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RESUMEN

En la actualidad se buscan alternativas que contribuyan a una alimentacion saludable,
considerando que, la malnutricion es un mal permanente en la poblacion ecuatoriana desde edades
tempranas, porque el 23% de nifios menores a 5 afios tiene desnutricion cronica y en el caso de
los adultos, los principales problemas son el sobrepeso y la obesidad (64% del total). Es por ello
que la presente investigacion tuvo como objetivo la utilizacién de carne de conejo para elaborar
un embutido tipo salchicha con adicién de tomillo como alternativa de consumo para este tipo de
carne, con diferentes concentraciones tanto para la carne de conejo (20%, 40%, 60% y 80 %)
como para el tomillo (5%, 10%, 15% y 20%). La metodologia aplicada tuvo un enfoque
cualitativo y cuantitativo, realizando diferentes pruebas organolépticas, microbioldgicas y
bromatoldgicas, evidenciando que, la mejor opcidn de consumo fue con un 80% de carne de
conejo y 20% de tomillo. En el andlisis microbioldgico no existi6 crecimiento de
microorganismos como enterobacterias, Clostridium perfringens, Salmonella, mientras que,
Staphylococus aureus alcanzé una concentracion méaxima de unidades formadoras de colonias de
2.0x 101 UFC/g, cumpliendo con la normativa técnica ecuatoriana NTE INEN 1529. En los
ensayos bromatoldgicos se obtuvo: 18.09% de proteina, 15.46% grasa, 6.23% almiddn, 54.95 %
humedad y 2.73% cenizas, ademas, con el estadistico de Anderson Darling se determin6 que los
datos obtenidos siguieron una distribucion normal. Se concluyé que, la utilizacion de carne de
conejo con adicion de tomillo en la elaboracion de un embutido tipo salchicha con porcentajes
diferentes de carne de conejo y tomillo es una excelente alternativa de consumo, cumpliendo con

los requisitos de la normativa, que indica que el embutido elaborado es de calidad.
Palabras clave: <BIOQUIMICA Y FARMACIA>, <ANALISIS MICROBIOLOGICOS>,
<ANALISIS BROMATOLOGICOS>, <MICRONUTRIENTES>, <MACRONUTRIENTES>,

<PROTEINAS>, <ALMIDON>, <GRASAS>.

1812-DBRA-UPT-2023
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ABSTRACT

The main purpose of this research study was to focus on alternatives that are being sought to
contribute to healthy eating, considering that malnutrition is a permanent problem in the
Ecuadorian population from an early age, because 23% of children under 5 years of age are
chronically malnourished, and in the case of adults, the main problems are overweight and obesity
(64% of the total). This is why the present research was aimed at using rabbit meat to produce a
sausage-type sausage with added thyme as a consumption alternative for this type of meat, with
different concentrations for both rabbit meat (20%, 40%, 60%, and 80%) and thyme (5%, 10%,
15% and 20%). The methodology applied had a qualitative and quantitative approach, carrying
out different organoleptic, microbiological, and bromatological tests, showing that the best option
for consumption was 80% rabbit meat and 20% thyme. In the microbiological analysis, there was
no growth of microorganisms such as enterobacteria, Clostridium perfringens, or Salmonella,
while Staphylococcus aureus reached a maximum concentration of colony-forming units of [2.0
x 10)™(1 ) CFU/g, complying with the Ecuadorian technical regulation NTE INEN 1529. In the
bromatological tests, 18.09% protein, 15.46% fat, 6.23% starch, 54.95% moisture, and 2.73% ash
were obtained, and the AndersonDarling statistic determined that the data obtained followed a
normal distribution. It was concluded that the use of rabbit meat with the addition of thyme in the
preparation of a sausagetype sausage with different percentages of rabbit meat and thyme is an
excellent alternative for consumption, complying with the requirements of the regulations, which

indicates that the sausage produced is of quality.

Keywords: <BIOCHEMISTRY AND PHARMACY>, <MICROBIOLOGICAL
ANALYSIS>, <BROMATOLOGICAL ANALYSIS>, <MICRONUTRIENTS>,
<MACRONUTRIENTS>, <PROTEINS>, <ALMIDON>, <FATS>.

Mgs. Evelyn Carolina Macias Silva
C.1 0603239070
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INTRODUCCION

El conejo (Oryctolagus cuniculus) es un animal cuyo origen es desconocido, pese a eso algunos
investigadores afirman que este podria ser originario de Asia Central y posteriormente emigro
hacia Europa, llega a la peninsula ibérica, y de este lugar ha sido distribuido al resto del mundo,
incluso, como sucedi6 en Australia, se convirtio en una plaga trayendo grandes problemas. Se
dice que, en Espafia, tuvieron una muy buena adaptacion, y de ahi fueron introducidos por los
expedicionarios espafioles al norte de Africay a América.

La cunicultura como produccion pecuaria ha experimentado un ritmo de crecimiento importante
en las ultimas décadas, principalmente en los paises europeos. En la actualidad, el consumo de
carne a nivel mundial se encuentra en mas del 90 % en cerdo, bovino y avicola. Solamente el 0.5
% es de conejo, lo cual alcanza a 1 millén de toneladas, segtn la FAO los siguientes paises los
principales productores: China 32.5 %, Italia 21.4 %, Espafia 21.1 % y Francia 9.5 % (FAO, 2020).

Sin embargo, en Ecuador existen pocas granjas cuniculas (granjas industrializadas) por lo que su
consumo es bajo. La produccion de conejos en el Ecuador es de 800 000 animales anuales y el 98
% esta destinado al consumo de carne y el 2 % esta destinado a mascota o a los laboratorios. La
produccién de conejo se realiza en las cuatro regiones, pero el 50 % del total del pais se encuentra

en Tungurahua, seguido de Pichincha, Chimborazo, Imbabura y Cotopaxi. (Tipantasig, 2014).



CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

1.1. Antecedentes

La alimentacion hoy en dia se encuentra atravesando una gran crisis en cuanto a nutricion
saludable, pues debido al mundo globalizado e industrializado en el que vivimos esta cargada de
productos procesados, de aditivos, de pesticidas, de hormonas de crecimiento, y es muy baja en

nutrientes esenciales.

En la actualidad se requiere buscar alternativas que ayuden a contribuir con una alimentacion
saludable, la malnutricién es un mal permanente en la poblacion ecuatoriana desde edades
tempranas. Cerca de 23% de nifios menores a 5 afios tiene desnutricion cronica. Mientras se
avanza en la edad, otras son las principales problematicas. En los adultos, el factor comun es el
sobrepeso y obesidad (64% del total). Si bien se han implementado esfuerzos gubernamentales,
como programas de alimentacion escolar y el seméaforo en los alimentos, el cambio en los patrones

de consumo depende de manera importante de la cultura y la economia del hogar. (Lucero, 2020).

1.2.  Planteamiento del problema

En el Ecuador en el afio 2020 de acuerdo con estudios realizados por el Ministerio de Produccion,
Comercio Exterior, Inversiones y Pesca, el consumo de embutidos se encuentra ubicado en el top

de producto de consumo semanal (MIPRO 2020).

El consumo de productos derivados de la carne en el territorio nacional es uno de los sostenes de
la alimentacion. Destacando los embutidos cuyo consumo ha ido aumentando dia a dia.
Chimborazo forma parte de las ocho provincias donde se concentra el mayor consumo de
productos carnicos en el Ecuador, contando con 228500 especies en pie para la produccion de

carne de res (INEC, 2018).

Sin embargo, hay un descenso del valor nutricional en los derivados carnicos por los diferentes
componentes que forman parte de las formulaciones lo que afectaria a los requerimientos diarios
para la dieta humana. Es por ello que se pretende elaborar una alternativa de mayor aporte
nutricional es la carne de conejo, al ser blanca, de grano fino y rica en proteinas; su grasa es escasa
y el contenido de colesterol muy bajo; se ha comprobado que la produccion de acido drico del

cuerpo humano es menor tras su ingestién que cuando se consumen otras carnes; por estas
2



razones, la carne de conejo se considera dietética, ya que produce menos calorias que las otras
carnes, y muy recomendable para los convalecientes y artriticos por su digestibilidad y baja

produccién del acido rico.

1.3. Justificacion

En un mundo globalizado como en el que vivimos actualmente, en donde el tiempo y las
ocupaciones diarias de la vida nos Ilevan a consumir productos alimenticios que sean de féacil y

rapida preparacion, los embutidos representan una alternativa bastante viable.

Los embutidos carnicos tales como jamén, salchicha y chorizo son productos de alto consumo en
la actualidad, estos pueden ser elaborados con carne de diferentes especies, estas pueden ser: de
ave, cerdo, res y otras mezclas. A pesar de ello estos productos no contienen el valor nutricional
necesario para la dieta humana, por lo tanto se han convertido en un problema de salud publica,
pues en hoy en dia existen diversas patologias causadas por una alimentacién deficientes como la
hipertension, diabetes y obesidad, por tal motivo con dicha investigacion se pretende realizar
encontrar nuevas alternativas de carne a favor de la salud que sean factibles de industrializar,
realizando embutidos a base de carne de conejo de mayor aporte nutricional y gran aceptacion

sensorial (Castillo et al. 2013).

A lo largo de la historia se han ido incorporando especies vegetales como condimento, es por ello
por lo que se desea incluir al tomillo dentro de la elaboracion del embutido, pues este se utiliza
habitualmente como condimento de uso culinario y en la elaboracion de encurtidos. Presenta
propiedades que lo hace idéneo para la conservacion de los alimentos que se alifian con él, debido
a que este posee propiedades antimicrobianas y a las antioxidantes, en las cuales intervienen

sustancias como timol, carvacrol, los flavonoides y los polifenoles existentes en el vegetal.

Por tal motivo se planea la realizacion de un embutido tipo salchicha con carne de conejo con
adicién de tomillo como alternativa de consumo, pues estos dos elementos presentan
caracteristicas idoneas para darle un valor nutricional mayor a estos elaborados, ademés son
elementos que han sido poco investigados en conjunto siendo una opcion viable para competir en

el mercado.



1.4.  Objetivos

1.4.1. Objetivo general

Utilizar carne de conejo para elaborar un embutido tipo salchicha con adicion de tomillo como

alternativa de consumo para este tipo de carne.

1.4.2. Objetivos especificos

o Establecer el mejor porcentaje de carne de conejo en la elaboracion de salchicha

e Analizar las caracteristicas microbioldgicas y bromatoldgicas de la salchicha elaborada con
carne de conejo.

e  Evaluar el producto final mediante un andlisis sensorial con jueces no entrenados utilizando

una escala heddnica de cinco puntos, en los variables sabor, textura y aceptacion.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1.  Antecedentes de la investigacion

La alimentacion saludable es uno de los objetivos principales en las sociedades mas avanzadas ya

que permite a las personas disfrutar de una vida ademés de longeva en condiciones optimizadas.

Guaman utilizé carne de conejo para la elaboracion de salchicha tipo Frankfurt, el cual se
desarroll6 en el Centro de Produccién de Carnicos de la Facultad de Ciencias Pecuarias, de la
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, en el cual se determind que la utilizacion de 60%
de carne de conejo aport6 un 17,96% de proteina, 15,8% de grasa, 57,16% de humedad y 3,2%
de cenizas. El estudio de aceptacién por parte de los degustadores alcanzo un puntaje 17.70/20
puntos equivalente a muy bueno, motivo por el cual recomiendan utilizar esta carne para la

elaboracién de embutidos (Guaman, 2011).

Por otro parte estudios realizados en la ciudad de México, un primer trabajo corresponde a Leines,
et al, quienes realizaron la propuesta de: “Embutidos de conejo, un producto alimenticio de mayor
aporte nutricional”, para lo cual se realizd: i) investigacion documental (para conocer las
propiedades nutricionales de la carne de conejo); ii) elaboracion de embutidos carnicos (Jamon,
salchicha y chorizo); iii) analisis quimico proximal; y, iv) Elaboracidn de etiqueta de informacion
nutrimental. En la presente se comprob6 que la carne de conejo aporta una cantidad considerable
de nutrientes requeridos en la ingesta diaria recomendada para los humanos segin la normativa
oficial mexicana. Se obtuvieron embutidos carnicos (jamon, salchicha y chorizo) agradables para

los participantes en el anlisis sensorial preliminar (Leines et al. 2020).

Otro trabajo de investigacion elaborado por Oliva, en el cual se elaboré un embutido tipo
mortadela con carne de conejo, la presente se realizo en las instalaciones del Centro de Tecnologia
de la Carne, de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, localizada en el campus central
de la Universidad de San Carlos de la ciudad de Guatemala. El estudio se generd con el propésito
de obtener informacion sobre la utilizacién de la carne conejo en la elaboracion de un embutido
tipo mortadela, evaluandose dos tratamientos; el tratamiento testigo (mortadela a base de carne
de cerdo), y el tratamiento 1 (mortadela a base de carne de conejo). Se evalu6 la calidad sensorial
de ambos tratamientos, en cuanto a las caracteristicas de color, sabor, aroma y textura. En cuanto
a la prueba de preferencia realizada a los panelistas, se determiné que la mortadela a base de carne
de cerdo mostré mayor preferencia en comparacion con la mortadela a base de carne de conejo
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(Oliva 2018).

2.2. Referencias tedricas

2.2.1. Carne

De acuerdo con Horcada y otros definen a la carne como “se entiende por carne a la parte muscular
comestible de los animales de abasto sacrificados y faenados en condiciones higiénicas. Se
incluyen las porciones de grasa, hueso, cartilago, piel, tendones, aponeurosis, nervios y vasos
linfaticos y sanguineos que normalmente acomparian al tejido muscular y que no se separan de €l

en los procesos de manipulacién, preparacion y transformacion (Horcada et al. 2010)

La carne contribuye de manera importante a satisfacer las necesidades nutritivas del hombre. Sus
componentes mayoritarios, varian segln la especie de origen, agua (65-80%), proteina (16- 22%)
y grasa (1 a 15%). También estos componentes pueden variar en funcion, de la raza, del sexo, de
la edad del animal e incluso del alimento administrado al animal (Lawrie, 1988). En la
composicién de la carne también se encuentran pequefias cantidades de sustancias nitrogenadas
no proteicas, minerales de elevada biodisponibilidad, (hierro y zinc), vitaminas (B6, B12, retinol
y tiamina) e hidratos de carbono (Horcada et al. 2010).

2.2.2. Tipos de carne

Para poder comprender de mejor manera es necesario distinguir que existen dos tipos de carnes:

carnes rojas y carnes blancas, esta es la clasificacion mas reconocida a nivel mundial.

También es importante destacar que, el pescado, es clasificado en un tipo diferente de carne y
cuentan con su propia categoria, donde entran no solo los peces, también estan los crustaceos,

moluscos y tipos de mariscos (Lawrie, 1988).

2.2.2.1. Carnes rojas

También denominadas carnes grasas, son aquellas que contienen los animales adultos, como el
buey, vaca, cordero, caballo, la caza de pluma y pelo y algunas aves como pato, ocra, pintada,
avestruz, etc. Se caracterizan por tener el tejido conjuntivo diferenciado, color marcado por
mayor cantidad de hemoglobina (da color caracteristico a la carne y transporta oxigeno desde el
aparato respiratorio hasta las células de los 6rganos). Suelen tener alto contenido en materias

grasas, entre el 20 y el 25% (Barbero, 2016).



2.2.2.2. Carnes blancas

También conocidas como carnes magras, las contienen los animales jovenes, como la ternera,
cordero lechal, conejo y algunas aves de corral como pollo, gallina, pavo. Se caracterizan por
tener escaso tejido conjuntivo y son de facil digestién, tienen bajo contenido en hemoglobina.

Suelen tener un contenido no superior al 5-6 % de materias grasa (Barbero 2016).

2.2.3. Carne de conejo

La carne de conejo es una carne muy especial para la alimentacion humana, por ser mas baja en
calorias que otras clasicamente remarcadas por su bajo contenido en colesterol como el pavo o el
pollo. Esta carne es muy saludable por su alto porcentaje en proteinas de elevado valor bioldgico,
su bajo contenido en grasa, especialmente en colesterol, su adecuada proporcion de grasas
insaturadas (mono y poliinsaturadas) y su gran rigueza en algunos minerales importantes (como
hierro y calcio) y ciertas vitaminas (como niacina y vitamina B12). Ademas, posee unas buenas
proporciones de magnesio, potasio, vitamina Bg, vitamina E y &cido folico; es asimismo baja en
sodio, lo que hace que pueda entrar en la dieta de pacientes con hepatopatia crénica no
descompensada, embarazadas, nifios pequefios, enfermos con hipertension arterial o insuficiencia

renal crénica leve-moderada.

La carne de conejo es muy baja en acido Urico y purinas no como ciertos pescados (arenques,
anchoa, bacalao, trucha, salmén), ciertos mariscos (cangrejo, ostras) las visceras, ciertas carnes
(vacuno, cerdo y pavo), ciertas legumbres (alubias, garbanzos, lentejas) y las espinacas; por ello
no hay que adoptar precauciones especiales ni restricciones en determinados enfermos, como

sucede con otros alimentos (Jiménez et al. 2010).

2.2.4. Composicion de la carne de conejo

2.2.4.1. Macronutrientes

Entre los macronutrientes de la carne de conejo encontramos principalmente proteinas y lipidos,
dado que carece de hidratos de carbono. Ademas, presenta un contenido de agua elevado (72%
del total de la carne).

Aproximadamente 100 gramos de carne de conejo tienen 23 g de proteinas. Cada gramo de
proteinas corresponde a 4 kcal. El contenido de agua de este tipo de carne variara dependiendo

de laraza y forma de vida del animal, hecho que a su vez influye en la concentracion de nutrientes



que puede variar segun el tipo de conejo.

Las proteinas de la carne son de calidad superior a las de origen vegetal y tienen un alto valor
biolégico, ya que su composicidn de aminoacidos (aportan todos los esenciales) es muy parecida

a la que utiliza el hombre en la sintesis de sus propias proteinas.

El contenido en grasa de 100 g de carne de conejo es de 4,6 g, lo que supone 41,4 kcal, de las
cuales el 44% es grasa saturada (AGS) y un 56% insaturada, con una relacién de 21% de
monoinsaturada (AGM) y 35% de &cidos grasos poliinsaturados (AGP). Un 30% de la grasa
saturada lo compone el &cido esteérico, que se transforma en acido oleico en el organismo y que
tiene un efecto neutro en el colesterol. El contenido de acido grasos mono y poliinsaturados se
asocia con cifras mas bajas de c-LDL, y por tanto con menor riesgo de arteriosclerosis. En gramos,
por 100 g de tejido encontramos una relacion de acidos grasos para carne de conejo media de:
AGS 1,88 g, AGP 1,48 g, AGM 0,9 g. La mayor parte de la grasa se encuentra debajo de la piel,

con lo cual se suele eliminar antes de preparar el conejo para cocinar (Jiménez et al. 2010).

Tabla 2-1: Composicion en aminoacidos de la carne de conejo

Composicion en aminoacidos de la carne de conegjo

Aminoacidos af 100 g conejo
Lisina 1.82
Fetionina — Cisteina 1.10
Histidina 0,53
Treonina 1.16
Walima 0.99
Isclaucina 0.99
Leucina 1.81
Arginina 1.23
Tirosina 0.73
Fenillalanina 1.03
Triptofano | 0.21

Fuente: Moreiras et al. 2003.



Tabla 2-2: Macronutrientes de la carne de conejo

Macronutrientes por cada 100g de carne de conejo

g/ 100 g conejo
Energia 133 Kcal
Proteinas 23 g
Lipidos 46g

Fuente: Moreiras et al. 2003.

2.2.4.2. Micronutrientes

Entre los micronutrientes de la carne de conejo encontramos diferentes vitaminas y minerales de
gran importancia para el correcto funcionamiento del organismo. Vitaminas: la carne de conejo
previene carencias La carne de conejo es una buena fuente de vitaminas. Las més abundantes son

las del grupo B, sobre todo Biz, B3y Be, ademas de B2 y Bi.

La vitamina Bi2 que aporta una racion de carne de conejo (125 g) cubre las necesidades diarias
recomendadas para un adulto sano. ES una vitamina importantisima para las células
hematopoyéticas de la médula ésea. Su déficit produce anemia perniciosa y degeneracion de las
células neuronales. Ademas de encontrarla en la carne, se encuentra en la leche, huevos y
pescados. La vitamina Bs participa en el metabolismo de los aminoacidos. Una racién de carne
de conejo (125 g) aporta aproximadamente una tercera parte de las recomendaciones diarias de

esta vitamina.

La vitamina Bs interviene, junto con otras vitaminas del complejo B, en la obtencion de energia
a partir de los hidratos de carbono. Entre algunas de sus funciones sirve para mantener en buen
estado el sistema nervioso, mejora el sistema circulatorio, permitiendo el perfecto flujo sanguineo,
ya que relaja los vasos sanguineos otorgandoles elasticidad a los mismos, y mantiene la piel sana,

al igual que mantiene sanas las mucosas digestivas.

La carne de conejo es la que aporta una mayor concentracion de vitamina E, otorgando
propiedades antioxidantes y protegiendo a las células del envejecimiento. Los minerales mas
destacados en la carne de conejo son el Magnesio, el Zinc y el Hierro. Ademas, también aporta

Fosforo y Potasio (Jiménez et al. 2010).



Tabla 2-3: Micronutrientes de la carne de conejo

Minerales por cada 100g de carne de conejo

Calcio 22.8 mg
Hierro 1.5 mg
Yodo 1.8 pg
Magnesio 24.9 mg
Zing 1.4 mg
Sodio 67 mg
Potasio 360 mg
Fosforo 220 mg
Cobre 0.14 mg
Manganeso 0.03 mg
Selenio 23.7 1g

Fuente: Moreiras et al. 2003.
2.2.5. Comparacién de la carne de conejo con otras carnes
La carne de conejo comparada con la de otras especies animales de interés pecuario, la carne de
conejo tiene un alto contenido de proteinas, determinadas vitaminas, minerales, es baja en grasas

y tiene menos de la mitad de sodio que otras carnes, como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 2-4: Valores nutricionales comparativos en diferentes especies animales

COMPOSICION QUIMICA
Peso Proteina | Grasa Colesterol Energia Hierro
Tipo (Kg) % % [A9R% | 10100g | KcalM00g | mgi00g
Carne de ternera 150 14-20 §-9 74 70 -84 170 2.2
Carne de vaca 250 19-21 | 10-19 71 90-100 250 2.8
Carne de cerdo 80 12-16 | 30-35 52 70- 105 209 1.7
Came de cordero 10 11-16 | 20-25 63 75-77 250 23
Carne de conejo 1 19=-25 3-8 70 25-50 160 - 200 35
Carne de pallo 13-16 | 12-18 | 8-10 67 81-100 150 - 195 1.8
Carne de gallina 0.6 12 -13 | 10-11 | 65-66 213 150 - 160 1.4

Fuente: Garcia et al. 2005.

2.2.6. Salchicha

De acuerdo con INEC la salchicha “es el producto elaborado a base de una masa emulsificada
(pasta fina) preparada con carne seleccionada de animales de abasto, grasa de porcino,
condimentos y aditivos alimentarios permitidos; embutido en tripas naturales o artificiales de uso
permitido, cocidas, ahumadas o no” (INEC 2015).
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2.2.7. Taxonomia del tomillo

Tabla 2-5: Taxonomia del tomillo

REINO Plantae

CLASE Tracheophyta

ORDEN Lamiales

FAMILIA Lamiaceae

GENERO Thymus

ESPECIE Thymus vulgaris

NOMBRE CIENTIFICO Thymus vulgaris

NOMBRES COMUNES tomillo, tomillo blanco, tomillo de San Antonio,
estremoncillo, farigola,timo, timonet, tremoncell.

Fuente: Gimeno 2011.

Descripcion: Se trata de una planta aromatica (su nombre genérico proviene del verbo griego
Thym, en alusion a su intenso y agradable aroma), vivaz, lefiosa, de 10-40 cm de altura y muy
ramificada. Las hojas, de 3-8 mm, son lineares, oblongas, sentadas o brevemente pediceladas,
opuestas, tomentosas, sin cilios, con el peciolo o sus margenes revueltos hacia abajo y

blanquecinas por su envés.

Las flores son axilares y estan agrupadas en la extremidad de las ramas, formando una especie de
capitulo terminal, a veces con inflorescencia interrumpida. Las bracteas son verde-grisaceas, el
cdliz, algo giboso, con pelos duros, con tres dientes en el labio superior, cortos, casi iguales y dos
en el inferior, muy agudos, mas largos, con pelos en sus bordes y de color rojizo. La corola, un
poco més larga que el caliz, con el labio superior erguido y el inferior trilobulado y de color
blanquecino o rosado. Los 4 estambres sobresalen de la corola y el fruto es un tetraquenio,

lampifio, de color marrdn. Partes de la planta usada: Flores y Hojas (Valverde 1986).

2.2.8. Beneficios del tomillo

El tomillo es una especie vegetal muy utilizada pues presenta varios beneficios entre los cuales

se destacan los siguientes:

2.2.8.1. Actividad antiespasmaédica y expectorante

El tomillo presenta actividad espasmolitica en las vias respiratorias y ejerce un efecto relajante
del masculo liso bronquial que justifica su uso como antitusivo. La accién antiespasmddica se

debe al timol y al carvacrol del aceite esencial, que se cree tienen la capacidad de inhibir la
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disponibilidad del calcio, con lo que podrian bloquear la conduccidn nerviosa. Por otro lado, se
ha comprobado que la accién de los flavonoides derivados del luteolol potencia la accién
espasmolitica de los fenoles, actuando sobre todo en la traquea, gracias a una inhibicién de la
fosfodiesterasa, seguida de un incremento del nivel intracelular del AMPc. De hecho, estos
flavonoides serian los principales causantes de la actividad de los extractos fluidos de tomillo,

cuyo contenido en timol y carvacrol suele ser muy bajo (Gimeno 2011).

El tomillo presenta ademéas una actividad expectorante, gracias a que su aceite esencial aumenta
la actividad de los cilios bronquiales, a la vez que por un efecto irritante aumenta la produccién
de secrecion bronquioalveolar. Esto causa una fluidificacion de las secreciones bronquiales y

favorece su eliminacién (Gimeno 2011).

2.2.8.2. Actividad antiséptica

La esencia de tomillo tiene un efecto antiséptico superior al del fenol y al del agua oxigenada. De
hecho, en el siglo XIX y primera mitad del XX, cuando todavia no se conocian los antibi6ticos,
el tomillo era considerado como un eficaz desinfectante. Actualmente, estd comprobado que sus
componentes fendlicos, timol y carvacrol, tienen actividad antibacteriana frente a gérmenes
grampositivos y gramnegativos. Este efecto se debe a su accion sobre la membrana bacteriana.

Ademas, también tienen accion antiflngica (eficaz contra Candida albicans) y antivirica.

Al eliminarse por via respiratoria y renal, el tomillo produce efecto antiséptico en el arbol
respiratorio y en las vias urinarias. La accién antibacteriana del tomillo se ve potenciada por la
capacidad que tiene de producir una estimulacién de la leucopoyesis y una elevacién de los
valores de trombocitos en la sangre, por lo que también se considera que puede ser interesante su

uso como potenciador de la accidn de otros inmunoestimulantes (Gimeno 2011).

2.2.8.3. Actividad béquica

El tomillo actia como un eficaz y seguro antitusigeno, limpia las vias respiratorias, inhibe el

crecimiento bacteriano y ejerce un efecto antiespasmodico sobre éstas, debido a la suma de sus

acciones expectorante, espasmolitica y antiséptica (Gimeno 2011).

2.2.8.4. Antihelmintico

Es especialmente activo frente a Ankylostoma duodenale (Gimeno 2011).
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2.2.8.5. Actividad antiinflamatoria

En aplicacion topica, el aceite esencial es rubefaciente. Ademas, especialmente el carvacrol tiene
una accion inhibidora de la biosintesis de prostaglandinas. Ello justifica la inclusion de la esencia
de tomillo en linimentos y otros preparados para el tratamiento de dolores musculares y
osteoarticulares. El acido rosmarinico, presente en el farmaco, también tiene accion

antinflamatoria, debido a su capacidad de inhibir la activacion del complemento (Kuklinski 1999).

2.2.8.6. Actividad eupéptica

El tomillo se emplea como aperitivo, digestivo y carminativo, ya que abre el apetito, favorece la
digestion e impide la formacion de gases (Kuklinski 1999).

2.2.8.7. Actividad antioxidante

Tiene accion antirradicalar, en la que se consideran implicados el timol y el carvacrol de la

esencia, asi como los flavonoides y otros polifenoles (Kuklinski 1999).

2.2.8.8. Actividad estrogénica

Tiene un efecto débilmente estrogénico, ya que compite con el estradiol en los receptores
intracelulares. Por esta accion algunos autores sugieren su posible interés en la prevencién de

enfermedades producidas por un exceso de xenoestrégenos, como es el caso del cancer de mama
(Gimeno 2011).

2.2.8.9. Uso culinario

El tomillo se utiliza habitualmente como condimento de uso culinario y en la elaboracién de
encurtidos. Favorece la conservacion de los alimentos que se alifian con él, gracias a las
propiedades antimicrobianas y a las antioxidantes, en las que intervendrian timol, carvacrol, los
flavonoides y los polifenoles. En licoreria se utiliza para la elaboracién del licor Chartreuse y un

aguardiente italiano llamado grapa, entre otros (Gimeno 2011).
2.2.9. Contraindicaciones, efectos secundarios y toxicidad
Los preparados a base de tomillo estan contraindicados en caso de hipersensibilidad a alguno de

sus componentes, a otras labiadas o a los balsamos. Tampoco debe usarse durante el embarazo ni
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la lactancia debido a la ausencia de datos que avalen su seguridad.

No se han descrito interacciones medicamentosas ni tampoco se han descrito reacciones adversas
a las dosis terapéuticas recomendadas. Sin embargo, a altas dosis, en tratamientos crénicos o en
individuos especialmente sensibles se pueden producir reacciones alérgicas de tipo

dermatoldgico, como dermatitis por contacto (Gimeno 2011).

2.2.10. Caracteristicas organolépticas de la carne de conejo

2.2.10.1. Color

El color es la primera caracteristica sensorial apreciada por el consumidor. El pigmento
responsable del color de la carne es la mioglobina. La coloracion de la carne depende de la
cantidad de pigmento, el estado de oxido-reduccion de este y el estado fisico de la carne. La
cantidad de mioglobina determina la intensidad del color. La cantidad de mioglobina depende de
varios factores, como por ejemplo la especie o la edad, aumentando el contenido del pigmento
con la edad o el tipo de musculo analizado. La tabla 5 se puede observar como varia el color de

la carne de conejo en funcidn del tipo de masculo (Arifio, 2006).

Tabla 2-6: Pardmetros de color en conejo. Luminosidad (L*) e indice de rojo (a*)

L* a*
Longissimus (4" vértebra) 58.0 2.70
Biceps femoris 531 4.05
Crlureus 557 493
Trapezius 502 12.0

Fuente: Jiménez et al. 2010.

La carne de conejo presenta una coloracion palida con un bajo indice de rojo. Dentro de los
musculos més palidos se encuentra el Longissimus, mientras que el Trapezius, musculo
cuantitativamente poco importante (0.6% de la canal), es el mas oscuro y coloreado; los musculos

de la pierna, como el Biceps femoris, presentan valores intermedios.

El estado de oxidacidon del pigmento determina la tonalidad y el estado de frescura de la carne. La
oxidacion de la mioglobina y la oximioglobina produce metamioglobina, que da lugar a
coloraciones pardas propias de carne en un estado defectuoso de conservacion. La forma reducida

ofrece dos posibilidades: mioglobina, de color rojo purpura, y la oximioglobina, donde el oxigeno
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estd unido a la molécula, y presenta una coloracién rojo claro o brillante. Esta forma es la méas

atractiva para el consumidor (Arifio 2006).

2.2.10.2. Sabor y aroma

En general, los precursores del sabor de la carne, independientemente de la especie, son
compuestos no volatiles, solubles en agua y con una masa molecular baja: aminoacidos, péptidos,
algunos éacidos orgénicos, azcares, nucledtidos, etc. Sin embargo, el aroma especifico de cada
especie se atribuye fundamentalmente a compuestos volatiles de origen lipidico (Arifio 2006).

El aroma de la carne que surge en el procesado térmico de la misma deriva de fenémenos de
condensacion y degradacion de precursores y de su interaccion a través de las reacciones de
Maillard y la oxidacion lipidica. Esto da lugar a un gran nimero de compuestos volatiles que

determinan el aroma de la carne (Arifio 2006).

El sabor de la carne de conejo depende del tipo de conejo que se consuma. El conejo salvaje tiene
un fuerte sabor a carne mientras que el conejo domesticado tiene un sabor suave. El sabor del
conejo puede compararse al del pollo, con la Unica diferencia de que el conejo es mucho mas

jugoso (Sage 2015).

2.2.10.3. Terneza

Las propiedades de textura de la carne son las caracteristicas organolépticas mas apreciada por el
consumidor. La longitud del sarcdmero, la cantidad y solubilidad del tejido conectivo y la
protedlisis de las proteinas miofibrilares y proteinas asociadas explican la mayoria de la variacion
en laterneza de la carne tras el almacenamiento post mortem. (Koohmaire, 1994)Sin embargo, la
contribucion relativa de cada uno de estos factores determinantes de la terneza depende del
musculo considerado. Asi pues, por ejemplo, mientras la longitud del sarcomero es el mayor
determinante de la terneza del masculo psoas major, la protedlisis es la mayor determinante de la
terneza del Longissimus dorsi y el tejido conectivo es el determinante de la terneza en musculos
como el Semimembranosus y el biceps femoris. (Koohmaire, 1994). También hay otros factores que
influyen indirectamente en la textura de la carne como la grasa intramuscular, el pH y la capacidad
de retencion de agua. Ademas, el cocinado también va a ejercer una gran influencia sobre el

desarrollo de la textura de la carne.
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2.2.11. Ingredientes en la elaboracion de embutidos

2.2.11.1. Grasa

Se trata de un componente esencial en los embutidos, el uso de la grasa animal en la elaboracion
de salchichas genera diferentes cualidades, tales como flexibilidad y jugosidad y, por ende,
desarrolla una gran parte de su estructura fisica. Genera una sensacion de satisfaccion y agradable
a las papilas gustativas por lo que se convierte en un producto de gran consumo.

Los beneficios de este ingrediente no s6lo se concentran en los productos carnicos, también es
una importante fuente de energia para el ser humano. Ademas, puede ser un vehiculo para el

transporte y digestion de vitaminas liposolubles como lo son la A, E y D (Echeverria, 2020).

2.2.11.2. Sal

La sal es un ingrediente necesario en los productos carnicos, pues juega un papel importante para
la aceptabilidad de los productos de carne procesada, ya que tiene un efecto en su sabor, textura,
suavidad y jugosidad. Especialmente en los productos carnicos embutidos, tiene la funcién de
extraer las proteinas miofibrilares que ayudaran a formar una buena emulsién y un buen producto

final.

También influencia la retencién de agua, el ligado y el rendimiento de los productos embutidos.
Ademas, la sal tiene un efecto antimicrobiano (actla en contra de Clostridium botulinum y otras
bacterias de descomposicién), por lo que ayuda a mantener a los productos inocuos y alarga su

vida de anaquel (Juarez, 2020).

2.2.11.3. Aditivos

Son sustancias que se afiaden a los productos alimenticios con objeto de modificar sus
caracteristicas técnicas de elaboracion, conservacion y/o adaptacion al uso a que se destine, y que
no se consumen normalmente como alimentos ni se usan como ingredientes caracteristicos de los
mismos. Los aditivos y dosis autorizados estan recogidos, dependiendo del tipo de embutido, en
listas positivas para productos carnicos. Segun la funcién que desempefian, se clasifican como:
colorantes (curcumina, carotenoides, xantofilas, etc.); reguladores del pH (&cido citrico, lactico,
gluco-deltalactona, etc.); antioxidantes (acido ascorbico y sus sales, entre otros); conservadores
(nitrito sodico y potasico, nitrato sodico y potésico, acido sérbico, etc.); reguladores de la
maduracion (azUcares, dextrinas, almidon, entre otros), y correctores y potenciadores del sabor
(acido glutdmico y sus sales, &cido inosinico, etc.) (Jiménez 2008).
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2.2.11.4. Tripas

La masa carnica se embute en tripas que, ademas de determinar el tamafio y la forma del producto,
condicionan aspectos tecnologicos y el desarrollo de determinados procesos fisicoquimicos que
tienen lugar en estos productos, por lo que propiedades como uniformidad de llenado, resistencia
a la contraccién o expansion, permeabilidad, etc., son muy importantes. Las tripas pueden ser
naturales y artificiales. Las naturales son las procedentes de los intestinos delgado y grueso de las
especies bovina, ovina, caprina, porcina y equina y los eséfagos y vejigas de bovino y porcino.
Las artificiales pueden ser de celulosa, coldgeno (comestible 0 no) o de plastico (Jiménez 2008).
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CAPITULO Il

3. MARCO METODOLOGICO

3.1. Proceso de elaboracion

A continuacién, se detallan las diferentes fases para la elaboracion del embutido

3.1.1. Preparacion de las materias primas

La materia prima debe proceder de animales sanos, bien nutridos, etc., los cuales proporcionen
carne con niveles de pH adecuados, sometidos a condiciones higiénicas idoneas durante las
operaciones de sacrificio, despiezado, etc. Después deben ser rapidamente refrigeradas, en
ocasiones incluso congeladas, principalmente cuando el periodo de la elaboracion del embutido
es prolongado. La aplicacion de estos tratamientos frigorificos tiene como objetivo retardar el
desarrollo de los microorganismos, evitar la aparicion de alteraciones fermentativas en el tocino
que favorecen el enranciamiento, y aumentar la consistencia, tanto de la carne como del tocino,

para facilitar el corte durante su posterior picado o triturado.

Es de suma importancia que ademas de la carne y los materiales grasos, el resto de los ingredientes
utilizados presenten unas condiciones higiénicas adecuadas que con el correcto mantenimiento
(limpieza, desinfeccion, etc.) de los equipos empleados en las diferentes etapas de elaboraciéon del
producto, que a continuacién se describen, asegure el desarrollo adecuado del proceso tecnolégico

y la calidad final del embutido (Jiménez 2008).

3.1.1.1. Picado

El picado de la materia prima se efectlia en picadoras, compuestas fundamentalmente por una
tolva de carga, un tornillo sinfin que empuja a los productos hacia las cuchillas giratorias que lo
cortan y lo envian hacia un disco perforado con orificios de diversos diametros, o bien en

trituradoras del tipo «cutter» compuestas por un plato y cuchillas giratorias.

E1 tamafio de los fragmentos resultantes del picado va a estar regulado por los diferentes discos
perforados o por el tiempo de picado y la velocidad de las cuchillas en las trituradoras. Segun el
grado de picado se pueden distinguir embutidos groseramente picados (chorizo), medianamente

picados (salami) y finamente picados (sobrasada).
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Este proceso se debe llevar a cabo con la materia prima refrigerada o congelada, a temperaturas
inferiores a 7° C y vigilando que las cuchillas tengan un filo adecuado. De no ser asi se produce
un sobrecalentamiento de la masa, ocasionando un picado deficiente, con desgarramientos de la
carne, lo que produce excesivas pérdidas de exudado. Esto conlleva defectos en la posterior

maduracion y desecacion del producto, dando lugar a superficies de corte poco definidas (Jiménez
2008).

3.1.1.2. Mezclado y amasado

La mezcla y amasado de embutidos crudos puede realizarse inmediatamente después del picado
de la materia prima (fabricacion monofasica). Otro sistema es dar tiempo a un precurado, durante
uno o dos dias, que proporcionan al producto mejor ligazon y consistencia al corte, asi como un
enrojecimiento mas rapido y mayor estabilidad del color (fabricacion difasica). Este proceso se
realiza en maquinas mezcladoras-amasadoras provistas con paletas giratorias, a fin de conseguir
una masa uniforme. Ha de realizarse al vacio, eliminando el aire ocluido en la masa para evitar
alteraciones posteriores en el producto como decoloraciones, mayor desarrollo de
microorganismos, etc. y manteniendo la temperatura de la masa por debajo de 4° C. Incorporamos
agua, sal, glutamato monosédico, salnitro, tripolifosfato, condimento de salchicha vienesa, fécula

de papa, eritorbato de sodio, sorbato de potasio, azlcar, leche en polvo, humo (Jiménez 2008).

3.1.1.3. Embutido

Una vez preparada la masa se procede a llenar, «embutir», las tripas con ella. Para ello se emplean
embutidoras provistas con boquillas lisas y no excesivamente largas que impidan el calentamiento
de la masa. Se debe evitar la presencia de aire, tanto el ya existente en la masa y reducido con el
empleo de mezcladoras al vacio como el que se pudiera producir durante el llenado de las tripas,
por ejemplo, al realizarse ésta con presion insuficiente. El aire da lugar a la formacion de
cavidades que pueden provocar en el producto decoloraciones o aparicion de coloraciones
anormales, enmohecimiento, etc. También se debe evitar durante el embutido que la masa entre
en contacto con agua o con zonas himedas que favorezcan a la aparicién de coloraciones

anormales (Jiménez 2008).

Las tripas, que como se ha sefialado pueden ser naturales o artificiales, se deben lavar antes de su

llenado para retirar la sal y evitar que ésta forme una costra en la superficie del producto. La

mayoria de las sustancias empleadas en el lavado son soluciones acuosas con acido lactico, con

bajo pH, que abre los poros de la tripa haciéndola més permeable. Esto favorece la desecacion del

embutido en los productos curados y la hace méas eléstica para adaptarse a la superficie del
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producto a medida que éste se vaya retrayendo durante la maduracion y/o ahumado (Jiménez 2008).

3.1.1.4. Coccion y ahumado

Posteriormente al llenado de las tripas, y antes de su maduracién, algunos embutidos son
sometidos a procesos de:

e coccién (morcilla gallega, butifarra blanca, morcén de Lorca, etc.),

e ahumado (chorizo de Potes, chorizo de la Sierra de Aracena, etc.), 0

e ambos procesos (salchichas del tipo Frankfurt o Viena, mortadela, etc.).

La coccidn tiene por finalidad impartir al embutido una consistencia firme debido a la coagulacién
de las proteinas y a la deshidratacion parcial del producto, fijar su color por desnaturalizacion de
la mioglobina dando lugar a la formacion del nitrosilhemocromo y prolongar su vida Gtil debido
a la pasteurizacion que supone. La coccién se realiza, dependiendo del tipo de embutido, a
temperaturas comprendidas entre 75-80° C, durante periodos de tiempo variables (10 a 120
minutos) y con humedades relativas altas (98-100 por 100). El ahumado confiere al producto un
aspecto y aroma caracteristicos. Los compuestos de humo tienen un efecto bacteriostético y
también producen una desecacion que contribuye a inhibir el crecimiento bacteriano. Los
compuestos fendlicos del humo protegen en cierto grado los productos frente a la oxidacién de la
grasa. ElI ahumado se puede realizar en frio o en caliente (entre 20° y 80° C) con periodos de
tiempo también variables, de 30 minutos a 48 horas dependiendo del tipo de embutido y con
humedades relativas comprendidas entre el 60 y el 70 por 100 (Jiménez 2008).

3.1.1.5. Maduracion y desecacion

Esta etapa es sumamente importante dentro del proceso de fabricacion de embutidos, ya que la
masa fresca es muy susceptible al deterioro puesto que constituye un excelente medio de cultivo
para el desarrollo microbiano, favorecido por el estado fisico de las materias primas (picada) y
por los elevados niveles de contaminacion que tienen lugar cuando no se guardan las debidas

condiciones higiénicas durante la manipulacion de los diferentes ingredientes.

A lo largo de la maduracion y desecacion, procesos que se pueden englobar bajo el término
«curado», los embutidos experimentan una serie de transformaciones fisicas, quimicas,
bioguimicas y microbioldgicas cuyas consecuencias fundamentales son un aumento en la
estabilidad del producto y el desarrollo de las propiedades organolépticas caracteristicas. Durante

la maduracion se produce un enrojecimiento del producto. El color se extiende por lo regular
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desde el interior hacia afuera debido a la formacion de nitropigmento favorecido por el paso de
nitratos a nitritos por medio de microorganismos reductores. Ademéas de las bacterias que
contribuyen al enrojecimiento, se desarrolla otro importante grupo de gérmenes (bacterias
acidolacticas) que, normalmente en pocos dias se transforman en la flora dominante y que da

lugar a la acidificacion del producto.

A continuacion, y paulatinamente el pH vuelve a subir, aunque no se lleguen a alcanzar los valores
primitivos. La acidificacion es un fenébmeno importante, ya que favorece el enrojecimiento del
producto y modifica las propiedades funcionales de las proteinas. Esto favorece por una parte la
agregacion de las diferentes particulas del embutido aumentando la ligazon entre ellas y por tanto
la consistencia del producto, y por otra, la disminucidn en la capacidad de retencion de agua que
facilita la desecacidon, acentuando la firmeza del producto y en general la obtencion de las
caracteristicas texturales tipicas.

La acidificacion protege, ademas, el embutido de la accion de los gérmenes proteoliticos sensibles
a pH bajos, cuyo nimero desciende con el aumento de la acidez y de la concentracion de sal
debido a la pérdida de agua, contribuyendo a la formacién del olor y sabor caracteristicos del
producto. El desarrollo de todos estos fendmenos va a estar determinado por las condiciones en
las que tengan lugar dichos procesos. La temperatura a la que se desarrolla la maduracién se
considera baja, entre 5 y 15° C; temperaturas medias entre 15 y 22° C, o alta entre 22 y 27° C.
Cuanto mas elevada sea la temperatura, con mayor rapidez se producira la maduracion, al
acelerarse los procesos quimicos y microbianos. Los embutidos madurados lentamente, a bajas
temperaturas 0 maduracion natural, adquieren un color mas intenso, mejor sabor y superior

conservacion.

Esta es la que se ha venido haciendo de forma tradicional, con la «matanza» en los meses
invernales, donde las condiciones naturales de bajas temperaturas y humedades relativamente
altas le son favorables. Sin embargo, la maduracion lenta presenta varios problemas, como son:
la inmovilizacion del producto durante periodos relativamente largos con el consiguiente
problema econdémico que ello conlleva; la estacionalidad del producto, al tener que elaborar los
mismos en los meses invernales; y, por otra parte, al no ser reproducibles siempre las mismas
condiciones climaticas, no se puede garantizar la tipificacion del producto. Con objeto de
controlar las condiciones de maduracion en temperatura, humedad relativa y ventilacion, en las
industrias modernas se emplean cdmaras especiales que se regulan a voluntad. Superados los
inconvenientes antes sefialados, se obtienen embutidos de calidad definida en periodos de tiempo

maés cortos, lo que tiene no poca importancia desde el punto de vista econémico.
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Después de permanecer en las salas de maduracion, los embutidos pasan a las salas de desecado
donde permanecen durante un tiempo variable, dependiendo del tipo y tamafio de las piezas. En
el secadero prosiguen los procesos de maduracion de manera que tienen lugar pérdidas de peso
por efecto de la desecacion, y es cuando el embutido termina de alcanzar las caracteristicas

organolépticas definitivas y aumenta su estabilidad.

La desecacion ha de ser gradual y uniforme para evitar que se formen cavidades en el interior del
embutido o que se presenten putrefacciones acidas en la masa. Las temperaturas en los secaderos
de embutidos oscilan entre 10° y 17° C y la humedad relativa entre el 65-80 por 100, segun el
tipo de embutido, teniéndose que proceder de manera continuada a la renovacion del aire en el
secadero.

Los embutidos deben permanecer colgados en la oscuridad para evitar la aparicion de
enranciamientos en la corteza de las piezas debido a la accion de la luz. No deben colgarse muy
juntos porque impiden la correcta ventilacion, favoreciendo el acimulo de humedad entre las

piezas, que puede dar lugar al enmohecimiento del producto (Jiménez 2008).

3.1.1.6. Conservacién

En funcidon de las caracteristicas del embutido, éstos requieren distintas condiciones de
conservacion con objeto de asegurar su calidad durante periodos de tiempo mas o menos

prolongados.

En general, los productos cocidos, como salchichas, mortadelas, etc. sometidos a tratamientos
térmicos suaves deben conservarse en estado refrigerado. En los productos crudos curados, como
salchichdn, chorizo, etc., el efecto combinado de su bajo pH, la presencia de conservadores y la
desecacién con menor actividad de agua reduce de manera importante la necesidad de

tratamientos frigorificos en cuanto que se inhibe el desarrollo microbiano.

Ademas de la temperatura, han de tenerse en cuenta otros factores de conservacion tales como la
humedad relativa, la presencia de luz, oscilaciones de temperatura, el periodo de tiempo de
conservacion, etc., que pueden conducir a la aparicion de proliferaciones bacterianas,
desecaciones excesivas, endurecimientos, arrugado de la tripa, enranciamiento, decoloracién u

otras alteraciones (Jiménez 2008).
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1. Seleccionar animales
sanos, bien nutridos, etc.,
los cuales proporcionen
carne con niveles de pH
adecuados

2. Utilizar condiciones
higiénicas idoneas
durante las operaciones
de sacrificio, despiezado,
etc.

3. Posterior a ello
refrigerar o congelar
hasta la elaboracion del
embutido.

4. Llevar a la picadora la
materia prima refrigerada
0 congelada, a
temperaturas inferiores a
7° C vigilando que las
cuchillas tengan un filo
adecuado

8. Con la materia
preparada llenar las
tripas con ayuda de las
embutidoras

7. Lavar cron soluciones
acuosas  con  éacido
lactico, con bajo pH, que
abre los poros de la tripa
haciéndola mas
permeable.

6. Eliminar el aire ocluido en la
masa para evitar alteraciones
posteriores en el producto como
decoloraciones, mayor
desarrollo de microorganismos,
etc. 'y  manteniendo la
temperatura de la masa por
debajo de 4° C.
5. _La materia prima
previamente picada
colocar en maquinas
mezcladoras-amasadoras
provistas con paletas
giratorias, a fin de
conseguir una  masa
uniforme.

9. Realizar, dependiendo del tipo
de embutido, a temperaturas
comprendidas entre 75-80° C,
durante periodos de tiempo
variables (10 a 120 minutos) y
con humedades relativas altas
(98-100 por 100).

10. Llevar a cabo el
proceos de maduracion
se considera baja, entre 5
y 15° C; temperaturas
medias entre 15y 22° C,
0 alta entre 22 y 27° C.

11. Colocar el embutido en
secaderos que oscilan entre 10° y
17° C y la humedad relativa entre el
65-80 por 100, teniéndose que
proceder de manera continuada a la
renovacion del aire en el secadero.

12. Conservar el
embutido en una
temperatura adecuada.

llustracion 3-1: Preparacion de las materias primas
Realizado por: Olivo D., 2023
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3.2. Valoracién sensorial

Para la evaluacion organoléptica del producto es necesario realizar pruebas subjetivas, las cuales
seran aplicadas a estudiantes de 8vo semestre de la carrera de Bioquimica y Farmacia de la
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo. Los requisitos son los siguientes:

¢ Individualidad entre los panelistas para evitar influencias entre ellos.

e Tener adisposicion té, agua y lechuga para equiparar los sentidos.

e Llenar una encuesta posterior a la prueba organoléptica.

3.3.  Proceso para el andlisis bromatolégico

3.3.1. Determinacion de proteinas

e La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada y en un
lugar libre de vapores de amoniaco.

e  Colocar en el matraz Kjeldahl varios nucleos de ebullicion, luego 15 g de sulfato de potasio
anhidro y 0,5 g de sulfato de cobre.

e  Pesar con aproximacién al 1 mg,2 g de la muestra preparada, sobre un pedazo de papel
parafina. (Si la muestra es rica en grasa solamente pesar 1,5g) y colocar el papel con la muestra
en el matraz Kjeldahl.

e Agregar 25 cm?® de écido sulfurico concentrado y mezclar cuidadosamente el contenido,
afiadir un trocito de parafina para reducir la formacién de espuma durante la digestién.

e  Colocar el matraz Kjeldahl en posicién inclinada (aproximadamente con un angulo de 40°
respecto a la posicion vertical) sobre la fuente calérico.

e  Calentar el matraz lentamente hasta que la espuma formada haya cesado y el contenido sea
completamente liquido.

e  Luego hervir por algun tiempo, rotando ocasionalmente el matraz, hasta que el liquido se
torne completamente claro y de color azul-verdoso. Continuar la ebullicién durante una hora y
media, cuidando que no escurra liquido condensado al exterior del matraz y previniendo el escape
excesivo de acido sulfurico causado por sobrecalentamiento durante la digestion. (El tiempo total
de digestion no debe ser menor de dos horas).

e Luego, enfriar hasta aproximadamente 40°C y agrega r cuidadosamente 50 cm?® de agua
destilada; mezclar y dejar enfriar.

e  Colocar en el matraz Erlenmeyer, 50 cm? de la solucién de acido bérico, se agrega 4 gotas
de la solucidn indicadora, mezclar; colocar el matraz Erlenmeyer bajo el refrigerante del aparato

de destilacion, de manera que el extremo quede sumergido en el liquido.
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e  Se destila el contenido del matraz Kjeldahl empleando una de las formas siguientes: a)
Destilacion con vapor. Transferir el contenido del matraz Kjeldahl al aparato de destilacion y
enjuagar con agua dos o tres veces en tal forma que el volumen total de agua de lavado sea de
unos 50 cm?; los lavados se agregan al matraz del aparato de destilacion. Verter cuidadosamente
100 cm3 de solucion de hidroxido de sodio a lo largo del cuello del matraz, colocando en posicion
inclinada, con el fin de que se formen dos capas. Si fuera necesario, se agrega un mayor volumen
de solucién de hidroxido de sodio para alcanzar fuerte alcalinidad. Conectar el matraz al
condensador del aparato de destilacion, se calienta hasta ebullicion el liquido alcalino pasando
vapor a través de él; hervir durante 20 minutos al inicio, se calienta poco a poco para reducir la
espuma. El volumen de destilado recogido debera ser minimo de 150 cm®en un tiempo de 20 min,
aproximadamente. Luego continuar como se indica en

e Destilacion ordinaria. Diluir con cuidado el contenido del matraz Kjeldahl con
aproximadamente 200 cm? de agua destilada, agitar, dejar en reposo durante 15 minutos y luego
afiadir 100 cm?® de la solucién de hidréxido de sodio, cuidadosamente a lo largo del cuello del
matraz, colocado en posicion inclinada con el fin de que se formen dos capas. Conectar el matraz
al condensador del aparato de destilacion, colocar la fuente de calor, dar al matraz movimientos
de rotacion y mezclar cuidadosamente su contenido; calentar hasta ebullicion y destilar por lo
menos 150 cm?® de liquido, en un tiempo de 20 minutos aproximadamente. Continuar la
destilacion hasta que la mezcla comience a proyectarse o hasta que se hayan recogido 250 cm? de
destilado. Se debe asegurar que el destilado es efectivamente enfriado y evitar que la solucion de
acido borico se caliente.

e En cualquiera de las dos formas de destilacion, sin desconectar la fuente de calor, se saca el
Erlenmeyer justamente antes de que termine la destilacion, de manera que el orificio de salida del
condensador esté por arriba del nivel del liquido. Se lava el extremo del condensador interna y
externamente, empleando poca agua, la cual se recoge en el Erlenmeyer.

o Verificar la finalizacion de la destilacién de amoniaco con un papel de tornasol rojo mojado
con agua destilada; su color no debera ser afectado por el liquido que sigue fluyendo del
condensador. Si este es el caso, se interrumpe la destilacion desconectando la fuente de calor.

e Sise comprueba que la destilacion es incompleta, se lleva a cabo una nueva determinacion,
siguiendo cuidadosamente las instrucciones.

e  Titular el contenido del matraz Erlenmeyer con la solucién 0,1 N de &cido clorhidrico hasta
viraje a color malva; registrar el volumen de solucién utilizado con una aproximacién a 0,05 cm?,
e  Debe efectuarse un ensayo en blanco, utilizando tan sdlo un trozo de papel parafinadoy 2 g

de parafina, siguiendo el mismo procedimiento descrito anteriormente.

El contenido de nitrdgeno en carne y productos carnicos se determina mediante la ecuacion
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siguiente:

0.014(V, — VoN
N = *
m

100

Siendo:

N = contenido de nitrdgeno, en porcentaje de masa.

V1 = volumen de la solucién 0,1 N de acido clorhidrico utilizado en la muestra. Vo, = volumen de
la solucion 0,1 N de 4cido clorhidrico gastado en el ensayo en blanco, en cms

N = normalidad de la solucién 0,1 N de &cido clorhidrico.

m = masa de la muestra en g. 10.

3.3.2. Determinacion de grasa total

e Ladeterminacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

e  Secar el matraz del aparato de extraccion que contiene los nucleos de ebullicion, en la estufa
a 103 £ 2°C, durante una hora; dejar enfriar en el desecador hasta temperatura ambiente y pesar
con aproximacion a 1 mg.

e Pesar 5 g de la muestra preparada, con aproximacion a 1 mg, en el matraz Erlenmeyer de
250 cm?; adicionar 50 cm? de acido clorhidrico 4 N y cubrir el matraz con vidrio de reloj.

e Calentar el matraz Erlenmeyer, hasta que el contenido comience a hervir; mantener a
ebullicién lenta, durante una hora, agitando ocasionalmente. Luego, afiadir 150 cm?® de agua
caliente.

o  Humedecer el papel filtro plegado y colocarlo en un embudo de vidrio; luego verter el
contenido caliente del matraz Erlenmeyer en el filtro plegado.

e Lavar el matraz Erlenmeyer y el vidrio de reloj tres veces con agua caliente, vertiendo el
agua de lavado sobre el papel filtro.

e Lavar el filtro y su contenido con agua caliente, hasta que el agua de lavado no produzca
cambio en el color del papel azul de tornasol.

e  Colocar en la estufa el Erlenmeyer de la extraccion y su vidrio de extraccién juntamente con
el papel filtro colocado sobre otro vidrio de reloj o en la placa de Petri y someterlos a secado, en
la estufa, durante una horay a 103° * 2°C; finalmente enfriar en el desecador.

e Enrollar el papel filtro y colocarlo en el cartucho de extraccidn; retirar todo vestigio de grasa
del vidrio de reloj o de la placa de Petri usando algodén humedecido con el solvente de extraccion
y transferir el algodon al cartucho.

e  Colocar el cartucho en el aparato de extraccion y verter el solvente de extraccion en el matraz

del aparato de extraccion, seco.
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e Lavar el interior del matraz Erlenmeyer y su vidrio de reloj con el solvente de extraccion,
recogiéndolo en el matraz de extraccion. La cantidad total del solvente equivaldra a una y media
0 dos veces la capacidad del tubo de extraccion del aparato; acoplar el matraz al aparato de
extraccion.

e  Calentar el matraz de extraccion durante cuatro horas en el bafio de agua, o de arena u otro
adecuado, manteniendo una ebullicién constante.

e Luego de la extraccion, retirar del aparato de extraccién el matraz que contiene el liquido y
destilar el solvente.

e  Secar en la estufa el matraz de extraccion durante una hora, a 103 + 2°C, dejar enfriar en el
desecador hasta temperatura ambiente y pesar con aproximacion a 1 mg.

o Repetir las operaciones de secado y pesaje hasta que los resultados de dos pesadas sucesivas

no difieran en mas del 0,1% de la masa de la muestra original (INEN, 1985).

3.3.3. Determinacién de humedad

e Ladeterminacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

e  Secar la capsula que contiene aproximadamente 35 g de arena y la varilla de vidrio, en la
estufa a 103° + 2°C, durante 60 minutos.

e Dejar enfriar la capsula y su contenido en el desecador hasta temperatura ambiente y luego
pesar con aproximacion a 1 mg.

e Transferir a la capsula aproximadamente 10 g de muestra y pesar el conjunto con
aproximacion a 1 mg.

e Afadir 10 cm® de etanol y mezclar perfectamente utilizando la varilla de vidrio, la misma
gue debe permanecer en la capsula.

e Colocar la capsula en el bafio de agua a 70° £ 5°C, evitando toda proyeccion, hasta que el
etanol se haya evaporado, agitando esporadicamente.

e  Transferir la capsula con su contenido a la estufa y proceder a secarla durante dos horas a
103° + 2°C. Luego, retirar la capsula de la estufa y colocarla en el desecador para enfriamiento
hasta temperatura ambiente.

e  Pesar la capsula y su contenido con aproximacién a 1 mg.

e Repetir la operacion de enfriamiento, calentamiento y pesada, hasta que los resultados de
dos pesadas sucesivas efectuadas con una hora de diferencia no difieran en mas del 0,1% de la

masa de muestra utilizada (INEN, 1985).
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3.3.4. Determinacién de cenizas

e Ladeterminacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

e Colocar el crisol de porcelana perfectamente limpio en la mufla y calentarla a 525°C durante
20 min. Dejar que se enfrie en el desecador y pesar con aproximaciéon a 1 mg.

e  Transferir al crisol pesado, aproximadamente 5 g de muestra y unas pocas gotas de aceite
puro de oliva; calentar suavemente sobre un plato eléctrico o bajo la luz de una lampara infrarroja
hasta que su contenido se carbonice.

e  Transferir el crisol y su contenido a la mufla con la temperatura regulada a 525°C, evitando
pérdida de material al inicio de la incineracion y mantener el crisol en la mufla, hasta obtener
cenizas.

e Retirar el crisol de la mufla y colocar en el desecador, dejar enfriar hasta temperatura
ambiente. Pesar el crisol con su contenido, con aproximacién a 1 mg.

o  Regresar el crisol a lamuflay calentar a 525°C durante 30 min. Repetir la operacion indicada
en el punto anterior y asi sucesivamente, hasta que la diferencia entre dos pesadas consecutivas
no exceda de 1 mg.

e Silaceniza contiene cantidad de carbon no totalmente quemada, enfriar el crisol, afiadir unas
gotas de agua, llevar a sequedad sobre un bafio de agua o estufa y trasladar nuevamente el crisol

a la mufla y terminar la incineracion (INEN, 1985).

3.3.5. Determinacién de almidon

e Ladeterminacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

e Pesar 15 g de muestra con aproximacion a 1 mg y colocar en el matraz Erlenmeyer de 250
cm?; lavar con dos porciones de 30 cm?® de éter para remover la grasa y luego afiadir 150 cm? de
la solucion hidro alcohdlica de hidroxido de potasio, al 5%

e  Adaptar el Erlenmeyer al refrigerante de reflujo y calentar a ebullicién lenta en bafio de agua,
durante una hora, agitando esporadicamente.

e Retirar el Erlenmeyer del bafio de agua, dejar enfriar y filtrar la solucién sobre un crisol de
vidrio poroso utilizando vacio, cuidando en todo caso de dejar la mayor cantidad posible de
residuo solido en el matraz Erlenmeyer (no utilizar papel filtro para evitar residuos de celulosa
que se hidrolice).

e Lavar el residuo que queda en el Erlenmeyer y, sobre el filtro, varias veces con pequefias
porciones de alcohol etilico al 80% caliente, dejando siempre el méximo de residuo en el
Erlenmeyer. El tltimo filtrado debe ser incoloro y el residuo blanco o ligeramente gris.

e  Colocar el crisol en el matraz Erlenmeyer inicial y afiadir 100 cm? de solucién 1 N de écido
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clorhidrico.

e  Tapar con un tapdn de algodon hidrofilo y recubrirlo con una hoja de papel sujetandolo con
un anillo de goma.

e Nota: Comprobar, antes de usar, que la solucion de sulfato férrico no se reduce con la
solucion de permanganato; para lo cual, afiadir gota a gota la solucion de permanganato de potasio

en la solucion férrica hasta el momento en que ésta tome un reflejo rosa (INEN, 1985).

3.4.  Andlisis microbioldgico

3.4.1. Determinacién de coliformes

3.4.1.1. Pruebas presuntivas

e  Adicionar 1mL en tres disoluciones sucesivas con 10ml de caldo laurel sulfato con tubos
Dirham por triplicado

e Incubar a 37°C durante 24 a 48 horas

e Registrar como positivos a aquellos tubos en los que se observe la produccion de gas

e Volver aincubar los tubos negativos otras 24 horas

3.4.1.2. Pruebas confirmativas

e Alos tubos que hayan sido positivos de la prueba anterior, sembrar con un asa en contenidos
10mL de caldo verde brillante
e Incubar a 37°C durante 48 horas

e Laformacion de gas serd indicativa de la presencia de bacterias coliformes (INEN, 1985).

3.4.2. Determinacion de bacterias totales en la carne y productos carnicos

e  Preparar las cajas Petri con agar nutritivo, dejar solidificar y secar a 50°C durante 1 a 2 horas
e  Sembrar 0.1mL de las disoluciones de las muestras y con ayuda de las varillas de vidrio
distribuir en toda la superficie del agar

e Dejar a temperatura ambientes por 15 minutos. Incubar a temperatura de 18 a 20°C en
posicion invertida

e Contar las colonias y reportar el resultado obtenido (INEN, 1985).
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CAPITULO IV

4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1.  Procesamiento, andlisis e interpretacion de resultados

4.1.1. Requisitos

Requisitos segun norma técnica ecuatoriana: NTE INEN 1 338:96

4.1.1.1. Requisitos especificos

Los aditivos permitidos en la elaboracidn del producto, se encuentra en la siguiente tabla:

Tabla 4-1: Aditivos permitidos

Aditivo Maximo *mg/Kg Norma INEN
Acido ascorbico e isoascorbico y 500 NTE INEN 1349
sus sales sodicas

Nitrito de sodio y/ o potasio 125 NTE INEN 784

Nitrito de sodio y/o potasio 3000 NTE INEN 782
Polifosfatos (P20s)

Aglutinantes como: almidon, NTE INEN 787
productos lacteos, harina de origen
vegetal con un méaximo de 5% para
salchichas cocidas y escaldadas, y
un méaximo de 3% para salchichas
crudas y maduras

Sustancias coadyuvantes: aztcar
blanca o refinada, en cantidad
limitada por las buenas précticas de

fabricacién

Fuente: (INEN, 2013)

4.1.1.2. Requisitos bromatoldgicos

Requisitos bromatoldgicos para productos carnicos cocidos (salchichas y mortadelas, chorizos,

jamonadas, queso de chancho, salchichon, salame, morcilla, fiambre, pastel de carne)
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Tabla 4-2: Requisitos bromatoldgicos
REQUISITO

CRUDAS ESCALDADAS COCIDAS NORMA

INEN

MADURAS

MIN | MAX
12 -

MIN | MAX
14 -

MIN MAX
12 -

MIN MAX
12 -

Proteina % Se evalla con
el contenido
de proteina
total NTE

INEN 781

20 - 25 - 30 NTE INEN
778
NTE INEN
786
NTE INEN
777
NTE INEN

787

Grasa total % | - 45 -

Cenizas % - 5 - 5 2 5 - 5

Humedad % - 35 - 60 - 65 - 65

Almidén % Ausencia - 6 - 10 - 10

Fuente: (INEN, 2013)

4.1.1.3. Requisitos microbiol6gicos por unidad de muestra
Cualquier tipo de producto cérnico elaborado debe ser analizado de acuerdo con las normas
ecuatorianas correspondientes deben cumplir con los requisitos microbioldgicos, establecidos en

la tabla a continuacion para muestra unitaria:

Tabla 4-3: Requisitos microbioldgicos por unidad de muestra

REQUISITOS MADURADAS CRUDAS ESCALDADAS | COCIDAS NORMA

Max. UFC/g Max. Méax. UFC/g Max. UFC/g INEN
UFC/g
Enterobacteriacea | 1.0 x 103 1.0 x 102 1.0x10* | ...l NTE INE
1529

Escherichia 1.0 x 102 3.0 x 102 1.0 x 10* <3*

coli**

Sthaphylococus 1.0 x 102 1.0 x 103 1.0 x 102 1.0 x 102

aureus

Clostridium 1.0x10% | s ] e,

perfringens

Salmonella Aus/25¢g Aus/25¢g Aus/25g Aus/25¢g

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

positivo

**Coliformes fecales

Fuente: (INEN, 2013)
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4.1.2. Formulaciones

El producto que elaboramos en este caso, un embutido tipo salchicha con adicion de tomillo
(Thymus vulgaris), por lo tanto, nuestras variables seran la carne de conejo a distintas
concentraciones (20, 40, 60 y 80%) y el tomillo (5, 10, 15 y 20%).

4.1.2.1. Formulacién muestra 1

Tabla 4-4: Formulacion 1

MUESTRA 1
INGREDIENTES PESO (g) Porcentaje (%)
Carne de res 1962.4 ¢ 28.04 %
Carne de conejo 490.6 g 7.02%
Carne de cerdo 1636 g 23.37T%
Grasa de cerdo 63849 9.11%
Agua 1308 g 18.69%
Sal 106 g 1.51%
Glutamato monosédico 12g 0.17%
Salnitro 25¢g 0.38%
Tripolifosfato 419 0.58%
Condimento 7799 1.11%
Tomillo 419 0.06%
Fécula de papa 654 g 9.34%
Eritorbato de Na 8¢ 0.11%
Sorbato de K 49 0.06%
Azucar 169 0.22%
Leche en polvo 8¢ 0.11%
Humo 8¢9 0.11%
TOTAL 7000 g 100%

Realizado por: Olivo D., 2023

4.1.2.2. Formulacién muestra 2

A continuacién, se presenta la formulacion de la muestra 2:
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Tabla 4-5: Formulacion 2

MUESTRA 2
INGREDIENTES PESO (9) Porcentaje (%)
Carne de res 1471.8¢ 21.03 %
Carne de conejo 981.2¢ 14.03%
Carne de cerdo 1636 ¢ 23.37%
Grasa de cerdo 638 ¢g 9.11%
Agua 1308 g 18.69%
Sal 106 g 1.57%
Glutamato monosédico 12g 0.17%
Salnitro 25¢ 0.38%
Tripolifosfato 419 0.58%
Condimento 73849 1.05%
Tomillo 8.2¢g 0.12%
Fécula de papa 654 g 9.34%
Eritorbato de Na 8¢ 0.11%
Sorbato de K 49 0.06%
Azucar 169 0.22%
Leche en polvo 8¢ 0.11%
Humo 8¢ 0.11%
TOTAL 70004 100%
Realizado por: Olivo D., 2023
4.1.2.3. Formulacion muestra 3
Tabla 4-6: Formulacion 3
MUESTRA 3

INGREDIENTES PESO (9) Porcentaje (%)
Carne de res 981.2¢g 14.03 %
Carne de conejo 14718 ¢ 21.03%
Carne de cerdo 1636 g 23.37%
Grasa de cerdo 6389 9.11%
Agua 1308 g 18.68%
Sal 106 g 1.51%
Glutamato monosédico 129 0.17%
Salnitro 259 0.35%
Tripolifosfato 419 0.58%
Condimento 69.7 ¢ 1.06%
Tomillo 12.3¢g 0.18%
Fécula de papa 654 g 9.34%
Eritorbato de Na 8¢ 0.11%
Sorbato de K 49 0.06%
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Azlcar 169 0.22%
Leche en polvo 8¢ 0.11%
Humo 8¢ 0.11%
TOTAL 70009 100%

Realizado por: Olivo D., 2023

4.1.2.4. Formulacion muestra 4

Tabla 4-7: Formulacion 4

MUESTRA 4
INGREDIENTES PESO (9) Porcentaje (%)
Carne de res 490.6 g 7.02%
Carne de conejo 1962.4 g 28.04%
Carne de cerdo 1636 g 23.37%
Grasa de cerdo 6389 9.11%
Agua 1308 g 18.68%
Sal 106 g 1.51%
Glutamato monosodico 129 0.17%
Salnitro 259 0.35%
Tripolifosfato 419 0.58%
Condimento 65.6 ¢ 1.06%
Tomillo 16.4¢g 0.24%
Fécula de papa 654 g 9.34%
Eritorbato de Na 8¢ 0.11%
Sorbato de K 49 0.06%
Azlcar 169 0.22%
Leche en polvo 8¢ 0.11%
Humo 8¢ 0.11%
TOTAL 7000 g

Realizado por: Olivo D., 2023

4.1.3. Analisis e interpretacion de resultados

4.1.3.1. Analisis microbioldgico

Estos analisis se realizaron en el laboratorio de microbiologia de la Escuela Superior Politécnica

de Chimborazo, en la Facultad de Ciencias de la ciudad de Riobamba, obteniéndose los siguientes
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resultados:

. Formulacion 1

Tabla 4-8: Resultados microbioldgicos Formulacion 1

REQUISITOS Formulacion 1 (Carne | VALORES
de conejo 20% y REFERENCIALES
tomillo 5%) UFC/g NTE INEN 1529 Max
UFClg
Enterobacteriacea Ausencia Ausencia
Escherichia coli** 1 <3*
Sthaphylococus aureus 2.0x 10! 1.0 x 102
Clostridium perfringens Ausencia Ausencia
Salmonella Ausencia Ausencia
Realizado por: Olivo D., 2023
o Formulacion 2
Tabla 4-9: Resultados microbiolégicos Formulacion 2
REQUISITOS MUESTRA 2 VALORES METODO DE
(Carne de conejo REFERENCIALES ENSAYO
40% y tomillo 10%) | UFCl/g
UFClg
Enterobacteriacea Ausencia | ..l NTE INE 1529
Escherichia coli** 1 <3*
Sthaphylococus aureus 1.0 x 10t 1.0 x 102
Clostridium perfringens Ausencia | ...
Salmonella Ausencia
Realizado por: Olivo D., 2023
o Formulacion 3
Tabla 4-10: Resultados microbiolégicos Formulacion 3
REQUISITOS MUESTRA 3 (Carne VALORES METODO DE
de conejo 60% y REFERENCIALES ENSAYO
tomillo 15% UFCl/g
Enterobacteriacea Ausencia | ...l NTE INE 1529
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Escherichia coli** Ausencia <3*
Sthaphylococus aureus 1.0 x 10! 1.0 x 102
Clostridium perfringens Ausencia | ..
Salmonella Ausencia

Realizado por: Olivo D., 2023

. Formulacion 4

Tabla 4-11: Resultados microbiolégicos Formulacion 4
REQUISITOS MUESTRA 4 (Carne | VALORES METODO DE
de conejo 80% y REFERENCIALES ENSAYO

tomillo 20%) UFC/g UFClg

Enterobacteriacea Ausencia | ...l NTE INE 1529
Escherichia coli** Ausencia <3*
Sthaphylococus aureus Ausencia 1.0 x 102

Clostridium perfringens Ausencia | ..l

Salmonella Ausencia
Realizado por: Olivo D., 2023

Después de realizar el control microbioldgico se debe observar que los productos cumplen con lo
dispuesto en la norma INEN 1529, es por ello por lo que al examinar las distintas formulaciones
se pudo identificar que en todas las muestras se registré la ausencia de crecimiento bacteriano por
enterobacterias, Clostridium perfringens y Salmonella, cumpliendo con los requerimientos
establecidos dentro de la ley. Sin embargo, se evidencié la presencia de Sthaphylococus aureus
con un maximo de 2.0 x10* en la primera muestra, de 1.0 x10! en la segunda y tercera muestra,
a pesar de eso se los productos se encuentran dentro de los pardmetros normales pues segin la
norma se acepta hasta una maximo de 1.0 x102, por otra parte, en la Gltima muestra no se detectd
la presencia de ninguna clase de microorganismo, esto puede deberse posiblemente en que en
dicha muestra se cuenta con una mayor cantidad de tomillo, el cual ademas de servir como

condimento posee propiedades antimicrobianas.

Segun a la norma INEN los productos carnicos en este caso embutido tipo salchicha deben tener
valores inferiores de UFC/g, por lo tanto, el producto se encuentra dentro del parametro

establecido con la ley.
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4.1.3.2. Anélisis bromatolégico
Estos analisis se realizaron en el laboratorio de bromatologia de la Escuela Superior Politécnica
de Chimborazo, en la Facultad de Ciencias de la ciudad de Riobamba, obteniéndose los siguientes

resultados:

Tabla 4-12: Proteina total

Determinacion de Proteina total

FORMULACION

VALOR PROMEDIO

VALOR REFERENCIAL

METODO DE ENSAYO

OBTENIDO
Formula 1 17.35 Min 12 NTE INEN 781
Formula 2 17.58
Formula 3 17.92
Férmula 4 18.09

Realizado por: Olivo D., 2023

Tabla 4-13: Grasa total

Determinacién Grasa total

FORMULACION

VALOR PROMEDIO

VALOR REFERENCIAL

METODO DE ENSAYO

OBTENIDO
Formula 1 15.81 Max 30 NTE INEN 778
Formula 2 15.90
Formula 3 15.50
Formula 4 15.46

Realizado por: Olivo D., 2023

Tabla 4-14: Humedad

Determinacién Humedad

FORMULACION

VALOR PROMEDIO

VALOR REFERENCIAL

METODO DE ENSAYO

OBTENIDO
Formula 1 54.15 Max 65 NTE INEN 777
Foérmula 2 54.22
Formula 3 54.78
Formula 4 54.95

Realizado por: Olivo D., 2023

Tabla 4-75: Cenizas

Determinacién Cenizas

FORMULACION

VALOR PROMEDIO
OBTENIDO

VALOR REFERENCIAL

METODO DE ENSAYO

Formula 1

2.89

Max 5

NTE INEN 786
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Formula 2 2.86
Formula 3 2.79
Formula 4 2.73
Realizado por: Olivo D., 2023

Tabla 4-16: Almidon

Determinacion Almidon
FORMULACION VALOR PROMEDIO VALOR REFERENCIAL | METODO DE ENSAYO
OBTENIDO
Férmula 1 5.89 Max 10 NTE INEN 787
Férmula 2 591
Formula 3 6.01
Formula 4 6.23

Realizado por: Olivo D., 2023

El andlisis del contenido total de proteina del embutido tipo salchicha elaborado con carne de
conejo y adicion de tomillo a diferentes concentraciones nos dio como resultado, un promedio de
17,735% de proteina, de 15.6675% de grasa total, de 54.52% de humedad, de 2.8175% de cenizas,
de 6.01% de almiddn, lo cual después del analisis de varianza nos indica que no existe una
diferencia significativa en los tratamientos segun el analisis de varianza, en el cual se utilizé el
método de chi-cuadrada después de comprobar que los resultados obtenidos poseen una

distribucién normal.

La utilizacién de la carne de conejo al 80% y tomillo al 20%, permitié registrar un valor de
proteina de 18.09% el mismo que supera significativamente a valores registrados en otros
embutidos elaborados con distintas carnes, esto puede deberse a que la carne de conejo tiene un
contenido de proteina que va desde el 19 al 25% por cada kilogramo, mientras que en la carne de
res en 250 kg podemos obtener porcentajes de proteina del 19 al 21% y en la carne de cerdo en
80 kg valores de 12 al 16% (Garcia et al. 2005).

Siendo la formulacion con el 40% de carne de conejo y 10% de tomillo la cual presenta el valor
promedio mas alto de contenido de grasa de 15.90%, sin embargo, cabe recalcar que actualmente
en el mercado el porcentaje promedio de embutidos tipo salchicha es de 22.5%, lo cual es un valor

notablemente mas alto que el obtenido en promedio en nuestro producto final (Hernandez 2017).

Las cenizas representan el contenido en minerales del alimento; en general, las cenizas suponen

menos del 5% de la materia seca de los alimentos. Es por ello por lo que después de realizar el

estudio se obtiene que la utilizaciéon de carne de conejo al 80% y 20% de tomillo, presento un

mayor porcentaje de contenido de cenizas, esto posiblemente esté relacionado con que posee un
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mayor contenido de materia prima con alto contenido mineral (Marqués 2014).

El almidon es utilizado como adhesivo, estabilizador, como espesante y para texturizar, es por
ello por lo que frecuentemente esta presente en la industria alimentaria. Por tal motivo en la
presente investigacion se obtuvo que la utilizacién de 20% de carne de conejo y 5% de tomillo
fue el producto con menor porcentaje de almidon, mientras que la utilizacion de 80% de carne de
conejo y 20% de tomillo registraron el valor mas elevado, esto puede deberse principalmente a
que el almidon estd presente en muchos elementos de origen vegetal y en esta formulacion

observamos que existe un mayor porcentaje de tomillo.

De acuerdo con las normas INEN, los requisitos bromatologicos presentados por el producto final
se encuentran dentro de los parametros establecidos, lo que con lleva a decir que los valores
registrados en la presente investigacion son superiores al valores minimo requerido, lo cual nos
demuestra que el producto elaborado con carne de conejo y tomillo es de excelente valor
nutricional, por lo tanto es recomendado para el consumo de las personas de cualquier edad.
4.1.3.3. Analisis sensorial de salchicha cruda

La valoracion sensorial a la salchicha cruda arrojo los siguientes resultados:

Tabla 4-17: Evaluacién sensorial salchicha cruda

PARAMETRO RESULTADO
Color Rosa claro
Olor Ahumado
Textura Normal

Realizado por: Olivo D., 2023

Las caracteristicas organolépticas en los embutidos son muy importantes porque estas nos indican
la condicion del producto final, el color es un factor preponderante para determinar la calidad, asi
como el olor y la textura de la carne la convierten en muy susceptible a la absorcion de materias
volatiles, es por ello por lo que de acuerdo con las caracteristicas que presento el producto final

en crudo se puede decir que el producto es de buena calidad.

4.1.3.4. Analisis sensorial salchicha cocida

Después de analizar y los resultados obtenidos en las encuestas realizadas a un grupo de 25
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estudiantes de octavo semestre de la carrera de Bioquimica y Farmacia de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, en los cuales se evaluaron los parametros de color, olor, sabor,
textura, aceptacion y mejor formulacion, se consiguieron los siguientes resultados:

. Color

Tabla 4-18: Resultados color

PARAMETRO COLOR ESTUDIANTES
Claro 20

Brillante 5

Opaco 0

Muy opaco 0

Realizado por: Olivo D., 2023

COLOR

20
18
16
14
12
10

o N B~ OO

Claro Brillante Opaco Muy opaco

llustracién 4-1: Resultados tabulados de color
Realizado por: Olivo D., 2023

De acuerdo con los resultados obtenidos después de haber realizado una encuesta a jueces no
entrenados se puede decir que el 80% de los estudiantes determino que el color caracteristico del
embutido es un color claro, mientras que tan solo un 20% concluy6 que el color es brillante, lo

cual evidencia que el producto final presenta caracteristicas muy buenas para los consumidores.

. Olor
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Tabla 4-19: Resultados olor

PARAMETRO OLOR ESTUDIANTES
Fuerte 13

Mediano 12

Poco 0

Muy poco 0

Nada 0

Realizado por: Olivo D., 2023

OLOR

14
12

10

1

B Fuerte EMediano EPoco Muy poco ENada

lustracién 4-2: Resultados tabulados de olor
Realizado por: Olivo D., 2023

Segun con los resultados obtenidos al tabular las encuestas se concluye que el 52% de los
estudiantes percibe al color del embutido como fuerte, mientras que un 48% concluy6 que este

presenta un olor mediano.
Cabe recalcar que el olor en un embutido es muy importante pues estos se encuentran

estrechamente ligados con el sabor.

. Sabor
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Tabla 4-20: Resultados sabor

PARAMETRO SABOR ESTUDIANTES
Muy agradable 24

Agradable 1

Poco agradable 0

Realizado por: Olivo D., 2023

SABOR
73

25
20
15
10 ,

5 Lﬁé Y S

0

1

Muy agradable Agradable Poco Agradable

llustracién 4-3: Resultados tabulados de sabor
Realizado por: Olivo D., 2023

Después de analizar los datos obtenidos se puede concluir que el producto final cocido del
embutido tuvo un sabor muy agradable para el 92% de los estudiantes encuestados y un 8% opina
que su sabor es agradable, con un 0% de encuestados que desaprueben o les desagrade su sabor.
Debido a que el sabor es el principal promotor de todo tipo de alimentos, se puede llegar a la
conclusion de que los jueces entrenados presenciaron una experiencia de sabor muy satisfactoria,

por lo que hace que el producto final tenga una buena aceptacion.

° Textura

Tabla 4-21: Resultados textura

PARAMETRO TEXTURA ESTUDIANTES
Fibrosa 25

Arenosa 0

Normal 0

Realizado por: Olivo D., 2023
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TEXTURA

25

25

20

15

10

Fibrosa Arenosa Normal

llustracion 4-4: Resultados tabulados de textura
Realizado por: Olivo D., 2023

Como bien sabemos la textura es un factor que influye notablemente al momento de percibir
determinado alimento, es por ello que los resultados obtenidos en las encuestas realizadas al grupo
de estudiantes alcanzaron un porcentaje de 100% de sentir normal a la textura del embutido tipo
salchicha, lo cual nos indica que esta presenta una buena aceptacion por parte de los

consumidores.

o Mejor formulacién

Tabla 4-22: Resultados mejor formulacién

MEJOR FORMULACION ESTUDIANTES
Formulacion 1 0

Formulacion 2 0

Formulacién 3 1

Formulacion 4 24

Realizado por: Olivo D., 2023
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MEJOR FORMULACION

25

20

15

10

Formula 1 Formula 2

Formula 3 Formula 4

llustracion 4-5: Resultados tabulados mejor formulacién

Realizado por: Olivo D., 2023

La formulacion con la mayor aceptacién de acuerdo con los estudiantes fue la cuarta,

correspondiente a la salchicha elaborada con el 80% de carne de conejo y 20% de tomillo, con

una acogida del 96% Y tan solo un 4% de aprobacién para la tercera formulacion.

o Aceptacion de consumo

Tabla 4-23: Resultados aceptacion de consumo

CONSUMIRIA EL PRODUCTO

ESTUDIANTES

Si

25

No

0

Realizado por: Olivo D., 2023
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ACEPTACION DE CONSUMO

25

25
20

15

10

si no

llustracion 4-6: Resultados tabulados aceptacion de consumo
Realizado por: Olivo D., 2023

Los resultados que se obtuvieron demostraron que el 100% de la poblacion de estudiantes
entrevistados estaria de acuerdo con consumir este tipo de salchicha elaborada con carne de
conejo y tomillo. Lo cual nos indica que su aprobacion es muy buena, demostrando ser una

excelente alternativa de consumo para este tipo de carne.
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

e  Se utilizé carne de conejo con adicion de tomillo en la elaboraciéon de un embutido tipo
salchicha, en el mismo que se ensayaron porcentajes diferentes de carne de conejo (20%, 40%,
60%, 80%) y tomillo (5%, 10%,15%, 20%), siendo esta una excelente alternativa de consumo
para este tipo de carne.

e  Seestablecid la mejor concentracidn de carne de conejo en la elaboracion de salchicha siendo

e esta de 80%, se realiz6 un andlisis factorial experimental con tratamientos en el cual se
obtuvo una varianza del 0.000867 y desviacién estandar de 0.0294 lo cual nos indica que sigue
una distribucion normal, asi como también se acepta la hip6tesis por lo tanto se puede decir una
concentracion del 80% de carne y 20% de tomillo son una buena alternativa de consumo, debido
a que sus caracteristicas organolépticas como es el olor fuerte, sabor muy agradable,
microbiol6gicas y bromatoldgicas en las cuales se destaca su alto contenido de proteina de
18,09%.

e  Se realizo un control de calidad mediante analisis microbioldgico de acuerdo con la NTE
INEN 1529, para aerobios mesofilo en la formulacion F1,F2,F3,F4 no existié crecimiento
bacteriano, para enterobacterias en la F1, F2, F3 y F4 ausencia, Clostridium perfringens F1, F2,
F3y F4 ausencia, Salmonella F1, F2, F3y F4 ausencia total, Staphylococus aureus F1 crecimiento
de 2.0 x 10 UFC/g, F2 1.0 x 101 UFC/g, F3 1.0 x 10* UFC/g, F4 ausencia de crecimiento
bacteriano; obteniendo resultados microbioldgicos dentro de los requisitos de la Normativa, lo

cual indica que el embutido elaborado es de calidad e inocuidad.

e Se evalué sensorialmente las diferentes formulaciones, con estudiantes de la carrera de
bioquimica y farmacia del octavo semestre, utilizando una encuesta en los que se midio
pardametros de sabor, color, aroma, textura y aceptacion, obteniendo como mejor formulacion
sensorial la muestra 4 la misma que esta elaborada con carne de res, carne de conejo, carne de
cerdo, grasa de cerdo, agua, sal, glutamato monosddico, sal nitro, tripolifostato, condimento,
tomillo, fécula de papa, eritorbato de sodio, sorbato de potasio, azUcar, leche en polvo y humo,
esto indica que la presencia del 80% de carne influye positivamente en el sabor de la salchicha
lo cual fue de agrado para la mayor parte de los jueces no entrenados en la degustacion.
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52. RECOMENDACIONES

e Es importante tomar en cuenta el lugar de procedencia de los animales que se van a utilizar
en la fabricacién del embutido, pues ellos son los que otorgan las caracteristicas mas importantes
a la carne, de igual manera se debe verificar la procedencia de los otros elementos utilizados para
obtener un elemento optimo y de calidad.

e Lavar adecuadamente todos los utensilios y equipos que seran utilizados en el proceso de
elaboracién del embutido, pues si no se tiene una higiene adecuada este sera el causante de

contaminacion cruzada dentro del producto final elaborado.

e Se debe tener en cuenta siempre en el procesamiento de embutidos el uso de aditivos

alimentarios los mismos que deben estar regulados bajo la NTE INEN 1338:96.
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ANEXOS

ANEXO A: EQUIPOS UTILIZADOS

Embutidora




Cabina de flujo laminar




Estufa de cultivo

Estufa de secado




Mufla

Desecador




ANEXO B: MATERIALES UTILIZADOS

Glutamato monosodico




Sal

Salnitro




Condimento




Sorbato de potasio

Eritorbato de sodio




Leche en polvo

AzUlcar




Humo

AR

Carne de res




Carne de conejo

Carne de cerdo




ANEXO C: PROCESO DE ELABORACION DEL EMBUTIDO

Deshuesado de la carne de conejo




Cuteado de los ingredientes




Embutida de la carne

Escaldado




Choque Térmico




ANEXO D: RESULTADOS ESTADISTICOS POR FORMULA

Anadlisis estadisticos varianza y desviacion estandar formula 1y 2

Estadisticas descriptivas

Variable M DeswvEst. Varianza IC de 95% parao
FORMULA 1 4 0,018 0,000 (0,008; 0,082)
FORMULA 2 4 0,026 0,00 (0,010: 0,134)

Relacion de desviaciones estandar

IC de 95% para IC de 95% para
Relacion la relacion la relacion
estimada usando Bonett usando Levene

0707107 (0,227; 2,568) (0,328; 2,668)

Prueba
Hipatesis nula Hetoq f oz = 1
Hipatesis alterna Hitor foz # 1

Mivel de significancia o = 0,05

Estadistica
Método  deprueba GL1 GL2 Valorp
Bonett 048 1 0,490
Levens 0,60 1 7] 0468

lustracion 1. Prueba de IC de varianzas formulas 1y 2

Prueba e IC para dos varianzas: FORMULA 1; FORMULA 2
Relacion = 1 vs. Relacién # 1

IC de 95% para o{FORMULA 1) / o(FORMULA 2)

T
Bonesty & : Prucha de Bonest
: Walorp 0450
Levene- > : Prueba de Levene
1 Valorp 0468
oo 05 10 1% 40 25 0
IC de 95% para o
FORMLUILA 14 -
FORMULA 24 &

0,000 0,025 0,060 0,075 000 01 0150



llustracion 2. Grafica de cajas formulaly 2

Grafica de caja de FORMULA 1; FORMULA 2

FORMULA 1 40

FORMUILA -

17,20 17,35 17,40 17,45 17,50 17,55 17,60

Anadlisis estadisticos varianza y desviacion estandar formula 3y 4

Estadisticas descriptivas

Variable M Desv.Est. Varianza IC de 95% para o
FORMULA 3 4 0,075 0,006 (0,040; 0,280
FORMULA 4 4 0,029 0,001 {0,014: 0,118)

Relacion de desviaciones estandar

IC de 95% para IC de 95% para
Relacién la relacion la relacion

estimada wusando Bonett usando Levene
255704 (1,021: 6,948) {1,975 3,677)

Prueba
Hipotesis nula Huos oz =1
Hipotesis alterna Hyoy fo: 21

Mivel de significancia « = 0,05

Estadistica
Metodo  deprueba GL1 GL2 Valorp
Bonett 398 1 0,046

Levene 96,00 1 6 0,000



llustracion 3. Prueba de IC de varianzas formulas 1y 2

IC de 95% para o{FORMULA 3) / o(FORMULA 4)

T
Bonest :
I
I
Levene : —_——
I
1 2 1 4 5 I3
IC de 95% para o
FORMULA
FORMULA 4 .
0,00 0,05 0,10 015 020 0.2 0,30

llustracion 4. Grafica de cajas formula 3y 4

Pruchba de Bonest
Walorp OodiG
Prucha de Levene
Walorp Q000

Grafica de caja de FORMULA 3; FORMULA 4

FORRMIILA, 3

FORRMIILA, 4 4

1785

17,20 17,55

18,00

18,05

1810

1815



ANEXO E: ANALISIS ESTADISTICOS GRUPALES

Andlisis estadisticos varianza y desviacion estandar

Método

o desviacion estandar de FORMULA 1: FORMULA 2; FORMULA 3: FORMULA 4
El método de Bonett es valido para cualquier distribucion continua.

El método de chi-cuadrada solo es vélido para la distribucidn normal.

Estadisticas descriptivas

IC de 95% para o usando

IC de 95% para o

usando

Variable M DesvEst. Varianza Bonett Chi-cuadrada
FORMULA 1 2 00283 0000800 (0,0000: 2,18780E+25) [0,0126: 0,8028)
FORMULA 2 2 00424 0,00180 (0,0000: 3,28170E+25) (0,0188: 1,3338)
FORMULA 3 2 00g90  0,00980 (0,0000: 7,65730E+25) (0,0:442: 3 1589)
FORMULA 4 2 00283 0000800 (0,0000: 2,18780E+25) (0,0126: 0,8028)
Prueba
Hipdtesis nula Hoo® =1
Hipdtesis alterna Hy:a® 21
Estadistica
Variable Método de prueha GL Valorp
FORMULA 1 EBonett —_ — 0,157
Chi-cuadrada 0,00 1 0,045
FORMULA 2 EBonett - — 0,174
Chi-cuadrada 000 1 0,068
FORMULA 3 EBonett —_ — 0,229
Chi-cuadrada 0.01 1 0,158
FORMULA 4 EBonett —_ — 0,157
Chi-cuadrada 0,00 1 0,045



ANEXO F: PRUEBA DE ANDERSON DARLING

llustracion 5. Prueba de normalidad formula 1

Porcentaje

23

9% -
20 -

B0+

&0
L0

30 -
20

10 1

17.30

1731

17,32

1733

1734 1735

FORMULA 1

llustracion 7. Prueba de normalidad férmula 2

Porcentaje

1735

1737 1738

17,39

23

95
20

B0

804
L0

304
204

10 1

1752

1754

1756

'IT.IEE
FORMULA 2

1780

1762

1764

Media 1735
Desv.Est. 001828
N 4
AD 0,219
Valor p 0,608
Media 17,58
DeswvEst. 002582
N 4
AD 0,159
Valor p 0858



llustracion 7. Prueba de normalidad férmula 3

k]
Media 17492

Desv.Est. 007528
95 N 4
AD 0,455

901 Valor p 0,107

B0

&0 - *
50

Porcentaje

30
20+

10 4

1= T T T T
w7 L] 7 150 1581

FORMULA 2

llustracion 8. Prueba de normalidad formula 4

23
Media 18,09

Desv.Est. 0025944
a5 4 N 4
AD 0324

501 Valar p 0308

804

60 L
50

Porcentaje

30
20

104

18,02 18,04 18,06 18,08 18,10 18,12 18,14 18,15
FORMULA 4



ANEXO G: ENCUESTAS ANALISIS SENSORIAL

Encuesta 1

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZQO
TRABAJO DE TITULACLON
TEMA: UTILIZACION DE CARNE DE CONEIO PARA ELABORAR UN
EMBUTIDO TIFO SALCHICHA CON ADICION DE TOMILLO (Thymus vdgaris)
ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

La siguicnte encuesta tiene como finalidad evaluar las caracteristicas organolépticas del
embutido tipo salchicha elaborado con came de conejo v tomillo, por favor conteste las
preguntas con la mayor sincendad posible, marque con una X la cualidad que se relacione
CON 50U Percepeion.

1. Color:

Claro X

Brillante

Crpaco

Muy opaco

1. Olor:

Fuerte X
Mediano

Poco

Muy poco
Mada

3. sabar:

Muy agradable

Agradable X
Poco agradable

4. Textura

Fibrosa

Arenosa

Maormal X

5. Cual fue la mejor formulacion

Formula 1

Formula 2

Formula 3
Formula 4 X

6. Estaria dispuesto a consumir este tipo de salchicha

Si X
No




Encuesta 2

ESCUELA EUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEORATID
TRABAJD DE TITULACTON
FERA: UTILIZACIMN DE CARNE DE COMEND PARA ELABORAR UM
EMBELITHNG TIPS ALCHICHA OO ADICIEY DE TOMILLAY S el
ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

L sipaente enoeestn tene coond finalided evalier lis camcensnca: organckipicas del
embubido tpo sakchcha elibomado con came de comeje v ioeallo, por favor o st las
preguntss con la mayor smeendad posible, mangue com ua X s cuslidesd que seonelscuces:

CO S PenCopat L

L. Calar:

LB

BErillame

e

My ofacn

1 Olor:

Fuerte

Meduann

Pooo

My poci
Midla

1. Sabar:

Muy agradahle

Agradahle

Pooo agradable

4. Temura

Fibosa

Arezee

Miormal

Z. Cuel fos ln mejor formulacien

Forula £
Foremiila X
Foremila 2
Farerila 4

& Esrarfa dispuests 2 consunir esee fipo de selchicha

K X
Na




Encuesta 3

ESCUELA SUPERIOE FOLITECNICA DE CHIMEORATIOD
TRAEAJO DE TITULACTON
FEMA: UTILIZACHN [E CARNE DE COMERY PARA ELABORAR LN
EMBELITHND TIMD SALCHICHA OO ADICHRY DE TORILLAY STemiag el |
ENCTUESTA ANALISIS SENSORIAL

La siguenie enosestn tene comno finalided evalusr las comcienisticas orgaokipicas del
st las

embutido tipo salkchicha clhbomds con came de comejo v iomille, por fevor cd
pregunies eon la mayor sinceridad poeible, nargue com un X s cuslided que s relscioss:

il Sl Percopicd
L Calar:
Ul X

BErllame

LR

My ofacn

L Olor:
Fueste X

Mgy poi
Muda

1. Sabar:

Muy agradable A

Agradahle
Pooo agradable

4. Texura

Fibonisa

Sreme

Mormal X

3. Cusl foe ls mejor formulscén

Fommula §

Formmila 2

Fommula 3
Formmila 4 A

& Eicarfa dispuests 2 consumir esce tipe de salchicha

5 X
Na




Encuesta 4

ESCUELA SUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEBORATD
TRABAJO DE TITULACTON

TEALA: UTILIZACHN DE CARNE DE COMENY PARA ELABODRAR LN
EMBUTION TIPS ALCHICHA COM ADIC N DE TOMILLD (Thuswd veliosi)

ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

La sigpasente enosestn ene comno finalided evalusr lis caracieriztcns orpamokiptcns del
embutido tipo sakchicha elaborado con came de coseje v tomallo, por fovor conteste las
T oon da munyvor sineerdad posible, peargue com una X L cuslided que s relecooes:

P
CAH B PerCepstindl

L Caler:
[EFS A

Ernillame

Upaco

My opacn

1 Olor:

Fueste

Sl

Poco

My paca
Miadla

3. Sabar:

My

Agradable
Pooo agradable

4. Temiura

Fibtosa

Aremoi

Mormal A

3. Cusl foe ls mejor formulscén

Formula ©

Formmila 2

Formmula 3
Foremila 4 X

6. Ertarfa dispueste 2 consumsir este tipo de salchicha

& X
Na




Encuesta 5

ESCUELA SUPERIOR FOLITECNRICA DE CHIRMEORATD
TRABAJO DE TITULACTON
TERLA: UTILEEACTON DE CARNE DE COMEMY PARA ELABORAR LN
EMEL TN TIPS ALCHICHA OO AL DE DORUL LAY (T walgsere]

ENCUESTA ANALISTS SENSORIAL

La sigparente enowestn teene comnn Cinalided evaluer lis caraciensicas orpamokiptcas del
embutedn tpo sakhichs slborado o came de coseje ¥ kallo, por favor conteste lns
preguntic oom L mayor sieeridad poaible, naingue oom wia X ls cuslided que s relecpos:

SO B PErCepRtindl

L Coler:

Ul A

Erillame

o

My opaco

Poeo

Mgy pucaci
Modda

3. Sabar:

My agradible X

Agradible

Pooo agradable

4. Temura

Fibiosa

Sremced

Mormal X

% Cusl foe In mejor formulscén

Foreila ©

Fommula 2
Foreriila 3 A
Fommila 4

€. Estarta dispuests 3 consunr esce tipo ds selchicha

K X
Na




Encuesta 6

ESCUELA SUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEBORATD
TRABAJO DE TITULACTON

TEALA: UTILIZACHN DE CARNE DE COMENY PARA ELABODRAR LN
EMBUTION TIPS ALCHICHA COM ADIC N DE TOMILLD (Thuswd veliosi)

ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

La sigpasente enosestn ene comno finalided evalusr lis caracieriztcns orpamokiptcns del
embutido tipo sakchicha elaborado con came de coseje v tomallo, por fovor conteste las
T oon da munyvor sineerdad posible, peargue com una X L cuslided que s relecooes:

P
CAH B PerCepstindl

L Caler:
[EFS A

Ernillame

Upaco

My opacn

1 Olor:

Fueste

Sl

Poco

My paca
Miadla

3. Sabar:

My

Agradable
Pooo agradable

4. Temiura

Fibtosa

Aremoi

Mormal A

3. Cusl foe ls mejor formulscén

Formula ©

Formmila 2

Formmula 3
Foremila 4 X

6. Ertarfa dispueste 2 consumsir este tipo de salchicha

& X
Na




Encuesta 7

ESCUELA SUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEBORATD
TRABAJO DE TITULACTON

TEALA: UTILIZACHN DE CARNE DE COMENY PARA ELABODRAR LN
EMBUTION TIPS ALCHICHA COM ADIC N DE TOMILLD (Thuswd veliosi)

ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

La sigpasente enosestn ene comno finalided evalusr lis caracieriztcns orpamokiptcns del
embutido tipo sakchicha elaborado con came de coseje v tomallo, por fovor conteste las
T oon da munyvor sineerdad posible, peargue com una X L cuslided que s relecooes:

P
CAH B PerCepstindl

L Caler:
[EFS A

Ernillame

Upaco

My opacn

1 Olor:

Fueste

Sl

Poco

My paca
Miadla

3. Sabar:

My

Agradable
Pooo agradable

4. Temiura

Fibtosa

Aremoi

Mormal A

3. Cusl foe ls mejor formulscén

Formula ©

Formmila 2

Formmula 3
Foremila 4 X

6. Ertarfa dispueste 2 consumsir este tipo de salchicha

& X
Na




Encuesta 8

ESCUELA SUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEBORATD
TRABAJO DE TITULACTON

TEALA: UTILIZACHN DE CARNE DE COMENY PARA ELABODRAR LN
EMBUTION TIPS ALCHICHA COM ADIC N DE TOMILLD (Thuswd veliosi)

ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

La sigpasente enosestn ene comno finalided evalusr lis caracieriztcns orpamokiptcns del
embutido tipo sakchicha elaborado con came de coseje v tomallo, por fovor conteste las
T oon da munyvor sineerdad posible, peargue com una X L cuslided que s relecooes:

P
CAH B PerCepstindl

L Caler:
[EFS A

Ernillame

Upaco

My opacn

1 Olor:

Fueste

Sl

Poco

My paca
Miadla

3. Sabar:

My

Agradable
Pooo agradable

4. Temiura

Fibtosa

Aremoi

Mormal A

3. Cusl foe ls mejor formulscén

Formula ©

Formmila 2

Formmula 3
Foremila 4 X

6. Ertarfa dispueste 2 consumsir este tipo de salchicha

& X
Na




Encuesta 9

ESCUELA SUPERIOR FOLITECNRICA DE CHIRMEORATD
TRABAJO DE TITULACTON

TEALA: UTILIZACION DE CARNE DE COMENY PARA ELABORAR LIN
EMBUTIDO TIPS ALCHICHA COM ADIC N DE TOMILLD Thumwes seliesi)

ENCUESTA ANALISTS SENSORIAL

La sigparente enowestn teene comnn Cinalided evaluer lis caraciensicas orpamokiptcas del
embutedn tpo sakhichs slborado o came de coseje ¥ kallo, por favor conteste lns
preguntic oom L mayor sieeridad poaible, naingue oom wia X ls cuslided que s relecpos:

SO B PErCepRtindl
L Coler:
Ul A

Erillame

o

My opaco

Poeo

Mgy pucaci
Modda

3. Sabar:

My agradible X

Agradible
Pooo agradable

4. Temura

Fibiosa

Sremced

Mormal X

Z. Cusl fue ln neejor formulscién

Foremila §

Forla 2

Fommula 3
Foreriila 4 A

& Eitarta dispuests 3 consumir exce tipe de selchicha

5 X
Na




Encuesta 10

ESCUELA SUPERIOR FOLITECNRICA DE CHIRMEORATD
TRABAJO DE TITULACTON

TEALA: UTILIZACION DE CARNE DE COMENY PARA ELABORAR LIN
EMBUTIDO TIPS ALCHICHA COM ADIC N DE TOMILLD Thumwes seliesi)

ENCUESTA ANALISTS SENSORIAL

La sigparente enowestn teene comnn Cinalided evaluer lis caraciensicas orpamokiptcas del

embutedn tpo sakhichs slborado o came de coseje ¥ kallo, por favor conteste lns
preguntic oom L mayor sieeridad poaible, naingue oom wia X ls cuslided que s relecpos:

SO B PErCepRtindl

L Coler:

Ul

Erillame

o

My opaco

1. Olor:

Fueste

Madiann

Poeo

Mgy pucaci
Modda

3. Sabar:

My agradible

Agradible

Pooo agradable

4. Temura

Fibiosa

Sremced

Mormal

Z. Cusl fue ln neejor formulscién

Foremila §
Forerla 2

Fommula 3
Foreriila 4

& Eitarta dispuests 3 consumir exce tipe de selchicha

5 X
Na




Encuesta 11

ESCUELA SUPERIOR PFOLITECNICA DE CHIMBORAZD
TRABAJO DE TITULACION
TEMA: UTILIZACION DE CARNE DE CONEID PARA ELABORAR UN
EMBUTIDO TIPO SALCHICHA CON ADICION DE TOMILLO (Thymes vulgaris)
ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

La siguiente encuesta tiene como finalidad evaluar las carscteristicas organol épticas del
embutido tipo salchicha elaborado con came de conejo v tomillo, por favor conteste las
preguntas con la mayor sincendad poesible, marque con una X la cualidad que se relacione
CON 51 PETCepeion.

1. Color:

Claro X

Brillante

Crpaco

Muy opaco

L. (Hor:

Fuerte X
Mediano

Poco

Muy poco
Mada

3. Sabor:

Muy agradable

Agradable X
Poco agradable

4. Textura

Fibrosa

Arenosa

MNormal X

3. Cusl fos ln mejor formulscidn

Faormla £

Faorenila 2

Farmila 2
Formila 4 A

& Ercarfa dispuests 2 consunir esee tipo de zalchicha

i X
Na




Encuesta 12

ESCUELA SUPERIOR FOLITECNRICA DE CHIRMEORATD
TRABAJO DE TITULACTON

TEALA: UTILIZACION DE CARNE DE COMENY PARA ELABORAR LIN
EMBUTIDO TIPS ALCHICHA COM ADIC N DE TOMILLD Thumwes seliesi)

ENCUESTA ANALISTS SENSORIAL

La sigparente enowestn teene comnn Cinalided evaluer lis caraciensicas orpamokiptcas del

embutedn tpo sakhichs slborado o came de coseje ¥ kallo, por favor conteste lns
preguntic oom L mayor sieeridad poaible, naingue oom wia X ls cuslided que s relecpos:

SO B PErCepRtindl

L Coler:

Ul

Erillame

o

My opaco

1. Olor:

Fueste

Madiann

Poeo

Mgy pucaci
Modda

3. Sabar:

My agradible

Agradible

Pooo agradable

4. Temura

Fibiosa

Sremced

Mormal

Z. Cusl fue ln neejor formulscién

Foremila §
Forerla 2

Fommula 3
Foreriila 4

& Eitarta dispuests 3 consumir exce tipe de selchicha

5 X
Na




Encuesta 13

ESCUELA SUPERIOR FOLITECNRICA DE CHIRMEORATD
TRABAJO DE TITULACTON

TEALA: UTILIZACION DE CARNE DE COMENY PARA ELABORAR LIN
EMBUTIDO TIPS ALCHICHA COM ADIC N DE TOMILLD Thumwes seliesi)

ENCUESTA ANALISTS SENSORIAL

La sigparente enowestn teene comnn Cinalided evaluer lis caraciensicas orpamokiptcas del

embutedn tpo sakhichs slborado o came de coseje ¥ kallo, por favor conteste lns
preguntic oom L mayor sieeridad poaible, naingue oom wia X ls cuslided que s relecpos:

SO B PErCepRtindl

L Coler:

Ul

Erillame

o

My opaco

1. Olor:

Fueste

Madiann

Poeo

Mgy pucaci
Modda

3. Sabar:

My agradible

Agradible

Pooo agradable

4. Temura

Fibiosa

Sremced

Mormal

Z. Cusl fue ln neejor formulscién

Foremila §
Forerla 2

Fommula 3
Foreriila 4

& Eitarta dispuests 3 consumir exce tipe de selchicha

5 X
Na




Encuesta 14

ESCUELA SUPERIOR FOLITECNRICA DE CHIRMEORATD
TRABAJO DE TITULACTON

TEALA: UTILIZACION DE CARNE DE COMENY PARA ELABORAR LIN
EMBUTIDO TIPS ALCHICHA COM ADIC N DE TOMILLD Thumwes seliesi)

ENCUESTA ANALISTS SENSORIAL

La sigparente enowestn teene comnn Cinalided evaluer lis caraciensicas orpamokiptcas del

embutedn tpo sakhichs slborado o came de coseje ¥ kallo, por favor conteste lns
preguntic oom L mayor sieeridad poaible, naingue oom wia X ls cuslided que s relecpos:

SO B PErCepRtindl

L Coler:

Ul

Erillame

o

My opaco

1. Olor:

Fueste

Madiann

Poeo

Mgy pucaci
Modda

3. Sabar:

My agradible

Agradible

Pooo agradable

4. Temura

Fibiosa

Sremced

Mormal

Z. Cusl fue ln neejor formulscién

Foremila §
Forerla 2

Fommula 3
Foreriila 4

& Eitarta dispuests 3 consumir exce tipe de selchicha

5 X
Na




Encuesta 15

ESCUELA SUPERIOR FOLITECNRICA DE CHIRMEORATD
TRABAJO DE TITULACTON

TEALA: UTILIZACION DE CARNE DE COMENY PARA ELABORAR LIN
EMBUTIDO TIPS ALCHICHA COM ADIC N DE TOMILLD Thumwes seliesi)

ENCUESTA ANALISTS SENSORIAL

La sigparente enowestn teene comnn Cinalided evaluer lis caraciensicas orpamokiptcas del

embutedn tpo sakhichs slborado o came de coseje ¥ kallo, por favor conteste lns
preguntic oom L mayor sieeridad poaible, naingue oom wia X ls cuslided que s relecpos:

SO B PErCepRtindl

L Coler:

Ul

Erillame

o

My opaco

1. Olor:

Fueste

Madiann

Poeo

Mgy pucaci
Modda

3. Sabar:

My agradible

Agradible

Pooo agradable

4. Temura

Fibiosa

Sremced

Mormal

Z. Cusl fue ln neejor formulscién

Foremila §
Forerla 2

Fommula 3
Foreriila 4

& Eitarta dispuests 3 consumir exce tipe de selchicha

5 X
Na




Encuesta 16

ESCUELA SUPERIOR FOLITECNRICA DE CHIRMEORATD
TRABAJO DE TITULACTON

TEALA: UTILIZACION DE CARNE DE COMENY PARA ELABORAR LIN
EMBUTIDO TIPS ALCHICHA COM ADIC N DE TOMILLD Thumwes seliesi)

ENCUESTA ANALISTS SENSORIAL

La sigparente enowestn teene comnn Cinalided evaluer lis caraciensicas orpamokiptcas del

embutedn tpo sakhichs slborado o came de coseje ¥ kallo, por favor conteste lns
preguntic oom L mayor sieeridad poaible, naingue oom wia X ls cuslided que s relecpos:

SO B PErCepRtindl

L Coler:

Ul

Erillame

o

My opaco

1. Olor:

Fueste

Madiann

Poeo

Mgy pucaci
Modda

3. Sabar:

My agradible

Agradible

Pooo agradable

4. Temura

Fibiosa

Sremced

Mormal

Z. Cusl fue ln neejor formulscién

Foremila §
Forerla 2

Fommula 3
Foreriila 4

& Eitarta dispuests 3 consumir exce tipe de selchicha

5 X
Na




Encuesta 17

ESCUELA SUPERIOE FOLITECNICA DE CHIMEORATIOD
TRAEAJO DE TITULACTON
TERA: UTILIZACHN DE CARNE DE COMENY PARA ELABORAR LN
EMBELTHND TIMD SALCHICHA OO ADICTR DE TOMMILLAD ST sl |
ENCTUESTA ANALISIS SENSORIAL

La sigpasenie enosestn tene comnn Dinalided evaluer las camcensocas organckipicas del
cane de comje v i lo, o favor o st las

embubido tipo sakchicha eliborado o
pregunies eon la mayor simceridad posible, argque com e X s coslidesd que s nelscioss:

il Sl Percopaicd L
L Calar:

[SF

BErillame

e

My ofacn

1 Olor:

Fuerte

Ml i

[

My poeze
Midla

1. Sabar:

Muy agradihle

Sgradahle A

Pooo agradable

4. Tewura

Fibiosa

Areme

Mormal

Z. Cusl foe ln mejor formulacitn

Formmila §

Formmula 2

Formmila 3

Formula 4

& Eitarta dispuests 3 consumir esce tipe de salchicha

50 X
Na




Encuesta 18

ESCUELA EUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEORATID
TRABAJD DE TITULACTON
FEMA: UTILIZACH IS IE CARNE DE COMENRY PARA ELABORAR LN
EMELTHOR IS SALCHICHA O ADICTCORY DE TURL LAY (T saliseie)

ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

L sipasente enoeestn tene coond finalided evalisr lis camcensncas organckipicas del
embubedn g sakclibzha ekibordo Coll canie de comje y idkallo, por fevor canteste los
preguntes oom la mayor smeendad posible, margue com ua X s cuslided que e nelecuces:

CO S PenCopat L
L Caler:
[HF5 A

BErillame

paco

My opacn

1 Olor:
Fuigrte A

M duana

Pooo

My oz
Modda

3. Sabar:

Muy agradihle

Agrudahle X

Poco agradahle

4. Texiura

Fibiosa

Az

Mormal X

% Cusl foe In mejor formulscitn

Formula ©

Formmila 2

Forerla 2
Formmila 4 X

& FErtarfa dizspuests 3 consumsir esce tips de salchicha

50 X
Na




Encuesta 19

ESCUELA EUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEORATID
TRABAJD DE TITULACTON
FEMA: UTILIZACH IS IE CARNE DE COMENRY PARA ELABORAR LN
EMELTHOR IS SALCHICHA O ADICTCORY DE TURL LAY (T saliseie)

ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

L sipasente enoeestn tene coond finalided evalisr lis camcensncas organckipicas del
embubedn g sakclibzha ekibordo Coll canie de comje y idkallo, por fevor canteste los
preguntes oom la mayor smeendad posible, margue com ua X s cuslided que e nelecuces:

CO S PenCopat L
L Caler:
[HF5 A

BErillame

paco

My opacn

1 Olor:
Fuigrte A

M duana

Pooo

My oz
Modda

3. Sabar:

Muy agradihle

Agrudahle X

Poco agradahle

4. Texiura

Fibiosa

Az

Mormal X

% Cusl foe In mejor formulscitn

Formula ©

Formmila 2

Forerla 2
Formmila 4 X

& FErtarfa dizspuests 3 consumsir esce tips de salchicha

50 X
Na




Encuesta 20

ESCUELA EUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEORATID
TRABAJD DE TITULACTON
FEMA: UTILIZACH IS IE CARNE DE COMENRY PARA ELABORAR LN
EMELTHOR IS SALCHICHA O ADICTCORY DE TURL LAY (T saliseie)

ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

L sipasente enoeestn tene coond finalided evalisr lis camcensncas organckipicas del
embubedn g sakclibzha ekibordo Coll canie de comje y idkallo, por fevor canteste los
preguntes oom la mayor smeendad posible, margue com ua X s cuslided que e nelecuces:

CO S PenCopat L
L Caler:
[HF5 A

BErillame

paco

My opacn

1 Olor:
Fuigrte A

M duana

Pooo

My oz
Modda

3. Sabar:

Muy agradihle

Agrudahle X

Poco agradahle

4. Texiura

Fibiosa

Az

Mormal X

% Cusl foe In mejor formulscitn

Formula ©

Formmila 2

Forerla 2
Formmila 4 X

& FErtarfa dizspuests 3 consumsir esce tips de salchicha

50 X
Na




Encuesta 21

ESCUELA EUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEORATID
TRABAJD DE TITULACTON
FEMA: UTILIZACH IS IE CARNE DE COMENRY PARA ELABORAR LN
EMELTHOR IS SALCHICHA O ADICTCORY DE TURL LAY (T saliseie)

ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

L sipasente enoeestn tene coond finalided evalisr lis camcensncas organckipicas del
embubedn g sakclibzha ekibordo Coll canie de comje y idkallo, por fevor canteste los
preguntes oom la mayor smeendad posible, margue com ua X s cuslided que e nelecuces:

CO S PenCopat L
L Caler:
[HF5 A

BErillame

paco

My opacn

1 Olor:
Fuigrte A

M duana

Pooo

My oz
Modda

3. Sabar:

Muy agradihle

Agrudahle X

Poco agradahle

4. Texiura

Fibiosa

Az

Mormal X

% Cusl foe In mejor formulscitn

Formula ©

Formmila 2

Forerla 2
Formmila 4 X

& FErtarfa dizspuests 3 consumsir esce tips de salchicha

50 X
Na




Encuesta 22

ESCUELA EUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEORATID
TRABAJD DE TITULACTON
FEMA: UTILIZACH IS IE CARNE DE COMENRY PARA ELABORAR LN
EMELTHOR IS SALCHICHA O ADICTCORY DE TURL LAY (T saliseie)

ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

L sipasente enoeestn tene coond finalided evalisr lis camcensncas organckipicas del
embubedn g sakclibzha ekibordo Coll canie de comje y idkallo, por fevor canteste los
preguntes oom la mayor smeendad posible, margue com ua X s cuslided que e nelecuces:

CO S PenCopat L
L Caler:
[HF5 A

BErillame

paco

My opacn

1 Olor:
Fuigrte A

M duana

Pooo

My oz
Modda

3. Sabar:

Muy agradihle

Agrudahle X

Poco agradahle

4. Texiura

Fibiosa

Az

Mormal X

% Cusl foe In mejor formulscitn

Formula ©

Formmila 2

Forerla 2
Formmila 4 X

& FErtarfa dizspuests 3 consumsir esce tips de salchicha

50 X
Na




Encuesta 23

ESCUELA EUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEORATID
TRABAJD DE TITULACTON
FEMA: UTILIZACH IS IE CARNE DE COMENRY PARA ELABORAR LN
EMELTHOR IS SALCHICHA O ADICTCORY DE TURL LAY (T saliseie)

ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

L sipasente enoeestn tene coond finalided evalisr lis camcensncas organckipicas del
embubedn g sakclibzha ekibordo Coll canie de comje y idkallo, por fevor canteste los
preguntes oom la mayor smeendad posible, margue com ua X s cuslided que e nelecuces:

CO S PenCopat L
L Caler:
[HF5 A

BErillame

paco

My opacn

1 Olor:
Fuigrte A

M duana

Pooo

My oz
Modda

3. Sabar:

Muy agradihle

Agrudahle X

Poco agradahle

4. Texiura

Fibiosa

Az

Mormal X

% Cusl foe In mejor formulscitn

Formula ©

Formmila 2

Forerla 2
Formmila 4 X

& FErtarfa dizspuests 3 consumsir esce tips de salchicha

50 X
Na




Encuesta 24

ESCUELA EUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEORATID
TRABAJD DE TITULACTON
FEMA: UTILIZACH IS IE CARNE DE COMENRY PARA ELABORAR LN
EMELTHOR IS SALCHICHA O ADICTCORY DE TURL LAY (T saliseie)

ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

L sipasente enoeestn tene coond finalided evalisr lis camcensncas organckipicas del
embubedn g sakclibzha ekibordo Coll canie de comje y idkallo, por fevor canteste los
preguntes oom la mayor smeendad posible, margue com ua X s cuslided que e nelecuces:

CO S PenCopat L
L Caler:
[HF5 A

BErillame

paco

My opacn

1 Olor:
Fuigrte A

M duana

Pooo

My oz
Modda

3. Sabar:

Muy agradihle

Agrudahle X

Poco agradahle

4. Texiura

Fibiosa

Az

Mormal X

% Cusl foe In mejor formulscitn

Formula ©

Formmila 2

Forerla 2
Formmila 4 X

& FErtarfa dizspuests 3 consumsir esce tips de salchicha

50 X
Na




Encuesta 25

ESCUELA EUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEORATID
TRABAJD DE TITULACTON
FEMA: UTILIZACH IS IE CARNE DE COMENRY PARA ELABORAR LN
EMELTHOR IS SALCHICHA O ADICTCORY DE TURL LAY (T saliseie)

ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL

L sipasente enoeestn tene coond finalided evalisr lis camcensncas organckipicas del
embubedn g sakclibzha ekibordo Coll canie de comje y idkallo, por fevor canteste los
preguntes oom la mayor smeendad posible, margue com ua X s cuslided que e nelecuces:

CO S PenCopat L
L Caler:
[HF5 A

BErillame

paco

My opacn

1 Olor:
Fuigrte A

M duana

Pooo

My oz
Modda

3. Sabar:

Muy agradihle

Agrudahle X

Poco agradahle

4. Texiura

Fibiosa

Az

Mormal X

% Cusl foe In mejor formulscitn

Formula ©

Formmila 2

Forerla 2
Formmila 4 X

& FErtarfa dizspuests 3 consumsir esce tips de salchicha

50 X
Na
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