
México, centro de Argentina y Uruguay. Habitan en zonas arboladas con suficiente
agua dulce, preferentemente en humedales, lagunas y en cercanias de arroyos o rios.
forman parte de la clase de Aves, Anseriformes y de la familia Anatidae. Su longitud
de unos 60-75 cm, envergadura de 80 a 110 cm. Los machos pesan de 4,6 a 6,8 kg y
las hembras de 2,7 a 3,6 kg. Son omnivoros se alimentan de raices, tallos, semillas y

pequeiios peces, crustaceos, reptiles e insectos (Rubio, 2017).

Los embutidos existen desde que la sal es utilizada para conservar alimentos. Estos
alimentos son descritos desde el afio 3.000 a.C.; en el reinado egipcio de Simer,
alimentos sazonados (carnes y pescados, por ejemplo) eran comercializados; en aquel
entonces la sal era costosa y poco comun pues los egipcios la obtenian en los desiertos
y los judios en el Mar Rojo. Son denominados derivados carnicos a todo producto
alimenticio que es preparado de manera total o parcial con carnes o despojos de
especies autorizadas con tal fin y que son sometidos a procesos especificos previos a

Su consumeo.

Los embutidos son preparados partiendo de carnes picadas o no, sean sometidas a
procesos de curacién o no, con adicién o no de despojos comestibles y grasas de
cerdo, productos vegetales, condimentos y especias, y finalmente introducidos en
tripas naturales o artificiales. Ademas, los embutidos pueden ser frescos, adobados,
ahumados, curados, en salazon; en fin, una gran variedad de productos puede ser

obtenida del cerdo y otras carnes (Gonzales & Gonzales, 2017).

De acuerdo al trabajo realizado por Martinez (2014) en su investigacion utilizé en su
primer tratamiento carne de pato para elaborar una salchicha escaldada, mientras que
el segundo tratamiento (testigo) fue prueba de durabilidad, prueba de actividad de agua
y la prueba de preferencia se llegaron a cabo en el Laboratorio de Agroindustria, de la
Escuela de Zootecnia ubicado en la facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia. La
prueba de preferencia indicd que el 53.33 % de los panelistas que participaron en la
evaluacion sensorial mostraron mayor preferencia por el tratamiento a base de carne

de pato, mientras que el 46.67 % prefirieron la salchicha comercial de pollo.
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En el trabajo antes mencionado tenia como objetivo realizar comparativa de la calidad
sensorial y quimica de salchichas industrializadas con salchichas a base de carne de
pato. Se efectu6 utilizando las marcas mas conocidas del mercado haciendo la primera
prueba de andlisis sensorial mediante la degustacion de dichas salchichas
mencionadas, realizado por un grupo de estudiantes de la Escuela Profesional de
Ingenieria de Alimentos de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos de la
Universidad Nacional del Callao. Con relacion a la salchicha a base de carne de pato
se preparo la segunda prueba de anélisis sensorial en los laboratorios de la Escuela de
Ingenieria de Alimentos de Chucuito. Se utilizd en la preparacion Materia Prima
(Carne de pato, carne de cerdo y grasa dura). Luego se realizd una comparacion
sensorial y quimica del producto con las demds salchichas industriales que mas se

consumen en Lima y Callao.

Con esta investigacion “Aplicacion de carne de pato (Cairina moschata) en la
elaboracién de embutido escaldada utilizando dos tipos diferentes de fécula” se
propone incentivar la produccion de carne de esta especie en la region norte del pais
para brindar al consumidor un nuevo producto de calidad, para de esta manera

satisfacer las exigencias del mercado y competir con productos ya existentes.
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6. Marco Teorico
6.1.Pato
6.1.1. Origen e Importancia

Segin la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura[FAO], (2021) los patos domésticos pertenecen a los géneros Anas y
Cairina. La mayoria de las razas descienden del dnade real (Anas platyrhynchos), que
fue domesticado en el sur de China. Son una fuente de alimentacion particularmente
importante en las zonas rurales de Asia, en especial en el Asia sudoriental. El pato
criollo (Cairina moschata) fue domesticado en América Latina, donde sigue siendo
omnipresente. También se encuentra en todos los paises ecuatoriales de Africa y Asia,
especialmente en Asia sudoriental. El pato criollo es un muy buen buscador de
alimentos y que crece bien en condiciones de crianza al aire libre porque no necesita

mucha agua.

Los patos tienen una serie de ventajas frente a otras especies avicolas, en particular su
tolerancia a las enfermedades. Son resistentes, excelentes buscadores de alimentos y
faciles de cuidar, especialmente en los humedales, donde tienden a reunirse. Una
desventaja de los patos, cuando se les mantiene en confinamiento y alimentados con
raciones equilibradas, es su alto despilfarro de alimentos, debido a la forma de pala de su

piCO (FAO, 2021).
6.1.2. La Carne de Pato

Segun Bavera (2018) las proporciones de los nutrientes en la carne de pato pueden
variar segun el tipo y la cantidad, ademas de otros factores que puedan intervenir en la
modificacién de sus nutrientes. Segun la preparacion del pato, pueden variar sus
propiedades y caracteristicas nutricionales. Esta informacion puede ayudar en la
preparacion de recetas sanas y nutritivas, pero su consumo debe ser consultado a un

médico o un nutricionista.

Figura 1. Carne de pato




6.1.3. Tipo de Patos

Segun la informacion de Freile & Poveda (2019) existen en el Ecuador 22 tipos de
patos los cuales se encuentran en los bosques deciduos de la costa, bosque humedo
tropical amazonico, bosque humedo tropical del choc6, bosque montano oriental,
bosque piemontano occidental, matorral interandino, matorral seco de la costa y
Galapagos.

Tabla 1.
Tipos y variedades de patos en Ecuador. Nombre cientificos

Nombre Comun Nombre Cientifico
Pato Silbador (Maria) Canelo Dendrocygna bicolor
Pato Silbador (Maria) Ventrinegro Dendrocygna autumnalis
Ganso del Orinoco Oressochen jubatus
Pato Real (Pato Machacon) Cairina moschata
Pato Crestudo Sarkidiornis melanotos
Cerceta Brasilefia Amazonetta brasiliensis
Pato Torrentero Merganetta armata
Pato Cuchara Nortefio Anas clypeata
Cerceta Aliazul Anas discors
Cerceta Canela Anas cyanoptera
Anade Americano Anas americana
Anade Cariblanco Anas bahamensis
Anade Nortefio Anas acuta
Anade Piquiamarillo Anas georgica
Cerceta Aliverde Anas crecca
Cerceta Andina Anas andium
Pato de Collar Anas platyrhynchos
Porréon Surefio Netta erythrophthalma
Porréon Piquianillado Aythya collaris
Porron Menor Aythya affinis
Pato Enmascarado Nomonyx dominicus
Pato Rojizo Oxyura jamaicensis

Fuente: (Freile & Poveda, 2019)

El pato es un alimento rico en vitamina B5 ya que 100 g. de esta carne contienen 1,60
ug. de vitamina B5. Entre las propiedades nutricionales del pato cabe destacar que
tiene los siguientes nutrientes: 2,50 mg. de hierro, 18,10 g. de proteinas, 14 mg. de
calcio, 270 mg. de potasio, 2 mg. de yodo, 1,80 mg. de zinc, 22 mg. de magnesio, 38
mg. de sodio, 24 ug. de vitamina A, 0,30 mg. de vitamina B1, 0,20 mg. de vitamina

B2, 7,27 mg. de vitamina B3, 0,33 mg. de vitamina B6, 25 pg. de vitamina B9, 1,80
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png. de vitamina B12, trazas de vitamina D, 0,70 mg. de vitamina E, 6 pg. de
vitamina K, 196 mg. de fosforo, 227 kcal. de calorias, 76 mg. de colesterol, 17,20 g.
de grasa 'y 138 mg. de purinas (Bavera, 2018).

Tabla 2.

Composicion quimica por 100 gr. de porcion
comestible de pato.

Parametro Valor
Calorias 227 kcal.
Grasa 17,20 g.
Colesterol 76 mg.
Sodio 38 mg.
Carbohidratos 0g.
Fibra 0g.
Azucares 0g.
Proteinas 18,10 g.
Tamina A 24 ng
Vitamina C 0 mg
Vitamina B12 1,80 ng
Vitamina B3 7,27 mg
Calcio 14 mg
Hierro 2,50 mg

Fuente: (Bavera, 2018)

6.2.Embutido
6.2.1. Origen e Importancia del Embutido

Segiin (M. Fernandez, 2016) desde el Antiguo Egipto se adobaban las carnes en sal y
las almacenaban para conservarlas en buen estado durante més tiempo. Pero todavia
no se podia hablar de elaboracion de embutidos debidamente. Luego llegd el Imperio
Romano, en cuya época se elaboraban unos embutidos que, por su forma, recibieron el
nombre de ‘botulus’ o ‘botellos’, antecedente de los botelos o botillos que son tipicos
de Galicia, Asturias y Leon. Los romanos también preparaban salchichas y un
embutido parecido a la morcilla, y lo hacian con fines para rituales para consumirlos

en fiestas relacionadas, con la fertilidad.

Con la Revolucion industrial llega otra transformacion para la industria carnica, que
puede aprovecharse de los avances tecnoldgicos que surgen a finales del siglo XVIII y

primeros del XIX y aplicarse en la elaboracion de los embutidos. Gracias a estos
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ingenios mecanicos, los elaboradores pueden hacer mas cantidad de embutidos y mas

rapido.

Nufiez y Torre (2016) mencionan que es muy importante consumir embutidos, de lo
que pocas veces se habla pero que estan cientificamente probados. Son muy ricos en
potasio, magnesio, fésforo, cinc y también en proteinas que, al proceder de la carne,
son de muy buena calidad. Por supuesto, cuando de mejor sea la carne a partir de la
cual se elabore, altas seran sus propiedades nutritivas. Esto menciona. Son una
estupenda fuente de hierro y vitamina B12. Ideal para personas con anemia o los
niveles bajos de hierro. Ademas, al es de origen animal, ese hierro se absorbe mejor y

es mas facilmente aprovechable por nuestro organismo.

Son los productos carnicos elaborados con carne o carnes, grasa y/o despojos
comestibles, asi como cortezas y otros componentes aglutinantes de la canal,
sometidos a tratamiento térmico para alcanzar una temperatura minima de 72 °C en el
interior del producto. Requieren refrigeracion para su conservacion (Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion [INEN], 2012).

Tabla 3.
Formulacion de mortadela italiana

Materias primas Pesos (Kg) %
Carne de res de 2a fresca 7 21.4
Carne de res de 3a fresca 3 9.2
Carne de cerdo de 3a fresca 5 15.3
Emulsion de grasa 2 6.2
Emulsion de cuero 3 9.2
Hielo 4 12.2
Fécula de maiz o mandioca 2 6.1
Tocino de cerdo (dados) 4 12.2
Sal nitrificada 0.600 1.8
Mezcla de especias 1.500 4.5
Azlcar 0.400 1.2
Poli fosfatos 0.200 0.6
Acido ascorbico 0.030 0.1
TOTAL 32.730 100.00

Fuente: (Almeida, 2011)
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6.2.2. Componentes basicos de los embutidos
e Cloruro de Sodio (NaCl).

Segun Vazquez et al., (2012) la mayor parte de la sal (cloruro de sodio) que se ingiere
ya se encuentra en los alimentos procesados. El resto proviene de la sal agregada
durante la coccion y en la mesa y del agua de la caneria. La sal es uno de los
ingredientes mas utilizados en los alimentos procesados para mejorar sabor o textura.
El sodio es un nutriente esencial que ayuda a regular el equilibrio hidrico del cuerpo,

la transmision nerviosa y los impulsos musculares.

e Nitritos y Nitratos (NO; y NO3).

Segun J. Fernandez, (2018) los nitratos y los nitritos son aditivos que se emplean como
conservantes en productos carnicos curados (chorizo, salchichdn, cafia de lomo,
jamon, salchichas cocidas, etc.) o productos carnicos esterilizados (salchichas cocidas)
y excepcionalmente en algunos preparados de carne (lomo de cerdo adobado, pincho

moruno, careta de cerdo adobada, costilla de cerdo adobada).

Los mas utilizados son nitrito potasico, nitrito sddico, nitrato soédico y nitrato potasico,
conociéndose a la mezcla de sal con nitratos y/o nitritos con el nombre de «sal
curante» o «sal de curaciony», cuyas funciones en los productos curados son el
desarrollo del aroma y del sabor, el desarrollo y estabilizacion del color caracteristico
de estos productos y, sobre todo, evitar el desarrollo de las esporas de Clostridium

botulinum, causante del botulismo.

e Acido Ascorbico, Ascorbato.

Segun Lopez (2012) un acido organico con propiedades antioxidantes, presente de
forma natural en la mayoria de frutas y vegetales. Comercialmente es obtenido a través

de la fermentacion bacteriana de la glucosa, seguido por una oxidacién quimica.
Aspecto: Polvo blanco.

Aplicaciones: El 4cido ascorbico se utiliza en productos céarnicos y conservas
vegetales, en bebidas refrescantes, zumos, mermelada, productos de reposteria, leche
condensada, en la cerveza, se utiliza para eliminar el oxigeno del espacio de cabeza, en

el vino permite reducir el uso de sulfitos y también mejorador del pan.
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e Fosfatos.

Menciona Mencia y Bolafios (2010) que los fosfatos constituyen una de las familias
mas singulares dentro de los aditivos alimentarios debido a sus multiples propiedades.
Se trata de compuestos con capacidad para regular y modificar el pH, con actividad
tampon o buffer, que actiian como quelantes de cationes divalentes (Mg, Ca, Fe,) lo
que, entre otras cosas, previene la actividad pro-oxidante de estos iones, se trata de
potentes emulgentes, y hasta hay estudios que les atribuyen actividad bacteriostatica y

bactericida.

Quimicamente existen diferentes sales (sodicas, potésicas, célcicas, magnésicas y
amonica) del acido fosforico, sefialandose diferentes tipos de fosfatos en funcion del

numero de grupos de fosférico que presentan.

De esta manera, encontramos fosfatos en productos crudos-curados donde participan
en la generacion de la matriz carnica e incluso, segtn el o los fosfatos empleados, en la
conveniente caida del pH que favorece asi la deshidratacion y una correcta actividad

de agua final.

e Sustancias Ligantes.

Una gran variedad de productos no céarnicos estd a disposicion de los procesadores
incorporados dentro de la formulacion de productos carnicos. Generalmente la adicion

de sustancias ligantes se hace con los siguientes fines:

a) Mejorar la retencion de agua.
b) Para mejorar la estabilidad de las emulsiones cérnicas.
c) Para lograr mejores rendimientos.

d) Para reducir costos.

Las sustancias ligantes comUnmente utilizadas en formulacion de embutidos se
caracterizan por un alto contenido proteico y pueden ser: derivados de la leche, leche
en polvo desengrasada, caseinato de sodio; derivados vegetales a base de productos de
soya, harina de soya, concentrados de proteina de soya. Las sustancias de relleno son
pobres en proteinas y ricas en hidratos de carbono. Las sustancias de relleno tienen
tantas habilidades como retenedoras de agua que como emulsificadoras. Las sustancias

de relleno cominmente agregadas a los embutidos son:
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— Harina de cereales (trigo, maiz, arroz).
— Almidon extraido de los mismos cereales.

— Jarabe de maiz.

La cantidad de sustancias ligantes y de relleno permitida en productos carnicos debe
estar regulada. En USA se permite hasta un maximo de 3.5% en productos terminados

y debe figurar en la etiqueta como imitacion.

e Antioxidantes.

Menciona Lopez, (2012) los antioxidantes desempefian un papel fundamental
garantizando que los alimentos mantengan su sabor y su color, y puedan consumirse
durante mas tiempo. Las moléculas mas comunes atacadas por la oxidacién son las
grasas no saturadas. Debido a que los lipidos oxidados se descoloran a menudo y
tienen un gusto desagradable, es muy importante evitar la oxidacion en alimentos ricos

en grasas.

La mayoria de los productos grasos tienen sus propios agentes antioxidantes naturales,
aunque muchas veces estos se pierden durante el procesado (refinado de los aceites,
por ejemplo) y esta pérdida debe ser compensada. Por otra parte, la tendencia a
aumentar la instauracion de las grasas de la dieta como una forma de prevencion de las
enfermedades coronarias hace mas necesario el uso de antioxidantes, ya que las grasas

insaturadas son mucho mas sensibles a los fenomenos de oxidacion.

Otros alimentos menos ricos en grasas también emplean antioxidantes, por ejemplo, se
rocian con antioxidantes antes del secado al aire frutas y verduras contribuyendo asi a

retrasar su decoloracion.

e Conservantes o Preservativos.

De aplicacion externa, controlan hongos y levaduras que crecen sobre la superficie del
producto. Se emplea el sorbato de potasio en soluciones acuosas al 2.5% y el
propilparabeno al 3.5%, aplicados en forma de inmersion o aspersion. Los aditivos
alimenticios son cualquier sustancia o mezcla de sustancias que directa o
indirectamente modifican las caracteristicas fisicas, quimicas o bioldgicas de un

alimento.
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Los aditivos deben ser inocuos por si mismos o a través de su accion; su empleo debe
justificarse por razones tecnoldgicas, sanitarias, nutricionales o psicosensoriales

necesarias y deben responder a las exigencias que establezca el codigo alimentario.

e Condimentos

Segun, Cruz y chevez (2011) el termino condimento se aplica a todo ingrediente que
aisladamente o en combinacion confiere sabor a los productos alimenticios, asi, para
sazonar los embutidos se usan mezclas de diferentes especias. Como ejemplos
tenemos la pimienta negra, el clavo, el jengibre, la nuez moscada, el romero, la salvia
y el tomillo, también edulcorante. A demds se incorporan las sustancias no carnicas
denominadas a veces ligantes y con menor frecuencias de relleno, emulsionantes o
estabilizantes. También se le incorpora harina de trigo como sustancias de relleno y
como estabilizante hidrofilia que se clasifican en goma, como es el alginato, el musgo
irlandés, la goma ardbica y la goma de tragacanto. De igual manera se usa acido

ascorbico y sus derivados los tocoferoles en especial en medio acuoso o grasos.

6.2.3. Clasificacion de los embutidos

Segun Ruiz (2009) los embutidos tienen la clasificacion que se detalla a continuacion:

e Embutidos frescos.

Elaboradas a partir de carnes frescas picadas. No curadas, condimentadas y
generalmente embutidas en tripas. Suelen cocinarse antes de su consumo (Ejemplo:

Salchichas frescas de cerdo).

e Embutidos secos y semisecos.

Carnes curadas. Fermentadas y desecadas al aire, pueden ahumarse antes de desecarse.

Se sirven frias (Ejemplos: Salami de Génova, pepperoni, salchichon).

e Embutidos cocidos.

Carnes curadas o no, picadas, condimentadas, embutidas en tripas, cocidas y a veces
sahumadas. Generalmente se sirven frias (Ejemplos: Embutidos de higado, queso de

higado, mortadela).
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e Embutidos Cocidos y Ahumados

Carnes curadas picadas, condimentadas, embutidas en tripas, ahumadas 'y
completamente cocidas. No requieren tratamiento culinario posterior, pero pueden

calentarse antes de ser servidas (Ejemplos: Salchichas Frankfurt, salami de Corcega).

e Embutidos ahumados no cocidos

Se trata de carnes frescas, curadas o no, embutidas, ahumadas, pero no cocidas. Han de
cocinarse completamente antes de ser servidas. Ejemplos: salchichas de cerdo

ahumadas, mettwurst.

e Especialidades a base de carnes cocidas

Productos carnicos especialmente preparados a partir de carnes curadas o no cocidas,
pero raramente ahumadas, a menudo presentadas en ronchas pre-envasadas.

Generalmente se toman frios (Ejemplo: queso de cabeza).

e Embutidos escaldados

Los embutidos escaldados se elaboran a partir de carne fresca, no completamente
madurada. Estos embutidos se someten al proceso de escaldado antes de la
comercializacion. Este tratamiento de calor se aplica con el fin de disminuir el
contenido de microorganismos, de favorecer la conservacion y de coagular las

proteinas, de manera que se forme una masa consistente.

El escaldado es el tratamiento suave con agua caliente a 75°C, durante un tiempo que
depende del calibre del embutido. Este tratamiento de calor también puede realizarse
ahumando el embutido a temperaturas elevadas. La carne que se utiliza en la
elaboracion de este tipo de embutidos debe tener una elevada capacidad fijadora del

agua.

Es preciso emplear carnes de animales jovenes y magros, recién matados y no
completamente maduradas. Estas carnes permiten aumentar el poder aglutinante, ya
que sus proteinas se desprenden con mas facilidad y sirven como sustancia ligante
durante el escaldado. Asi, se logra una mejor mezcla que resulta en un embutido de
textura consistente, no se debe emplear carne congelada, de animales viejos, ni carne

veteada de grasa.
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La cantidad de sal comun que se anade varia de 2 a 3%, dependiendo del tamafio del
embutido. Para prevenir el enverdecimiento de los embutidos escaldados, se pueden
adicionar preservativos como sales del acido ascorbico y del 4cido benzoico. La
calidad final de los embutidos escaldados depende mucho de la utilizacién de
envolturas adecuadas. Estas deben ser aptas para los cambios en el tamafio del

embutido durante el rellenado, el escaldado, el ahumado y el enfriamiento.

Las clases de embutidos escaldados mas utilizadas son las siguientes:

- Mortadela enfundada.

- Mortadela enfundada y atada.

- Salchicha tipo Viena.

- Salchicha tipo Viena en bolsa de plastico al vacio.
- Salchicha-coctel.

- Salchicha-coctel en bolsa plastica al vacio.
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7. Metodologia
7.1.Disefio Metodoldgico
7.1.1. Enfoque

El proceso de investigacion implico un enfoque metodologico basado en lo elementos
inductivos — deductivos de la investigacion cientifica, en este marco se utilizd
componentes que incluyen en la investigacion cuantitativo-cualitativo, lo que permitid
abordar el problema de una forma sistémica una vez planteada la hipotesis obteniendo

una relacion funcional entre las variables para el analisis de la informacion.

7.1.2. Modalidad basica de la investigacion
e Investigacion Bibliografica o Documental.

Constituyo el primer paso de esta investigacion como toda investigacion cientifica, en
la cual se analizd toda la informacidon técnica y cientifica escrita, que estuvo al
alcance, a través de una minuciosa lectura analitica se valido la informacion,
seguidamente se extrajo los detalles relevantes para el presente caso. Se les dio mucha
relevancia a los documentos como tesis de grado, libros, revistas especializadas,
experiencias de personas dedicadas a este tipo de producto todo esto permiti6 enlazar

un vinculo entre los antecedentes historicos y lo actual.

e Investigacion de Campo.

El trabajo de campo incluyo dos fases: la primera fue en laboratorio proceso para
producir la Mortadela de Pato como tal y la segunda fase incluyo los procesos de
catacion en el drea asigna y acondicionada para efecto de la evaluacion. La
informacion que se gener6 tanto en la primera fase como en la segunda es primaria,
generando como consecuencia conocimientos mas reales sobre el problema, porque
permitid6 el contacto directo del investigador con la realidad. En la etapa de
investigacion de campo se realiz6 un registro del proceso y en la segunda etapa se
desarroll6 la evaluacion sensorial con los panelistas, misma que genero la informacion

para el analisis y percepciones general e impresiones sobre el producto.
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7.1.3. Técnicas e Instrumentos

Para medir los efectos de la presente investigacion se recurrié al método inductivo, el
cual permiti6 realizar las conclusiones y analisis generales en relacion al desarrollo
operativo de la investigacion, para la que se utilizd6 como refuerzo la observacion de
las particularidades que integraron la exploracion; se utilizdo el método deductivo
partiendo de los mismos hechos que son particularmente y que complementan las
conclusiones de esta investigacion. También se utilizd el método estadistico mismo
que permitid tabular y analizar los resultados obtenidos, procediendo de esta forma se
pudo aceptar o rechazar las hipdtesis planteadas. Se planted un panel sensorial
seminternado al cual se le facilito una escala hedonica gLSM (Duneska & Bustillo,
2013) adaptada de 10 puntos (Revisar Anexo 1) para valorar las propiedades
organolépticas: Olor, Color, Sabor, Textura y Apariencia General en funcional

mortadela de pato.

7.1.4. Poblacion o Muestra

El estudio implico a 30 panelistas, los cuales son estudiantes de la Pontificia
Universidad Catolica del Ecuador; Campus Chone. No se aplico la formula de
muestreo debido a que la poblacion es finita y muy pequena por lo que se realizd un
entrenamiento previo de los panelistas que eran estudiantes que cursaban la Carrera de

Agroindustria de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador; Campus Chone.

7.1.5. Datos generales

Campo: Agroindustria.
Area: Tecnologia de Alimentos

Aspecto especifico: Aplicacion de carne de pato (Cairina moschata) en la elaboracion

de embutido escaldado utilizando dos tipos diferentes de féculas.
Delimitacion temporal: enero a septiembre de 2021.
Delimitacion espacial: Ecuador — Manabi — Chone

7.1.6. Variables

La investigacion consta dos variables independientes (% de sustitucion carne de pato y

tipo de fécula) con dos niveles cada variable (caso 1: 50% y 100%; caso 2: maiz y
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papa, respectivamente) y una variable dependiente (caracteristicas sensoriales) con 5
parametros de evaluacion mediante técnicas de panel sensorial, sobre el producto

acabado que fue mortadela.

La investigacion se enfoca en evaluar la diferencia entre los resultados de la practicas
de catacion de la mortadela de pato (Cairina moschata), como se detalla en la Tabla #

4.

Tabla 4.
Operacionalizacion de variables
Variables . Proceso Complemento
Niveles . .
implicado
ﬁé % de sustitucién carne de >0 .
3 pato 100 Experimentacion : Anahs}S.
= . microbiologico
g Mai en laboratorio de
) az oduccion M
[} . r . O
= Tipo de fécula pr Bromatologico.
= Papa
Color
2 Olor
,§ . . Estadistica
5 Propiedades sensoriales de  Sabor e . .,
= Analisis Sensorial ~ Evaluacion no
© la mortadela Textura s
£ Aparienci parametrica
A parienci
a General

Nota. Descripcion de las variables, sus niveles de estudios y detales.

7.1.7. Proceso de Produccion de Mortadela de Pato

El principio de produccién estd basado en informacion recolectada de fuentes como
Asqui, (2015) y Sena, (1998), experiencias del docente tutor y formulas de practicas

desarrolladas.

Materiales e insumos.
Equipos
e C(utter
e Molino de carne
e Embutidora
e Balanza

e FEstufa

Materia prima

e (arne de pato
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e (Carne de cerdo
e Manteca de cerdo

e Carne de res

Insumos

Fécula de maiz y papa

e Hielo

e (Condimentos: Ajo, cebolla, comino, pimienta blanca, color.

e Aditivos: Ac. ascorbico, Ac. sorbico, GSM, fosfato, nitrito, sal.

e Tripa sintética

Herramientas
e Tijera
e Hilo

e Cuchillos
e Cuchara de madera
e Olla de aluminio

e Cubeta de aluminio
7.2.Disefio Experimental Aplicado
Por las caracteristica y naturaleza del estudio, implicé el uso de estadistica inferencial,
implementando la aplicacion de pruebas no paramétricas especificamente la prueba de

Friedman y para establecer las relaciones el analisis de dos vias de Friedman (Duneska

& Bustillo, 2013).

Tabla S.

Diserio de tratamientos experimentales.

Tratamientos Nomenclatura Descripcion
T1 Al1B1 (50%) carne de pato + fécula de papa
T2 A1B2 (50%) carne de pato + fécula de maiz
T3 A2B1 (100%) carne de pato + fécula de papa
T4 A2B2 (100%) carne de pato fécula de maiz

Nota. Las variables incluyen dos niveles 50%-100% de carne de pato en
formula; y, fécula de maiz o papa
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7.3.Analisis Bromatoldgico y Microbioldgico

La norma técnica INEN 1340:96 para carne y productos carnicos: mortadela y la
INEN1338:2012 para carne y productos carnicos. Productos carnicos crudos, curados-
madurados y precocidos-cocidos establece los requisitos bromatoldgicos (Tabla #6) y

microbiologicos (Tabla #7) para la Mortadela como un producto precocido.

Tabla 6.

Requisitos bromatologicos para productos cdrnicos cocidos.

Requisitos Unidad Min. Max. Método de
ensayo

Perdida por calentamiento % - 65 NTE INEN 77
Gras total % - 25 NTE INEN 778
Proteina % 12 - NTE INEN 781
Cenizas (libre de cloruros) % - 3.5 NTE INEN 786
pH % 5.9 6.2 NTE INEN 783
Almidon % - 5 NTE INEN 787

Nota. Fuente: (INEN, 1996) La mortadela como producto precocido se le
incluye en la normativa INEN 1338:2012 y estd obligada a cumplir los

requisitos expuestos en la norma antes citadas.

Tabla 7.

Requisitos microbioldgicos para productos carnicos cocidos.

Requisitos n c m M Método de ensayo
Aerobios mesofilos, ufc/g* 5 1 5.0x10°> 1.0x107 NTEINEN 1529-
Escherichia coli ufc/g* 5 0 10 - 5
Staphylococcus aureus, 5 1 1.0x10% 1.0x10*  AOAC 991.14
ufc/g* 10 0  Ausencia NTE INEN 1529-
Salmonella /25g** 14
NTE INEN 1529-
15

Nota. Fuente: (INEN, 2012) Los estudios de las propiedades bromatologicos de la mortadela
de pato se solicitaron a los laboratorios de Bromatologia y Microbiologias de la ESPAM

“MFL’B.
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7.4.Catacion (Evaluacion Sensorial)

Se selecciond a 30 catadores semi-entrenados de la Pontificia Universidad Catolica del
Ecuador campus Chone, en la cual se utilizd sus instalaciones de laboratorio de
proceso para realizar las pruebas sensoriales por parte de los participantes ya que es un
lugar amplio y con buena luminosidad. Se califico la aplicacion de carne de pato
(Cairina moschata) en la elaboracion de embutido escaldado utilizando dos tipos

diferentes de féculas, bajo los siguientes parametros propuestos.

7.4.1. Procesamiento de Resultados

Las valoraciones se desarrollaron por propiedades sensoriales y para efectos se utilizé

el paquete estadistico SPSS version 25.

El desarrollo del trabajo también implica el uso de estadistica descriptiva valores
promedios para definir la muestra de mayor aceptacion y proceder con los analisis

bromatoldgicos y microbioldgicos.

7.4.2. Manejo del Experimento

El proceso de produccion de la mortadela de pato implico el uso de la siguiente
formulacion con la variacion de las variables de estudio respecto a la concentracion de
carne de pato (en el segundo caso se suprimio la carne de cerdo y se utilizé el 100% de

carne de pato) y tipo de féculas:
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Tabla 8.

Formulacion de mortadela de pato con sustitucion de

50% de carne de pato

Insumo % Kg Lbs Gr
Pato 25 1 2,20 1000
Cerdo 25 1 2,20 1000
Res 14 0,56 1,23 560
Grasa 13 0,52 1,14 520
Hielo 18 0,72 1,58 720
Fécula 5 0,20 0,44 200
Pasta base 100 4 9 4000
Nitrito 0,0005 0,001 1
Sal 0,08 0,176 80
Fosfato 0,012 0,026 12
Gms 0,004 0,009 4
Ac. Ascorbico 0,002 0,004 2
Ac. Sorbico 0,0008 0,002 1
Pimienta 0,006 0,013 6
Comino 0,0068 0,015 7
Ajo 0,012 0,026 12
Cebolla 0,012 0,026 12
Color 0,002 0,004 2
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e Diagrama de Flujo

Figura 2. Diagrama de proceso de produccion de mortadela de pato
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e Linea de Procesamiento de Mortadela de Pato

El proceso de produccion de mortadela de pato incluyo el siguiente proceso:

Recepcion y seleccion de Materia Prima: se procurd que la carne cumpliera los
procesos regulares de Rigor Mortis. El proceso inicio con la seleccion de la carne,
mediante percepcion visual se evaluo sus propiedades fisicas evitando la presencia de

cartilagos, huesos u otro tipo de contaminante en los tres tipos de carnes.

Pesaje y cortado, previo corte se pesa la carne, para después proseguir a cortar en

trozos pequetios de Scm vertical y 2cm de horizontal, tanto las carnes y la grasa.

Molienda; las carnes se muelen finamente en molino de carne una por una después se

procede de la misma forma la grasa. La intencion es reducir el didmetro

Cutterizado, en este proceso se busca formar una emulsion, en primera instancia se
van agregando los ingredientes: las carnes (carne de cerdo 1000gr, carne de res 560gr,
carne de pato 1000-2000gr, grasa 520gr), reactivos (Ac. Ascorbico 3gr, Ac. sorbico
8gr, sal 80gr, GMS 4gr, nitrito 0,5gr, fosfato 12gr) y hielo 720gr esta primera etapa
lleva méas o menos 3 minutos, aunque siempre de pende de la cantidad que se procesa;
seguidamente se agrega la grasa (520gr) y condimentos (pimienta blanca 6gr, comino
7gr, cebolla 12gr, ajo 12gr) se deja cutterizar por 2 minutos; para finalizar se agrega
fécula (fécula de maiz 200gr y fécula de papa 200gr), colorante (15 gotas) y hielo
720gr.

Embutido y coccion: Colocamos la emulsion en la embutidora para continuar el
proceso de llenando la tripa que en este caso no es natural es de tipo sintético, se
procede amarrar y se lleva a coccion. Para el proceso de coccidon fue preciso que el
agua estuviese a 72°C para sumergir el taco de mortadela hasta que el agua alcance los

80°C.

Enfriamiento; como el producto sale a una temperatura alta es preciso acondicionar
esa temperatura antes de guardar, por ello es precio enfriar hasta temperatura ambiente

mediante agua hielo.

Refrigeracion: para su conservacion y almacenaje se recomienda el uso de
temperaturas de refrigeracion hasta por 2 meses y mas. En ilustracion # 2 se describe

el diagrama de proceso de la elaboracion de mortadela de pato.
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8. RESULTADOS
8.1.Analisis Sensorial

El analisis sensorial implico el uso de una escala hedénica gLSM adaptada de 0-10
puntos (Tabla # 9) evaluando 5 parametros sensoriales (olor, color, sabor y apariencia
general): las codificaciones asignadas fueron TI101(Tratamiento A1BI1); T200
(Tratamiento A1B2); T333 (Tratamiento A2B1) y T401(A2B2).

Tabla 9.
Escala de evaluacion sensorial
Parametro Sensorial Escala Criterios
Olor 0-10
Color 0-10 0-4 Malo
Sabor 0-10 >-6 Bueno
Textura 0-10 7-8 Muy Bueno
9-10 Excelente
General 0-10
8.1.1. Olor

En los embutidos, el olor es un parametro influenciado por los tipos de carnes con que
se formulan, el proceso emulsificante, el tipo y el tiempo de coccidén en este caso
(Marroquin, 2011). Los datos obtenidos en la evaluacion expuesto en la tabla # 10
reflejan que el tratamiento A2B1 (100% de carne de pato+ Fécula de papa) obtuvo

mejor aceptacion por parte de los panelistas en cuanto al olor.

Tabla 10.

Consolidado de datos de evaluacion sensorial: parametro
olor.

X 246 246 261 255 169
X 8,20 8,20 8,70 8,50 5,63
Cod. Sensorial T101 T200 T333 T401

Tratamiento Al1Bl AIB2 A2B1 A2B2 TESTIGO

Nota. Consolidado general de resultado de Test Sensorial

Con los datos recolectados se establecio la hipotesis estadistica de que no existia
diferencia significativa entre las muestras evaluadas en la paramétrica sensorial, olor;
dicha hipotesis fue rechazada ya que reflejo aplicando el analisis de varianza de dos
vias de Friedman para muestras relacionadas, que al menos una o varias muestras si

reflejan diferencia significativa (Tabla # 11).
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Tabla 11.

Resumen de hipotesis Andalisis de Varianza de dos vias de Friedman para
muestras relacionadas (SPSS V25). Parametro olor.

Hipotesis nula Prueba Sig  Decision

1 Las distribuciones de Analisis de la varianza .000 Rechazar la

T10, T200, T33, de dos vias por rangos hipdtesis nula
T401 y testigo son de  Friedman  para
las mismas. muestras relacionadas.

Nota: Se muestra significaciones asintéticas. El nivel de significacion es de .05

En los estudios de Bressani (2006) y Marroquin (2011) que trabajaron con embutidos
cocidos (mortadela respectivamente y salchicha) y aplicaron andlisis de Friedman para
evaluar los datos de la paramétrica olor, en el primer caso se concluyd que existia
diferencia significativa y que los olores de las muestras del producto experimentales
resultantes eran diferentes, en el segundo caso nos demostrd estadisticamente que
existiera evidencia estadistica que le permitiese concluir que el olor de la salchicha

fuera diferentes en los tratamientos desarrollados.

Para detectar las relaciones que mostraron diferencias significativas en la tabla # 12 se
muestra el consolidado de relaciones entre muestras y en la ilustracion # 3 se
representa la comparacion entre parejas a través del rango promedio en cada nodo. En
la tabla se evidencia la relacion asintotica entre el testigo y las muestras T1001; T333

y T401.

Tabla 12.
Relaciones entre muestras. Paramétrica sensorial olor.
Muestra 1 - Estadistico de Error Desv. Estadistico Sig  Sig.
muestra 2 contraste Error de contraste Ajust.
Testigo — T200 1.017 408 2.490 013 128
Testigo — T101 1.333 408 3.226 .001 011
Testigo — T333 1.633 408 4.001 .000 .001
Testigo — T401 1.933 408 4.736 .000 .000
T200 - T101 317 408 7176 438  1.000
T200 - T333 -.617 408 -1.511 131 1.000
T200 - T401 -917 408 -2.245 .025 247
T101 - T333 -.300 408 -.735 462 1.000
T101 - T401 -.600 408 -1.470 142 1.000
T333 - T401 -.300 408 -.735 462 1.000

Fuente: SPSS V25.
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La relacion del testigo es asintdtica, y muestra que existen diferencias
significativas entre ellas, respecto al olor del producto testeado. La
ilustracion # 3 se represente el comportamiento de interrelacion entre

muestras.

Figura 3. Comparacion entre parejas. Paramétrica Olor.
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2

N333
3,45

Nota. Fuente: SPSS V25.
8.1.2. Color

El color en los productos carnicos procesado se ven influenciado por el tipo y
caracteristicas de carne principal o carne base en este caso la carne principal es la
carne de pato, misma que tiene un tono oscuro rosaceo por su naturaleza y
composicion quimica de esta especia de ave (Bressani, 2006; Loza, 2019) Los datos
obtenidos en la evaluacion expuesto en la tabla # 13 reflejan que el tratamiento A2B2
(100% de carne de pato+ Fécula de maiz) obtuvo mejor aceptacion por parte de los

panelistas en cuanto al color.

Tabla 13.

Consolidado de datos de evaluacion sensorial: parametro color.

X 237 229 240 252 171

X 7,90 7,63 8,00 8,40 5,70
Cod. Sensorial T101 T200 T333 T401 TESTIGO
Tratamiento AlBI1 AIB2 A2B1 A2B2

Nota. Consolidado general de resultado de Test Sensorial

La hipotesis nula planteada para esta métrica sensorial (color) fue rechazada ya que

existe evidencia estadistica de que al menos una o varias de las muestras presenta un
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color diferente, en la tabla # 14 se evidencia el resultado obtenido de la prueba de

analisis de varianza de dos vias de Friedman para muestras relacionadas.

Tabla 14.

Resumen de hipotesis Analisis de Varianza de dos vias de Friedman para muestras
relacionadas (SPSS V25). Parametro color.

Hipdtesis nula Prueba Sig  Decision

1 Las distribuciones de T101, Analisis de varianza de .000 Rechazar la

T200, T333, T401 y testigo dos vias por rangos de hipétesis nula.
son las mismas. Friedman para muestras
relacionadas

Nota: Se muestran significaciones asintoticas. El nivel de significacion es de .05.

Bressani (2006) y Marroquin (2011) al igual que en la anterior métrica sensorial,
reportaron que tanto la mortadela de pollo como la salchicha formulada con carne de

pato presentaron diferencia en el color de su producto final.

En la tabla # 15 se describen el comportamiento inter-muestral bajo la paramétrica de
color, en esta se evidencia un comportamiento similar al olor, reflejando que la

relacion del testigo con las muestras T101; T333 y T401 es asintdtica.

Tabla 15.
Relaciones entre muestras. Paramétrica sensorial color.
Muestra 1 - Estadistico Error Desv. Estadistico Sig  Sig.
muestra 2 de contraste  Error de contraste Ajust.
Testigo — T200 1.017 408 2.490 013 128
Testigo — T101 1.333 408 3.226 .001 .011
Testigo — T333 1.633 408 4.001 .000 .001
Testigo — T401 1.933 408 4.736 .000  .000
T200 — T401 317 408 776 438  1.000
T200 — T333 -.617 408 -1.511 131 1.000
T200 — T401 -917 408 -2.245 025 247
T101 - T333 -.300 408 -.735 462 1.000
T101 - T401 -.600 408 -1.470 142 1.000
T333 - T401 -.300 408 -.735 462 1.000

Nota. Fuente: SPSS V25.

Como se describio la relacion del testigo con tres de los 4 tratamientos es asintotica
reflejando que existe diferencias significativas entre ellas, respecto al color del
producto testeado. La ilustracion 4 se represente el comportamiento de interrelacion

entre muestras.
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Figura 4. Comparacion entre parejas. Paramétrico color.

T401
3

ESTIGO)
2

T101
315

1333
3,45
©

8.1.3. Sabor

El sabor es un parametro donde interactuan los elementos bucales, vinculados a la
degustacion y las sensaciones que se generan, influenciado por ingredientes que
atribuyen aspectos al producto final como la sal, condimentos, la composiciéon quimica
del componente base y la influencia de operaciones claves, como la coccion en el caso
de la mortadela (Bressani, 2006). Los datos obtenidos en la evaluacion expuesto en la
tabla # 16 reflejan que el tratamiento A2B1 (100% de carne de pato+ Fécula de papa)

obtuvieron mas aceptacion por parte de los catadores en cuanto al sabor.

Tabla 16.

Consolidado de datos de evaluacion sensorial: parametro sabor.

X 265 245 268 250 175

X 8,83 8,17 8,93 8,33 5,83
Cod. Sensorial T101 T200 T333 T401 TESTIGO
Tratamiento AlB1 AIB2 A2B1  A2B2

Nota. Consolidado general de resultado de Test Sensorial.

En la métrica sabor la hipotesis nula planteada fue rechazada ya que existi6 suficiente
evidencia estadistica para concluir que al menos una o varias muestras presenta un
sabor diferente, en la tabla # 17 se presenta el resultado obtenido de la prueba de
analisis de varianza de dos vias de Friedman para muestras relacionadas en el paquete

estadistico SPSS.
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Tabla 17.

Resumen de hipotesis Andalisis de Varianza de dos vias de Friedman para
muestras relacionadas (SPSS V25). Parametro sabor.

Hipotesis nula Prueba Sig  Decision

1 Las distribuciones de Analisis de varianza de dos .000 Rechazar
T101, T200, T333, vias por rangos de la
T401 y testigo son las Friedman para muestras hipotesis
mismas. relacionadas nula

Nota: Se muestran significaciones asintoticas. El nivel de significacion de .05.

Respecto al sabor el resultado que obtuvo Bressani (2006) fue similar al que se obtuvo
en el presente trabajo, es decir presentaron diferencia significativa, concluyendo que
las muestras experimentales poseian sabores diferentes; por otra parte Marroquin
(2011) reporto que los tratamientos con carne de pato y pollo en sus diferentes niveles
no mostraron diferencia significativa, concluyendo que los productos tiene el mismo

sabor.

En la tabla # 18 se evidencia las interrelaciones de las muestras en la que se evidencia
un comportamiento asintdtico, mas marcado en la relacion entre el testigo y las
muestras T333 - T101, aunque este comportamiento también se sostiene entre testigo y
la muestra T401. Por otra parte, en la ilustracion # 5 se visualiza la dindmica

comparativa entre parejas por medio de nodos a partir de los rangos promedio

estimados.
Tabla 18.
Relaciones entre muestras. Paramétrica sensorial sabor.
Muestra 1 - Estadisticode  Error Desv. Sig  Sig.
muestra 2 contraste Error Estadistico de Ajust.
contraste
Testigo — T200 1.050 408 2.572 .010 101
Testigo — T401 1.500 408 3.674 .000 .002
Testigo — T101 1.817 408 4.450 .000 .000
Testigo — T333 2.133 408 5.226 .000 .000
T200 — T401 -.450 408 -1.102 270 1.000
T200 - T101 767 408 -1.878 .060 .604
T200 - T333 -1.083 408 -2.654 .008 .080
T401 - T101 =317 408 =776 438 1.000
T401 — T333 -.633 408 -1.551 121 1.000
T101 —T333 -.317 408 =776 438  1.000

Nota. Fuente: SPSS V25.
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En la ilustracion 5 se representa el comportamiento asintdtico de la relacion entre
muestras, evidenciando el nodo del testigo alejado de las muestras T333; T101 y
T401, caso que no se da con la muestra T200 con el que no hay diferencia

significativa.

Figura 5. Comparacion entre parejas. Paramétrico sabor.
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8.1.4. Textura

Esta propiedad fisica estd vinculada con la masticacion dental, en el caso de la
mortadela se espera un corte suave y consistente lo cual es propiciado a la humedad
natural del producto (Bressani, 2006; Marroquin, 2011). Tras la consolidacion de los
datos se evidencio que el tratamiento A2B1 (100% de carne de pato+ Fécula de papa)
obtuvieron mas aceptacion por parte de los catadores en cuanto a la métrica sensorial

de textura, asi se evidencia en la tabla # 19.

Tabla 19.

Consolidado de datos de evaluacion sensorial: parametro textura.

¥x 249 234 265 247 174

X 8,30 7,80 8,83 8,23 5,80
Cod. Sensorial T101 T200 T333 T401 TESTIGO
Tratamiento AlB1 AIB2 A2B1 A2B2

Nota. La informacion procede del consolidado general de resultado de Test

Sensorial

En funcién al parametro textura la hipotesis nula establecida es rechazada, ya que

existe evidencia estadistica que permite concluir que uno o vario de los tratamientos
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muestra un comportamiento diferente, en la tabla # 20 se evidencia el resultado del
paquete estadistico SPSS tras la evaluacion de dos vias de Friedman para muestras

relacionadas.

Tabla 20.

Resumen de hipotesis Andalisis de Varianza de dos vias de Friedman para
muestras relacionadas (SPSS V25). Parametro textura.

Hipotesis nula Prueba Sig  Decision
1 Las distribuciones de T101,  Analisis de varianza de .000 Rechazar la
T200, T333, T401 y testigo  dos vias por rangos de hipotesis
son las mismas. Friedman para nuestras nula
relacionadas

Nota: Se muestran significaciones asintoticas. El nivel de significacion de .05

En la comparacion inter-muestral el comportamiento de las muestras sostienen el
mismo patron sin embargo a diferencias de los anteriores casos, en el parametro
textura la muestras T200 y T333 muestran diferencias y se suman al comportamiento
asintotico de las muestras Testigo y la muestras T101; T333 y T401, se evidencia en la

tabla 21.

Tabla 21.

Relaciones entre muestras. Paramétrica sensorial textura.
Muestra 1 - Estadistico de Error Desv. Sig  Sig.

muestra 2 contraste Error Estadistico de Ajust.
contraste

Testigo — T200 967 480 2.368 .018 179

Testigo — T101 1.417 480 3.470 .001 .005

Testigo — T401 1.667 480 4.082 .000 .000

Testigo — T333 2.117 480 5.185 .000 .000
T200 - T101 450 480 1.102 270 1.000
T200 — T401 -.700 480 -1.715 .086 .864
T200 — T333 -1.150 480 -2.817 .005 .048
T101 — T401 -.250 480 -.612 540  1.000
T101 — T333 -.700 480 -1.715 .086 .864
T401 — T333 450 480 1.102 270 1.000

Nota. Fuente: SPSS V25.

Como se describi6 en la interrelacion de las muestras el comportamiento asintotico se
sostiene propiciado por el testigo y las muestras T101; T333 y T401 sin embargo en el
caso de la textura se suma a este comportamiento la relacion de las muestras T200 y

T333 que propicia un arreglo diferente en la ilustracion # 6.
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Figura 6. Comparacion entre parejas. Paramétrica textura.
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8.1.5. Apariencia General

La apariencia general es la impresion visual que nos refleja el sentido de la vision del
producto final. La apariencia general de la aplicacion de carne de pato (Cairina
moschata) en la elaboracion de embutido escaldado utilizando dos tipos diferentes de
féculas. Este parametro aprueba el resultado final del tratamiento de mayor
aceptabilidad por parte de los panelistas. En la consolidacion de datos se evidencio que
el tratamiento A2B1 (100% de carne de pato+ Fécula de papa) obtuvo més aceptacion
por parte de los catadores en cuanto a la métrica sensorial apariencia general (tabla

#22)

Tabla 22.

Consolidado de datos de evaluacion sensorial: parametro Apariencia general.

X 248 236 252 249 170

X 8,27 7,87 8,40 8,30 5,67
Cod. Sensorial T101 T200 T333 T401 TESTIGO
Tratamiento Al1BI AIB2 A2B1 A2B2

Nota. La informacion procede del consolidado de datos de evaluacion sensorial.

La hipdtesis nula establecida para el pardmetro de apariencia general fue rechazada,
porque existe evidencia estadistica que permite concluir que la apariencia general de

las muestras evaluadas o al menos una de ellas es diferente.

47



Tabla 23.

Resumen de hipotesis Andlisis de Varianza de dos vias de Friedman para muestras
relacionadas (SPSS V25). Parametro textura.

Hipotesis nula Prueba Sig  Decision
1 Las distribuciones de Andlisis de varianzade  .000 Rechazar la
T101, T200, T401, T333 y  dos vias por rangos de hipdtesis nula
testigo son las mismas. Friedman par muestras
relacionadas

Nota: Se muestran significaciones asintoticas. El nivel de significacion es de .05.

En el proceso de deteccion del comportamiento de las muestras en el parametro de
apariencia general se confirmd la regularidad de las relaciones especialmente del
testigo con las muestras T101, T401 Y T333, manteniéndose el resultado asintotico.
Sin embargo, en las relaciones entre las muestras T no se da la configuracion

asintotica.

Tabla 24.
Relaciones entre muestras. Paramétrica sensorial apariencia general.

Muestra 1 - Estadistico de Error Desv. Estadistico Sig  Sig.
muestra 2 contraste Error de contraste Ajust.
Testigo — T200 1.067 480 2.613 .009 .090
Testigo — T101 1.367 480 3.348 .001 .008
Testigo — T333 1.500 480 3.674 .000 .002
Testigo — T401 1.567 480 3.838 .000 .001
T200 - T101 300 480 735 462 1.000
T200 — T333 -.433 480 -1.061 288 1.000
T200 — T401 -.500 480 -1.225 221 1.000
T101 - T333 -.133 480 -.327 744 1.000
T101 - T401 -.200 480 -.490 .624 1.000
T333 - T401 .067 480 163 .870 1.000

Nota. Fuente: SPSS V25.

En la figura # 7 se muestra el comportamiento asintdtico de las muestras y la
configuracion del testigo frente a los tratamientos, evidencidndose como constante la
relacion entre la muestra T200 (Tratamiento A1B1) y el testigo; y la asintomatia entre

el testigo y las muestras T101, T333 y T401.
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Figura 7. Comparacion entre parejas. Paramétrica apariencia general.

T200
2,97

STIGO
1490

T101
3,22

8.2.Evaluacion de los Resultados Microbioldgicos y Bromatoldgicos

El analisis bromatoldgico se procedié segun referencia INEN 1340:96 y los resultados
se describen en la tabla # 25, obteniendo resultado dentro de los dispuesto por la
norma:

Tabla 25.
Resultados del andlisis bromatologico del tratamiento A2B1.

Parametro Margen de Tolerancia Resultado Conclusion
INEN1340:96
Grasa Max. 25% 37,42 % Aprobado
Proteina Min. 12% 13,67 % Aprobado
Cenizas Max. 3,5% 2,49% Aprobado
pH 5,9-6,2 5,7 Aprobado

Nota. Los Analisis fueron desarrollado en el laboratorio de Bromatologia de
la ESPAM MFL- Agroindustria (Anexo 2)

El anélisis microbioldgico se procedio a realizar segin referencia INEN 1338:2012 en
los laboratorios de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi ESPAM-
MFL a la mortadela de pato (Cairina moschata), misma que fue seleccionada en
funcién al mejor promedio obtenido en la evaluacion sensorial, que recayd sobre el
tratamiento A2B1 (T333 en el sensorial) resultado lo descrito en la tabla # 26 y aprob6

todos los parametros.
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Tabla 26.
Resultados del analisis microbiologico del tratamiento A2B1.

Tolerancia
Pardmetro INEN1338:2012 Resultado  Conclusion
UFC/g
Aerobios Mesofilos 1x10’ 3x10° Aprobado
Escherichia Coli <10 2 Aprobado
Staphylococcus Aureus 1x10° 1x10° Aprobado
Salmonella Ausencia Ausencia  Aprobado

Nota. Los Analisis fueron desarrollado en el laboratorio de Bromatologia de la
ESPAM MFL- Pecuaria (Anexo 2).
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9. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
9.1.Conclusiones

Se determind que la mejor formula estd basada en funcion al tratamiento A2BI
correspondiente al proceso con la variante de 2000 gr de carne de pato (100%) y el uso
de fécula de papa en cantidad de 200 gramos.

Las evaluaciones de Friedman reflejaron en todas las paramétricas sensoriales que
existia diferencia significativa por lo que el comportamiento de las muestras eran
diferentes entre si, exactamente en las relaciones de las muestras Testigos vs muestras
T101(tratamiento A1B1), T333(tratamiento A2B1) y T40I(tratamiento A2B2)
exceptuando la relacion testigo vs T200 (tratamiento A1B2) sin embargo la media
alcanzada en la muestra T333 correspondiente al tratamiento A2B1 fue la que tuvo
mayor aceptacion por parte del panel, alcanzando una valoracion cualitativa de Muy
Bueno con medias de: 8,70 pts., para olor; 8,93 pts., para sabor; 8,83 pts., para textura;
8,40 pts., para apariencia general y la mas baja 8,00 pts., en el color de la mortadela.
Las evaluaciones bromatologicas y microbioldgicas del producto final (tratamiento
A2B1) que tuvo mas aceptacion entre los panelistas aprobd todos los pardmetros

establecidos en la norma INEN 1340:96 y la INEN 1338:2012 respectivamente.



9.2.Recomendaciones

Profundizar en estudios de cadena de valor del pato, estimando la produccién de
productos embutidos como alternativa que genere valor agregado a este sector.
Desarrollar testeos a nivel consumidor para evaluar la aceptabilidad comercial del
producto en los diferentes mercados de mayor demanda en el mercado provincial y
nacional.

Desarrollar un manual para la gestion, manejo y procesamiento de carne de patos para
la produccion de derivados, a partir de la experiencia y los procesos registrados en el

desarrollo del presente estudio y otros vinculados a esta cadena de valor.
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Anexos



Anexo 1. Formato de Test Sensorial

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR

SEDE MANABI
CARRERA DE AGROINDUSTRIA

TEST SENSORIAL
EMBUTIDO ESCALDADO DE PATO
ESTUDIANTE: BERTHA MARIA DOMINGUEZ ZAMBRANO

TRATAMIENTO: CODIGO:
NOMBRE: FECHA:
NO ME GUSTA ME GUSTA
OLOR N I Y I N I N B
| | | | | | | | | | |
NO MEGUSTA ME GUSTA
COLOR | | | | | | | | | | |
| | | | | | | | | | |
NO ME GUSTA ME GUSTA
SABOR A I N N A A A NN N N
| | | | | | | | | | |
NO ME GUSTA ME GUSTA
TEXTURA | | | | | | | | | | |
| | | | | | | | | | |
APARIENCIA NO ME GUSTA ME GUSTA
GENERAL R T T I A N N O
| | | | | | | | | | |
Observaciones:
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Anexo 2. Resultados de evaluaciones microbioldgica y bromatolégicas de la Mortadela de

Pato
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Estudiandns: | Bertha Maria Dominguez Zambrano i 13158791424
Direccidn: Chone Aﬂ'i.;lﬁ-ﬂ oz 1]
T cn o (EESBEEDE T Coarrasn: bemadozaiFoutook. com
Momi Fecha do
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Dafiarmnecin o Esoharicfil AT
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
ESPAM “MFL"
|
t
INFORME DE RESULTADOS
NOMBRE DEL CLEENTE BERTHA MARLA DOMINGUEZ ZAMBRANO
SOLICITADO POR: BERTHA MARLA DOMINGUEZ ZAMERAND
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: MORTADELA DE PATO
PO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, GRASA, FIERA pH, HUMEDAD, ACDEZ
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 230ENQ1  O7eM5
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 2902 - 240N
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO GAUE REALIZO EL ANALISIS: NG EUOALDO LOCAR M
ITEm PARANETROS UNIDAD m’ﬁ'
NORTADELA DE PATO (T céeiige 333)
: PROTERA % 13,67 7
2 GRASA “ ] 7J5_2_
3 FEARA - 0 ,0
= pH - 570
3 WUMEDAD * 68,51
3 ACIDEZ % 0,68
OBSERV ACTONES:
{/
| 4
————
I- = - ——
DL JEPE DE L TORIO FRMA DEL GERENTE DE CALIDAD
Facha 28082021 Fecha: Caswwaet

NOTA Los resubadon mocradin conisponoen Lncamente a lals) muesira(s) recitida(s) por Laboratonos ESPAM. Exe
WO 00 resUdlados No dabe Sor reproducido parcal 0 Solaimants 15 BUADNZAGKHN axpress del LScralore

Manabi - Bolvar - Calceta: Campus Politdcnico, Km. 2.7 Via B Morro

Telétono [583) 08 GAS6TE Telefax (593) 05 685156 - 685134 Email: aspam@mnb, satnet net
Visite nuestra pagina wob www eEpam ody, o
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Anexo 3. Fotos de procesos de produccion y evaluacion sensorial.

Fotol: Recepcion de materia prima Foto2: Seleccion de carne

Foto3: Pesado Foto4: Cortado en trozos pequeios
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Foto5: Molino Foto6: Condimnetos/emulsion

/
iy ,My :

Foto7: Cuter Foto 8: Cuter
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Foto 8: Embutidora

[ IL //7\1 - ;

Foto10: Mortadela de pato T3 Fotol1: Presentacion de muestras sensorial
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Foto:12 Catadores
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