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RESUMEN

Se evaluaron diferentes niveles de ajo de monte (0.2, 0.3, 0.4, y 0.5%) en la produccion de salami
cocido, con cuatro repeticiones por tratamiento y un tamario de la unidad experimental de 2 kg,
en el Centro de Produccion de Cérnicos de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la ESPOCH. Para
el anélisis de las diferencias de medias de los resultados bromatoldgicos se aplicé un Disefio
Completamente al Azar, utilizdndose la prueba de Tukey (P<0.05) para la separacion de las
medias; el test de respuesta subjetiva de Witting (2001) para la evaluacion sensorial y estadistica
descriptiva para el analisis microbioldgico. El contenido bromatol6gico no se vio afectado
estadisticamente por la adicion de ajo de monte; de igual manera la presencia de microorganismos
fue insignificante cumpliendo con los requisitos de la Norma INEN 1338 Carne y productos
carnicos. Requisitos, (2016). En el analisis sensorial el color del tratamiento control presentd una
coloracion clara, mientras que el resto de los tratamientos mostraron un oscurecimiento gradual.
El olor en el tratamiento control fue normal caracteristico, mientras que los otros tratamientos
fueron ligeramente perceptibles excepto el T3 que fue intenso caracteristico; el sabor del TO
recibié una valoracion de muy agradable en cambio que el resto de tratamientos la percepcion fue
de agradable. Segln la tabla heddnica, la aceptabilidad demostr6 que el tratamiento control fue
evaluado como me gusta mucho, en tanto que los otros tratamientos se consideraron como me
gusta poco. Se concluye que es factible la utilizacion de ajo de monte en sustitucion del ajo comin
en la elaboracién de salami cocido. Se recomienda elaborar salami cocido con ajo de monte
adicionando algun colorante natural que resulte atractivo a la vista del consumidor, esto para
enmascarar la coloracion verdosa que le otorga este ajo al superar niveles de 0.4% debido a su

contenido en clorofila.

Palabras claves: <AGROINDUSTRIA> - <INDUSTRIAS PECUARIAS> - <AJO DE MONTE
(Mansoa alliacea)> - <SALAMI COCIDO> — <CONDIMENTO SILVESTRE>
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ABSTRACT

The different levels of wild garlic (0.2, 0.3, 0.4, and 0.5%) were evaluated in the production of
cooked salami, with four repetitions for the treatment and an experimental unit size of 2kg in the
Meat Production Center of the Faculty of Animal Sciences of the ESPOCH. For the analysis of
mean differences of Bromatological Results A completely randomized design was applied, using
the Tukey test (P<0.05) for mean separation; test subjective response Witting (2001) for
Statistical descriptive sensory evaluation for microbiological analysis. Bromatological content
was not statistically affected by the addition of wild garlic; just as the presence of
microorganisms was insignificant to meet the requirements of the standard INEN 1338 Meat and
Meat products. Conditions (2016). In sensory analysis color control treatment present a clear
coloration, while the other treatments showed a gradual darkening. The odor control treatment
was usual characteristically, while other treatments were slightly noticeable except the T3 was
an intense characteristic taste of TO received a rating of very lovely however the rest of the
perception treatments was nice. According to the hedonic table, acceptability showed that control
treatment was evaluated as | like a lot, while other treatments were considered as little as | like.
Prepare cooked salami is recommended with wild garlic adding a natural dye that is attractive
because of the consumer, this to mask the greenish color that gives the garlic to exceed 0.4%
levels because of their chlorophyll content.

KEY WORDS: <AGROINDUSTRY>, <LIVESTOCK INDUSTRY>, <WILD GARLIC
(Mansoa Alliacea>, < COOKED SALAMI>, < WILD SEASONING >
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INTRODUCCION

El ajo de monte es un arbusto enredadera de hojas perennes, nativo de la selva amazénica. Su
nombre cientifico es Mansoa alliacea y sus hombres comunes, ajo de monte o sacha ajo, que
significa “ajo falso” debido a su fuerte olor a ajo y al sabor de sus hojas cuando es picado o
machacado (Calero, 2012, p. 1). En los trépicos y en la selva amazonica sus hojas se utilizan como

condimento o especia debido a sus caracteristicas organolépticas (Raintree, 2006, p. 1).

El ajo de monte contiene algunos compuestos de azufre que también tiene el ajo de bulbo, como
laaliinay la alicina, los cuales son los responsables de su olor y sabor caracteristicos (Calero, 2012,
p. 3). Las hojas y las flores contienen los conocidos esteroides de accion antiinflamatoria, beta-
sitosterol, estigmasterol, daucosterol y fucosterol y compuestos sulfurados, algunos con notables

propiedades antibacteriales (Lépez & Pérez, 2010).

Ademas el ajo de monte posee sustancias quimicas como flavonas, saponinas, sulfuro de dialil,
sulfuro de dimetil, sulfuro de divinilo, ademas de vitaminas C y E, y minerales como el selenio y

el cromo muchos de los cuales estan relacionados precisamente con el olor a ajo de este vegetal
(L6pez & Pérez, 2010).

Por otra parte segln estudios del Banco Central del Ecuador el cultivo del ajo de bulbo en el
Ecuador ha disminuido desde el 2007 y actualmente no se tiene la suficiente produccion que
satisfaga la demanda nacional, por lo que en nuestros mercados se comercializan ajos de origen

peruano y chino (como se citd en Calero, 2012, p. 1).

Bajo este entorno el presente trabajo plantea el reemplazo de ajo de bulbo por ajo de monte en
diferentes niveles, como saborizante y antimicrobiano natural en la elaboracién de salami cocido.
Se pretendié encontrar el nivel adecuado de ajo de monte en reemplazo, mismo que fue destinado
a un estudio de caracter bromatoldgico y de aceptabilidad a través de pruebas organolépticas que

determinaron la calidad saborizante que posee el ajo de monte.

Y mediante andlisis microbioldgico se conocid el poder antimicrobiano de este tipo de ajo en
estudio, considerando que posee los mismos compuestos de accion antimicrobiana con respecto
al ajo comdn. Los costos de produccién nos permitieron concebir la idea de reemplazar el ajo de
monte considerandolo desde el punto de vista econémico y agroindustrial para potenciar la

industria carnica del pais.



JUSTIFICACION

A nivel nacional el Ecuador cuenta con una gran variedad de plantas nativas mismas que poseen
caracteristicas de interés investigativo, una de ellas es el ajo de monte que se localiza en la regién
oriental del Ecuador. La caracteristica principal de esta planta se centra basicamente en la
similitud del olor y sabor con respecto al ajo comun, existe informacién que avala la igualdad a

nivel de la composicién proximal y quimica del ajo de monte con el ajo de bulbo.

Este proyecto permite fomentar la investigacion de diferentes plantas nativas de la region
amazébnica y del pais, muchas de ellas con caracteristicas nutracéuticas que todavia no han sido

aprovechadas.

Este trabajo investigativo arrojo resultados referenciales sobre la aceptacion desde el punto de
vista organoléptico, poder antimicrobiano y beneficio econémico del ajo de monte utilizado para
la produccién de salami cocido, dejando de entre dicho la opcién de utilizar esta planta en el

desarrollo de nuevos productos.

Es importante reiterar que el ajo de monte se encuentra en estado silvestre en la region amazoénica
del pais, practicamente no existen exigencias de cultivo, al ser una planta endémica posee una

notoria resistencia y una buena propagacion de siembra.

Ademas su uso como condimento silvestre por parte de los nativos desde muchos afios demuestra
su apreciacion por parte del ente humano. Basicamente la viabilidad del proyecto con respecto a

su beneficio econémico y aceptabilidad organoléptica es implicito.

Al tener informacidn cientifica sobre la caracterizacion del ajo de monte misma que sefiala su
similitud con el ajo comun y sabiendo que es una planta usada como condimento por las tribus
nativas del oriente ecuatoriano se manifestd la necesidad de realizar la presente investigacion
como una propuesta que permita introducir al ajo de monte como un condimento de interés

industrial.



OBJETIVOS

Objetivo General:

e Sustituir el ajo de bulbo en polvo (Allium sativum) por ajo de monte (Mansoa alliacea)

como saborizante y antimicrobiano natural en la elaboracion de salami cocido.
Objetivos Especificos:

o Identificar el nivel adecuado (0.2, 0.3, 0.4, 0.5 %) de sustitucion de ajo comun por el ajo

de monte en la preparacion de salami cocido.
e Establecer las caracteristicas nutricionales y microbiolégicas del producto en estudio.
e Evaluar el grado de aceptabilidad a través de pruebas organolépticas.

o Determinar los costos de produccién a través del indicador Beneficio/Costo.



CAPITULO I

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL
1.1. El ajo de monte
1.1.1. Descripcion general de la planta

El ajo de monte es un arbusto enredadera de hojas perennes, nativo de la selva amazénica. Su
nombre cientifico es Mansoa alliacea y sus nombres comunes, ajo de monte o sacha ajo, que
significa “ajo falso” debido a su fuerte olor a ajo y al sabor de sus hojas cuando es picado o

machacado (Calero, 2012, p. 1).

A esta planta se la puede considerar como un arbusto semitrepador de 3 m de altura 0 mas, partes
vegetativas con olor a ajos o cebolla, posee pseudo estipulas pequefias, aplanadas y conicas. Tiene
hojas bifolioladas con zarcillo trifido (Vega, 2001, p. 119)

Las hojas son elipticas y miden entre 5 a 27 cm de largo por 2 a 18 cm de ancho, de &pice agudo
a obtuso y su base tiene forma de cufia. Las inflorescencias son axilares y se presentan en racimos,
la corola es tubular acampanada de 6 a 9 cm de largo, corola violeta, caliz cupular de 5 cm x 6
mm. Su fruto es en forma de cépsula lineal de superficie lisa. Semillas con dos alas

membranaceas, parduzcas y subhialinas en el borde (Vega, 2001).

El ajo de monte tiene hojas de color verde brillante y sus flores presentan un color blanco a violeta,

como se observa en la Figura 1, por lo que es posible utilizarla como planta ornamental (Rainforest,
2006).

Figura 1-1: Inflorescencias del ajo de monte.
FUENTE: (Rainforest, 2006)



1.1.2. Taxonomia del ajo de monte

En la Tabla 1-1, se presenta la clasificacion taxondmica del ajo de monte (Mansoa alliacea).

Tabla1-1:  Clasificacion taxondmica del ajo de monte.

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Lamiales
Familia Bignoniacea
Género Mansoa
Especie Mansoa alliacea

FUENTE: (Vega, 2001)

1.1.3. Distribucion geogréafica

Segun (Calero, 2012; Raintree, 2006) coinciden en que el ajo de monte se encuentra en estado silvestre
en los bosques primarios secos 0 humedos, en zonas de baja altitud (hasta los 1000 msnm) de
Brasil, Ecuador, Perd, las tres Guayanas y Costa Rica. Se distribuye a lo largo de las selvas
amazénicas y no puede crecer en zonas inundadas o cercanas a cuerpos de agua, como vertientes,

lagunas y pantanos.

Ademas comparte su habitat con especies como: cedro (Cedrela odorata), sangre de gallina
(Virola sebifera Aubl), ufia de gato (Uncaria tomentosa L) entre otras. En Per0 el ajo de monte
se distribuye en los departamentos de Loreto, San Martin, Hudnuco y Amazonas especialmente

cerca de los rios Amazonas, Ucayali, Napo, Padre Cocha y Llachapa (Calero, 2012, p. 3).
1.1.4. Composicién quimica
El ajo de monte contiene algunos compuestos de azufre que también tiene el ajo de bulbo, como

laaliina'y la alicina, los cuales son los responsables de su olor y sabor caracteristicos (Calero, 2012,
p. 3).



Las hojas y las flores contienen los conocidos esteroides de accion antiinflamatoria y
antibacteriana, beta-sitosterol, estigmasterol, daucosterol y fucosterol. Otras sustancias quimicas
en el ajo de monte son carbohidratos, proteinas, alcaloides, flavonas, saponinas, sulfuro de dialil,
sulfuro de dimetil, sulfuro de divinilo y las naftaquinonas derivadas del lapachol, ademas de

vitaminas C y E, y minerales como el selenio y el cromo (Lépez & Pérez, 2010).

1.1.5. Cultivo

Su cultivo es posible en la regidn oriental del Perd que su rango de temperatura esta entre 20 °C
y 32 °C, y una precipitacién pluvial de 1 800 a 3 500 mm/afio. El suelo debe ser preferentemente

arenoso o arcilloso con abundante materia organica (Calero, 2007).

1.1.5.1. Siembra

La plantacion del ajo de monte debe coincidir con el inicio de la temporada lluviosa. En la
Amazonia es recomendable plantar durante los meses de noviembre a diciembre, la distancia entre

planta y planta debe ser de 3 x 3 m (Vega, 2001, p. 118).

1.1.5.2. Labores de cultivo
En un sistema semi-intensivo es necesario el tutoraje o guia mediante espalderas; las podas deben
realizarse con la finalidad de estimular un mayor nimero de rebrotes y facilitar las cosechas al

limitar su altura. Los enemigos naturales del ajo de monte son las hormigas curuhince (Atta sp.)
(Vega, 2001, p. 118).

Hay propuestas de asociacion de cultivos sembrando fajas entre bosque secundario de 3 a 5 afios
0 en asociacion de especies forestales tales como cedro, (Cedrela odorata), sangre de gallina
(Virola sebifera Aubl) y especies frutales como palto (Persea americana), huito (Genipa
americana H.B.K) y coco (Cocus nucifera) (Vega, 2001).

La propagacion se realiza mediante esquejes y acodo terrestre ademas se lo puede hacer con

estacas de tallos y raices entre 5 a 8 cm de largo (Vega, 2001, p. 118).

La cosecha se la realiza manualmente durante todo el afio donde las hojas son las partes

aprovechables pero también se puede utilizar la corteza, el tallo y la raiz (Calero, 2012, p. 4).



1.1.6. Uso medicinal en las tribus amazoénicas

El ajo de monte es usado por la mayor parte de los indigenas amazénicos como planta medicinal
y utilizan casi todas las partes de la planta: hojas, raices y cortezas. También se encuentra con
frecuencia, al ajo de monte, como un ingrediente de las pociones alucindégenas utilizadas por los

shamanes en las ceremonias espirituales llamadas “ayahuasca” (Rainforest, 2006).

Un resumen de los usos del ajo de monte en los diferentes paises amazonicos es variado, como se
puede distinguir en la Tabla 2-1.

Tabla 2-1: Usos del ajo de monte en diferentes paises.

PAIS USO MEDICINAL
Brasil Analgésico, antirreumatico, artritis, dolores musculares, resfriados, tos, fiebre
Colombia Enfermedades pulmonares
Guyana Analgésico, resfriados, calambres, fatiga, fiebre, debilidad general, dolores
musculares y reumatismo
Anti-inflamatorio, anti-artritico, analgésico, antirreumatico, depurativo,
Perll purgante, asma, resfriados, tos, calambre, epilepsia, fertilidad, fiebres, dolores
de cabeza, repelente de insectos, problemas de la piel y trastornos uterinos.
Surinam Resfriados, fiebre, dolores reumaticos.
Venezuela Emético.

FUENTE: (Rainforest, 2006)

Los indios Shipibo-Conibo del Pert utilizan la corteza como medicamento preparandola en una
maceracion que se utiliza para curar golpes, hinchazones e inflamaciones de la piel. Las hojas se
utilizan en forma de té para el reumatismo, la artritis, los resfriados, trastornos uterinos, la

fertilidad, la ansiedad, el cansancio y la inflamacion (Calero, 2012; Raintree, 2006).

Los indigenas kichwa de Ecuador abundan en el uso de condimentos silvestres, entre los cuales

los mas reconocidos son Mansoa standleyi y Mansoa alliacea por su olor a ajo (Lépez & Pérez, 2010,
p. 22).



1.2. Postcosecha de productos horticolas

La postcosecha se ocupa de las pérdidas en cantidad y calidad de los productos hortofruticolas,
en el periodo que va desde la cosecha hasta el consumo, para lo cual, es necesario comprender
que para controlar las pérdidas se debe saber cuéles son los factores biol6gicos y ambientales del

deterioro y aplicar técnicas que demoren la senescencia y mantengan la mejor calidad posible
(Kader & Pelayo, 2011).

Entre los principales factores bioldgicos involucrados en el deterioro de los productos horticolas
estan la respiracion, el crecimiento y desarrollo, la transpiracion y el dafio patoldgico. Por otra
parte, los factores ambientales que inducen el deterioro de los vegetales son la temperatura, la

humedad relativa, la composicion atmosférica, la presencia de etileno, la luz y otros factores (Kader
& Pelayo, 2011, p. 37).

Los procedimientos para controlar las pérdidas postcosecha por tanto, incluyen el control de
temperatura y de la humedad relativa, la utilizacion de procedimientos que colaboren en el manejo
de la temperatura y de la humedad, como el curado, la limpieza, la seleccion, el encerado, el
tratamiento caldrico, el uso de fungicidas y el control de insectos (Kader & Pelayo, 2011).

La limitada informacién acerca de las condiciones idoneas de almacenamiento para las hojas del
ajo de monte conlleva a una comparacion con hortalizas de hojas como: la espinaca y la acelga,
las cuales se almacenan de 0 a 8 °C para reducir la pérdida de agua y la transpiracion, con

humedades relativas altas (75-95 %) y asi mejorar la vida de almacenamiento. (Food and Agriculture
Organization, 1989, p. 87)

1.2.1. Principales factores biolégicos que influyen en el deterioro de productos
horticolas
1.2.1.1. Respiracion

Es un proceso metabélico desarrollado en las células de los organismos vegetales por el cual los
materiales organicos (carbohidratos, proteinas, grasas) se transforman en productos mas simples

como agua y didxido de carbono con liberacion de energia (Kader & Pelayo, 2011, p. 42).

El deterioro de las frutas y hortalizas va de acuerdo a su velocidad de respiracion, y en general,
mientras mayor es la respiracion, mayor cantidad de calor se genera, para lo cual es esencial la

refrigeracion para controlar este factor (Kader & Pelayo, 2011, p. 42).



1.2.1.2. Transpiracion

Es un proceso fisiolégico mediante el cual se pierde agua en forma de vapor, y causa deterioro en
la apariencia de las frutas y hortalizas como la marchitez, arrugamiento, falta de dureza y

disminucién de la calidad nutricional (Kader & Pelayo, 2011, p. 44).

1.2.1.3. Deterioro patolégico

Es el deterioro que resulta de la actividad de las bacterias y de los hongos que ocurre después de
algin dafio mecanico o un desorden fisiolégico de las hortalizas. En general los productos
horticolas demuestran resistencia considerable a los patdégenos potenciales en la mayor parte de

su vida postcosecha (Kader & Pelayo, 2011, p. 48).

1.2.2. Principales factores ambientales que influyen en el deterioro de productos
horticolas
1.2.2.1. Temperatura

Es el factor determinante para controlar los procesos postcosecha y regular la calidad de los
productos vegetales porque una temperatura baja disminuye el proceso respiratorio y prolonga la

vida Util del producto (Carmona, 2001; Food and Agriculture Organization, 1989).

Los dafios por temperaturas altas se caracterizan por debilitamiento de los tejidos de las hortalizas
de hojas a causa de su incapacidad de llevar a cabo los procesos metabdlicos normales, por
ejemplo, las espinacas y acelgas, deben mantenerse entre 0 y 4 °C para que tengan una vida de
almacenamiento aproximada de 2 a 3 semanas, de lo contrario presentarian sintomas como:

decoloracion, incremento en pérdidas de peso, entre otros (Carmona, 2001; Food and Agriculture
Organization, 1989).

1.2.2.2. Humedad relativa

La pérdida de agua de las hortalizas depende del gradiente de la presion de vapor entre el producto
y el medio ambiente, que depende a su vez de la temperatura y humedad relativa (Kader & Pelayo,
2011, p. 49). Para almacenar productos como la acelga y espinaca por ejemplo, se debe mantener

un ambiente con alta humedad relativa y se consigue con valores entre 85y 95 % (Calero, 2012, p.
7).



Entre los métodos para aumentar la humedad relativa es reducir la temperatura y afiadir humedad
al aire ya sea con vaporizadores o mediante la humectacién del piso de la cAmara (Lopez G, 1996,
p. 7).

1.2.2.3. El color como indicador de calidad

El color es una de las caracteristicas mas importantes que tienen los alimentos y en especial los
productos horticolas, ya que es el primer contacto que tiene el consumidor con el producto. Los

productos horticolas en fresco y procesados, presentan un color caracteristico y bien definido
(Badui, 1999).

En el caso de las hojas de espinaca haciendo una analogia con las hojas del ajo de monte, el
consumidor mostraria preferencia hacia los productos cuando tienen una coloracion verde,
cualquier cambio como decoloracién o pardeamiento puede ser causa de su rechazo (Calero, 2012,
p. 8).

El color, tanto en la intensidad como en uniformidad, es uno de los pardmetros que indican la
frescura y madurez en las hortalizas de hoja, en donde un verde intenso esta asociado a una mayor

frescura y una pérdida del color verde es una guia de la senescencia del producto (Lépez A, 2003;
Badui, 1999).

En las hortalizas de hoja, el brillo que realza el color, indica de cierta manera la turgencia que el
producto posee. Un verde brillante es un indicador de frescura, por lo que la disminucidn de brillo,
indica que las propiedades nutricionales de las hojas se reducen y pierden en parte sus

caracteristicas de sabor y textura (Lépez A, 2003; Badui, 1999).

1.3. Situacién agricola y comercial del ajo de bulbo

1.3.1. Produccién

En el Ecuador, segun las cifras del Sistema de Informacion Agropecuaria existen unas 636 ha
cultivadas de ajo. De estas, 480 ha, se concentran principalmente en 2 provincias del pais: Carchi
(251 ha) y Chimborazo (229 ha). Las provincias de Azuay y Loja también tienen cultivos de ajo

con 107 (ha) (como se cit6 en Calero, 2012, p. 8).

La produccién de ajo no cubre la demanda nacional, por lo tanto, se importa ajo desde algunos

afios de Pert, China y Chile para abastecer el mercado interno (Calero, 2012, p. 8).
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La deficiente produccion nacional de ajo, se debe sobre todo por la escasa produccion de buena
semilla, puesto que para su propagacion se necesitan técnicas de cultivo in vitro (produccion de
plantas a partir de pequefios fragmentos de tejido) que no se realizan en el pais (Kher, 2002, p.125)

1.3.2. Mercado Nacional

Existen dos variedades de ajo de bulbo sembradas en el Ecuador estas son, el ajo blanco de origen
peruano, y el ajo rosado de origen ecuatoriano (Villavicencio & Vasquez, 2008). La forma tradicional
de comercializar el ajo en el mercado interno es al peso (Lb y/o kg), su precio tiene variaciones

de acuerdo a la oferta y demanda.

Las diferencias de precios entre el ajo nacional y el ajo importado de origen peruano son
evidentes, por ejemplo, en el mercado Santa Rosa (Riobamba), el precio del kg del ajo nacional
es de 3 USD y el ajo importado es de 2,20 a 2,40 USD. Se puede hablar de diferencias de precio

gue varian entre 60 y 80 centavos de dolar por kg.

1.4. Deshidratado de alimentos

El secado o la deshidratacion de los alimentos es la operacion por la cual se elimina parcial o

totalmente el agua ya sea para su conservacion, disminucion de costos de manejo y transporte
(Ibarz, 2005, p. 583)

La deshidratacion de ajo de bulbo se realiza como método de conservacién, para obtener un
producto en polvo como ingrediente o condimento para uso doméstico y que mantenga intactos
los compuestos quimicos como los organosulfurados que son responsables del olor y sabor

caracteristico del ajo (Calero, 2012, p. 19).

Los secadores utilizados en la industria alimentaria para deshidratar hortalizas se clasifican en
secadores directos e indirectos. Los secadores directos utilizan gases calientes que entran en
contacto con el sélido himedo para suministrar calor y arrastrar el liquido vaporizado, un ejemplo,

es el secador de bandejas (Fito, Barat, & Albors, 2016, p. 19).

En los secadores indirectos el calor se transmite por conduccion al sélido himedo a través del
recipiente que lo contiene y son apropiados para secarlos a presiones reducidas, como por

ejemplo, el secador por sublimacidn o liofilizador (Fito, Barat, & Albors, 2016, p. 20).
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1.4.1. Secador de bandejas

Es el secador mas utilizado a nivel de planta piloto, con calentamiento directo y modo de
funcionamiento discontinuo, el material a secar se esparce uniformemente sobre una bandeja de
metal de 10 a 20 mm de profundidad, el aire utilizado es arrojado por un ventilador y calentado

mediante resistencias eléctricas (Fito, Barat, & Albors, 2016, p. 22).

Las bandejas pueden ser perforadas cuando el material a secar lo permite y el aire pasa a través
del producto consiguiendo una disminucién del tiempo de secado. La desventaja del secador de
bandejas es que no seca el producto uniformemente, por ello se necesita girar las bandejas durante
el proceso para lograr un secado uniforme. Algunos de los productos a deshidratar en este tipo de

secador mencionamos a las espinacas, cebollas, champifiones, perejil y ajo (Fito, Barat, & Albors,
2016, p. 23).

1.4.2. Temperatura de deshidratado

El principal factor responsable de la inactivacion de la alinasa es la temperatura de secado. La
inactivacién de la enzima alinasa empieza de 42 °C a 60 °C, temperaturas mayores la
desnaturalizan (Gémez, 2008, p. 25). ES por esta razén que se utiliza el rango de temperaturas entre
40 - 60 °C, porgque a mayor temperatura la enzima se inactiva, y no reacciona con la aliina para

formar alicina misma que otorga el olor a ajo.
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1.5. Productos carnicos

1.5.1. Importancia

A lo largo del tiempo se han ido desarrollando una enorme variedad de productos carnicos
elaborados o semi elaborados con diferentes caracteristicas gustativas. En algunas regiones
existen cientos de productos carnicos distintos, con nombres y sabores diferentes. Pese a la
diversidad de formas y sabores, muchos de estos productos usan tecnologias de elaboracion

similares (Food and Agriculture Organization, 2014, p. 1).

La carne es el producto pecuario de mayor valor. Posee proteinas y aminoacidos, minerales, grasas
y acidos grasos, vitaminas y otros componentes bioactivos, asi como pequefias cantidades de,
carbohidratos. Desde el punto de vista nutricional, la importancia de la carne deriva de sus
proteinas de alta calidad, que contienen todos los aminoécidos esenciales, asi como de sus

minerales y vitaminas de elevada biodisponibilidad (Food and Agriculture Organization, 2016, p. 1).

1.5.2. Clasificacion de los productos carnicos

1.5.2.1. Productos procesados crudas

Estos productos consisten en carne cruda y tejido adiposo a los que se afiaden especias, sal comun
y, a veces, aglutinantes. En los productos a bajo costo se afiaden diluyentes o relleno para
aumentar el volumen. Los productos se comercializan como productos carnicos crudos, si bien

para resultar apetitosos han de someterse a fritura 0 coccion antes de su consumo (Food and
Agriculture Organization, 2014, p. 1).

Si las mezclas de carne fresca se embuten en tripas, el producto se conoce como salchicha”. Si es
habitual otra distribucion, los productos se conocen como “hamburguesa” o como “kebab”.
Algunos productos crudos tipicos son: merguez, longaniza, bratwurst, embutido para el desayuno,

hamburguesa o suflaki (Food and Agriculture Organization, 2014, p. 1).
1.5.2.2. Productos curados
Pueden subdividirse en carnes curadas crudas y carnes curadas cocidas. El proceso de curado es

similar para ambos tipos. La carne se trata aplicando pequefias cantidades de sal bien por via seca,

bien inyectando la carne y/o sumergiéndola en una solucién salina (Food and Agriculture Organization,
2014, p. 1).
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Las carnes curadas crudas son productos sometidos a curacion, secado, fermentacion y
maduracion sin tratamiento térmico posterior. Generalmente se consumen crudos. Productos

tipicos de este grupo son el jamdn serrano o el jamon de Parma (Food and Agriculture Organization,
2014, p. 1).

Las carnes curadas cocidas se someten siempre a tratamiento térmico después de un breve proceso
de curacidn a fin de obtener la palatabilidad deseada. Productos tipicos de este grupo es el jamon

de York o el jamon tipo Virginia (Food and Agriculture Organization, 2014, p. 1).

15.2.3. Productos crudos — cocidos

En este grupo de productos, la carne del masculo, la grasa y otros ingredientes no carnicos se
elaboran primero mediante triturado, picado y mezclado. Se obtiene asi una masa viscosa, que se
distribuye en salchichas o en forma de barras y se somete después a tratamiento térmico, lo que
da como resultado la coagulacion de las proteinas, una textura firme y elastica, palatabilidad y un

cierto grado de estabilidad bacteriana (Food and Agriculture Organization, 2014, p. 1).

Las salchichas suelen someterse a un proceso de coccion o a un bafio de vapor y, cuando estan
embutidas en tripas permeables, también a un proceso de ahumado en caliente. Las barras
generalmente se hornean. Productos tipicos de este grupo son la mortadela, los perritos calientes,

las salchichas de Frankfurt, las salchichas de Viena y las albondigas o pasteles de carne (Food and
Agriculture Organization, 2014, p. 1).

1.5.2.4. Productos precocinados — cocinados

Estos productos pueden contener mezclas de recortes de masculo de calidad inferior, tejidos
adiposos, carne de la cabeza y piel del animal, higado y otras partes comestibles. En general, el

proceso de fabricacion comprende dos fases de tratamiento térmico (Food and Agriculture
Organization, 2014, p. 1).

La primera fase consiste en el precocinado de los materiales carnicos crudos y la segunda en la
coccion de la mezcla resultante final. Los productos carnicos precocinados-cocinados son los que
hacen uso de la mayor variedad de carnes, subproductos animales e ingredientes no cérnicos.

Productos tipicos de este grupo son los patés de higado, las morcillas y carne tipo “cornedbeef”

(Food and Agriculture Organization, 2014, p. 1).
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1.5.2.5. Embutidos crudos — fermentados

Los embutidos crudos fermentados consisten en una masa de carnes magras y tejidos adiposos
mezclada con sal de curado, azlcares, especias y otros ingredientes no carnicos, que suele

embutirse en tripas (Food and Agriculture Organization, 2014, p. 1).

Los cambios en la composicion, sabor, olor y color que tienen lugar en los productos carnicos
fermentados se deben fundamentalmente a la microbiota natural o afiadida, que se desarrolla en
el producto durante la fermentacion y maduracion de este y ejerce una actividad enzimética
intensa. Los productos finales no se someten a tratamiento térmico y se consumen crudos.

Productos tipicos de este grupo son el chorizo y las salchichas de verano tipo salami (Food and
Agriculture Organization, 2014, p. 1).

1.5.2.6. Productos secos

Estos productos son el resultado de la simple deshidratacion de carne magra. Su elaboracién se
basa en la experiencia de que la carne no se deteriora facilmente cuando una parte sustancial del

fluido tisular evapora (Food and Agriculture Organization, 2014, p. 1).

Las piezas de carne magra se cortan en su mayor parte dandoles una forma uniforme determinada,
lo que permite una deshidratacion gradual e idéntica de todas las partidas. La carne seca tiene una
vida (til significativamente mas larga que la carne fresca. El valor nutricional del contenido en
proteinas permanece inalterado. Productos tipicos de este grupo son las tiras de carne como el

jerky o el “biltong”, el charqui o la pastirma (Food and Agriculture Organization, 2014, p. 1).

1.6. El salami

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN 1343 (INEN, 2010) , salami es el
embutido elaborado a base de carne molida, mezclada o no de bovino, porcino, pollo, pavo y
otros tejidos comestibles de estas especies; con aditivos y condimentos permitidos; ahumado o

no y puede ser madurado o escaldado.

El salami es el plural de salame, se trata de un salchichén o bien un embutido en salazon que
se elabora con una mezcla de carnes de vacuno y porcino sazonadas y que es posteriormente
ahumado y curado al aire. Casi todas las variedades italianas se condimentan con ajo, no asi las

alemanas (Bedri, 2018, p. 1).
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Tradicionalmente se elaboraba con carne de cerdo, pero ahora es cada vez mas frecuente que

se haga con una mezcla de vaca y cerdo. También hay variedades que llevan sélo carne de vaca
(Bedri, 2018, p. 1).

El Salami, como parte de los embutidos curados, representa una de las formas mas antiguas de
conservacion. La elaboracion artesanal de embutidos, fermentados y estacionados varia en la
forma de confeccionarlos, segln la zona y los factores ambientales de estas. Este producto es
uno de los mas complicados de elaborar, es por ello que se requiere de experiencia,
conocimientos y cuidado (Bedri, 2018, p. 1).

1.6.1. Etimologia

En italiano salame significa “embutido salado”. En plural se usa la palabra salami. En la
mayoria de los paises hispanohablantes se usa “salami” para el singular, y “salamis” para el
plural; aunque el término correcto es "salchichén™ En el Cono Sur de América se usa el singular

etimologico “salame” con el plural “salames™ (Bedri, 2018, p. 1).

1.6.2. Materia Prima

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

consistente (Paltrinieri & Meyer, 2007, p. 65).

El salami es un embutido crudo de media y larga duracion, elaborado de la mezcla de carne
magra Y de tocino de cerdo, picada o en trocitos, adicionada con especias y condimentos. Como
envoltura se utilizan tripas naturales como el estdbmago y la vejiga de bovino, y artificiales,

formando cuerpos cilindricos. (Paltrinieri & Meyer, 2007, p. 49).

1.6.2.1. Carne

La carne debe ser de fibra consistente, bien coloreada y seca, y con un pH entre 5,5y 6,2, es
decir, correctamente madurada. Para el salami, se utiliza carne de las categorias 1 y 2. Si se

emplea carne congelada, esta debe ser descongelada de manera que el jugo celular pueda fluir

de la carne (Paltrinieri & Meyer, 2007, p. 42).
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Si permanece en contacto con la carne, proporciona un medio de desarrollo para los gérmenes
de putrefaccién. Toda la carne que se introduce en una picadora debe ser refrigerada para
obtener cortes limpios y reducir la coagulacion de las proteinas por el calentamiento debido a

la accion de picar. (Paltrinieri & Meyer, 2007, p. 42).

1.6.2.2. Grasa

La grasa dorsal del tocino y la fraccion grasa de la carne se destinan a la preparacion de tipos
de embutidos crudos, cocidos o escaldados. La del cuello, en particular, es utilizada en

embutidos crudos de larga conservacidn, como el salami (Paltrinieri & Meyer, 2007, p. 17).

La grasa debe ser de corte resistente, como el tocino dorsal del pecho, para que los trozos no
se vuelvan viscosos al ser molidos y para que el embutido no suelte grasa liquida a temperaturas

elevadas. La grasa debe ser enfriada 0, mejor congelada a -10 °C al introducirla en la picadora
(Paltrinieri & Meyer, 2007, p. 42).

1.6.2.3. Sal

Segun (Mira, 1998, p. 140) la sal comin o de cocina tiene por objeto dar el gusto y sabor a los
preparados alimenticios y conservar por mas tiempo a la carne por lo que su utilizacion es

insustituible.

Una vez absorbida la sal, forma con las proteinas de las células una combinacion proteico —
salina la cual mientras favorece la penetracion y la fijacién de la sal, constituye un medio
desfavorable para el desarrollo de los gérmenes de la putrefaccion, mientras que las especies
de bacterias que tienen gran importancia en el proceso de maduracién de los embutidos y de

productos salados encuentran las mejores condiciones de desarrollo (Mira, 1998, p. 140).

1.6.2.4, Azlcar

El azGcar comUnmente usado en la industrializacion de la carne es un disacarido obtenido de
la cafia de azlcar, que corrige y mejora el sabor de los productos cérnicos, modificando

favorablemente los caracteres organolépticos (Mira, 1998, p. 142).

Con la fermentacion de los azucares se mantiene un pH favorable al desarrollo normal de los
fendmenos bioquimicos y de manera especial a los gérmenes anaerdbicos que coadyuvan a dar

a los productos madurados, el aroma y buen gusto caracteristico de estos (Mira, 1998, p. 142).
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El azucar se emplea para facilitar la penetracion de la sal, suavizar su fuerte sabor y el de los

nitratos, y como sustrato para los gérmenes de la maduracién (Paltrinieri & Meyer, 2007, p. 23).

1.6.2.5. Nitratos y nitritos

Los nitratos favorecen el enrojecimiento y la conservacion al desarrollar un efecto bactericida.
El nitrato potésico y el nitrato sodico forman parte de las diversas sales curantes. Normalmente
se agregan 2,5 partes de nitrato por cada 100 partes de sal comun. Sin embargo, cantidades

elevadas le confieren un sabor amargo a la carne (Paltrinieri & Meyer, 2007, p. 21).

Debido a la accion de bacterias, el nitrato es reducido a oxigeno nitroso, que se presenta en
estado gaseoso. Este gas reacciona con el pigmento rojo del musculo formando una sustancia

inestable de color rojo claro (Paltrinieri & Meyer, 2007, p. 21).

Cuando la carne se somete al calor durante el ahumado o la coccién este color rojo se vuelve
mas estable. El proceso se puede acelerar afiadiendo nitritos en lugar de nitratos sin embargo,

el nitrato es un producto altamente toxico (Paltrinieri & Meyer, 2007, p. 22).

Para preparar productos carnicos solo estd permitido utilizar una concentracion de

aproximadamente 15 mg de nitrito sédico para cada 100 g de carne (Paltrinieri & Meyer, 2007, p.
22).

1.6.2.6. Condimentos y especias

Las sustancias designadas con el nombre genérico de especias, estan constituidas de diversas
partes de vegetales como raices o rizomas, bulbos, hojas, cortezas, flores y sus semillas, que
por su contenido en aceites esenciales aromaticos 0 en sustancias resinosas, se usan como

condimentos (Mira, 1998, p. 145).

Las sustancias aromaticas se utilizan en la conservacion de los productos carnicos no porque
nuestro organismo lo necesite, sino porque proporcionan una accion agradable sobre el olfato

y el gusto, promoviendo reflejos Utiles para la digestion y el absorbimiento (Mira, 1998, p. 145).
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1.6.2.7. Tripa

1.6.2.7.1. Tripas naturales

Son aquellas obtenidas de las visceras o partes diversas de los animales de abasto como distintas
selecciones del intestino, las vejigas de los cerdos y bovinos. Después de la limpieza de las
tripas, estas son clasificadas segln el tamafo, longitud y didmetro (calibre), la conservacion se

hace con sal (Mira, 1998, p. 153).

Las tripas naturales tienen la ventaja de adherirse a la masa, por su contenido de proteina de
los tejidos que se ligan con facilidad al embutido, caracterizandose ademas por su excelente

permeabilidad a la humedad y al humo, asi como la posibilidad de digerirse (Mira, 1998, p. 153-
154).

1.6.2.7.2. Tripas artificiales

Las tripas artificiales poseen caracteristicas fisicas e higiénicas especificas para cada tipo de
producto que en ellas se debe embutir. Entre estas ventajas sobre salen las higiénicas, el
diametro uniforme y la ausencia de olores extrafios. Los diferentes materiales usados en la

fabricacion de las envolturas determinan sus propiedades especificas (Paltrinieri & Meyer, 2007, p.
20).

De acuerdo con las propiedades, se distinguen los siguientes materiales para envolturas:
= Celulosa: para toda clase de embutidos.

= Pergamino: especial para embutidos cocidos.

= Fibra membranosa: para toda clase de embutidos.

= Tejido sedoso: destinado para embutidos crudos.
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1.6.3. Variedades de salamis

Existen al menos casi 40 tipos diferentes de salami. Se puede identificar con el contenido de
carne (con las mezclas de carne de cerdo y de ternera) y de grasas, con las especias empleadas,
en la duracion del secado y con el didmetro del embutido (Bedri, 2018, p. 1).

El salami que proviene de Italia esta secado al aire; existen sin embargo dos tipos de salame:
El de Napoles y el de Secondigliano que estan ligeramente ahumados. En Monteverde, luego
de un largo proceso de maduracion, se logra un exquisito sabor. Los mas conocidos y afamados

son los de Bolonia (Bedri, 2018, p. 1).

1.6.3.1. El Salami de Felino

En Europa el salame Felino se empieza a estimar a causa de su delicada dulzura en contraste
con los aromas de su curado. Su contenido es carne de cerdo en grandes trozos y bacon de la

mejor calidad (Bedri, 2018, p. 1).

La calidad de este salami no s6lo proviene del empleo de las mejores carnes sino porque su
salazon esta bastante equilibrado (2,8 % de sal).Este tipo de salami se pone a curar al aire
durante alrededor de tres meses a seis (dependiendo de la calidad), durante los tres primeros
meses pierde casi un 25% de su peso. Las viandas de salami de Felino suelen pesar entre 400
hasta los 500 g (Bedri, 2018, p. 1).

1.6.3.2. El Salami de Milano

El salame di Milano es elaborado por igual con carne de cerdo y de vaca, se le afiade a la
picadura ajo, pimienta y vino blanco (Chianti). El salami de Milan se reconoce por sus
pequefios trozos de grasa blanca en contraste con su profundo color rojo. En Estados Unidos

habitualmente este es el salami que puede encontrarse en los restaurantes y en las tiendas (Bedri,
2018, p. 1).

1.6.3.3. El Salami Varonese
El salami de Verona (salame veronese) pertenece a una elaboracion Italiana de gran tradicion.
Se puede encontrar dos tipos de salami veronese: con ajo (tipo all'aglio) y sin ajo (tipo dolce).

Se hace exclusivamente con carne de cerdo y grasa, el contenido de grasa de este salami es

ciertamente alto, pudiendo llegar a los 40% o 50% de su peso. El salami veronese se cura al
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aire durante sélo cuatro meses y pierde la cuarta parte de su peso. El embutido listo para su

coNsSumMo se conserva bastante tiempo (Bedri, 2018, p. 1).

1.6.3.4. El Salami de Fabriano

El salami Fabriano se lo cura con vientos muy frios. Antiguamente contenia carne de cerdo
picada y grasa, asi era conocido desde hace siglos en esta region. Hoy en dia las fabricas
elaboran un salami que contiene también carne de ternera, la mezcla ronda entre el 37% de

cerdo y el 25% de vacuno (Bedri, 2018, p. 1).

1.6.3.5. El Salami Napolitano o (Napoli)

El salami procedente de Napoles contiene una tercera parte de su peso en carne de buey, siendo

el resto carne de cerdo. Se deja secar durante tres meses y tiene un sabor ligeramente picante
(Bedri, 2018, p. 1).

1.6.3.6. El Salami Cocido

El salami cocido es un embutido de media y larga duracion. Se elabora a partir de una mezcla de
carne, cruday magra, y de tocino de cerdo, curada, cocida y finalmente ahumada. El salami cocido

es en realidad escaldado. S6lo es sometido a un tratamiento de calor suave (Paltrinieri & Meyer, 2007,

p. 72).

1.6.3.7. Otras Variedades

Existen otras variedades regionales en Italia tales como salame di Varzi elaborado en Pavia con
carne de cerdo y saborizado con vino tinto, el salame Toscano de color muy oscuro, el salame
da Sugo (salame de jugo) elaborado en la Ferrara elaborado con carne de cerdo contiene

diversas especias mezcladas con vino tinto (Bedri, 2018, p. 1).
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1.7. Requisitos Norma INEN

1.7.1. Requisitos bromatol6gicos

Segun la Norma INEN 1343, el salami de acuerdo a las normas ecuatorianas debe cumplir con

los siguientes requisitos bromatoldgicos establecidos en la Tabla 3-1. (INEN, 2010, p. 4).

Tabla 3-1: Requisitos bromatolégicos del salami

Madurados Escaldados Método de ensavo

Requisito Unidad Min. MAax. Min. Max 4
Perdida por calentamiento % - 40 - 65 NTE INEN 777
Grasa total % - 45 - 25 NTE INEN 778
Proteina % 14 - 14 - NTE INEN 781
Cenizas % - 4 - 3 NTE INEN 786
pH % - 56 - 6.2 NTE INEN 783
FUENTE: INEN (2010).

1.7.2. Requisitos microbiol6gicos

Los productos carnicos deben cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en la tabla

4-1, segun la Norma INEN 1338 (INEN, 2016, p. 1).

Tabla 4-1: Requisitos microbiolégicos para productos carnicos cocidos.

Requisito Caso n C m M Método de ensayo
Aerobios mesdfilos, ufc/g* 14 5 3 10x105 1,0 x107 NTE INEN 1529-5
Escherichia coli, ufc/g* 10? 5 - <10 - NTE INEN 765
hyl
i;i?g*y ococeUs aureus, 75 2 10x10°  10x10® NTE INEN 768
Salmonella, 25 g 104 5 0 0 - NTE INEN-1SO
6579

FUENTE: INEN (2016).

Donde:

n = es el nlmero de muestras a analizar,
¢ = es el nimero de muestras admisibles con resultados entre my M,

m = es el limite de aceptacion,
M = es el limite superado el cual se rechaza,

* ufc/g = unidades formadoras de colonias por gramo
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CAPITULO II

2. MARCO METODOLOGICO

2.1. Localizacion y duracion del experimento

La presente investigacion se realizd en la Unidad Académica Cérnica de la Facultad de Ciencias
Pecuarias de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, situada en la Panamericana Sur
Kilometro 1%, a una altitud de 2740 msnm, 78° 4’ de Longitud Oeste y 1° 38” de Latitud Sur. El
ensayo tuvo una duracion de 120 dias (4 meses), y las mediciones experimentales como: el

analisis proximal, sensorial, microbiol6gico y econémico.

2.2. Unidades experimentales

En la investigacion se utiliz6 40 Kilos de producto distribuido en 5 tratamientos con 4
repeticiones, la unidad experimental tuvo un peso de 2 kilos, que permitié la evaluacién de las

variables en estudio.

2.3. Materiales, equipos, e instalaciones

Para la realizacién de la presente investigacion se contd con los siguientes equipos, materiales e

instalaciones.

2.3.1. Equipos de campo

= Balanza eléctrica

= Deshidratador de alimentos
= Licuadora de alta velocidad
= Molino de carne

= Embutidora

= Marmita

= Ahumador

= Mesa de acero inoxidable

= Refrigerador

= Juego de cuchillos
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2.3.2.

2.3.3.

2.3.3.1.

2.3.3.2.

Materias primas y materiales

Carne de res

Carne de cerdo

Grasa de cerdo

Fécula

Aditivos

Tripas sintéticas calibre 50 - 60mm.
Fundas plésticas

Botas

Mascarilla

Cofia

Libreta de apuntes

Equipos de laboratorio

Equipos para pruebas bromatoldgicas

Equipo para determinacion de proteina
Equipo para determinacion de grasa
Crisoles

Estufa

Mufla

Balanza analitica

Reactivos

Equipos para pruebas microbiologicas

Tubos de ensayo
Cajas Petrifilm
Autoclave

Estufa

Cuenta colonias
Agua destilada

Vaso de precipitacion

Agitador magnético
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2.3.4. Instalaciones

= Sala de procesamiento
= Oficina
= Laboratorio

2.4, Tratamientos y disefio experimental

Se estudio el efecto saborizante y antimicrobiano de cuatro niveles de ajo de monte (0.2, 0.3, 0.4,
0.5%) para lo cual se aplico un Disefio Completamente al Azar (DCA), con cuatro repeticiones
por tratamiento y con un tamafio de la unidad experimental de dos kilo, que se ajustd al siguiente

modelo lineal aditivo:

Yij: p +Ti + €ij;
Donde:
Yij: Valor estimado de la variable.
H: Media general.
Ti: Efecto del nivel 0.2, 0.3, 0.4 y 0.5% de ajo de monte.
€ij: Error experimental.

Tabla5-2:  Esquema del ADEVA.

Fuente de Variacion Grados de Libertad
Total 19
Tratamientos 4
Error experimental 15

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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2.5. Mediciones experimentales

Las mediciones experimentales que se aplicaron a la presente investigacion son:

25.1 Propiedades nutricionales

- Humedad %
- Proteina %

- Grasa %
- Cenizas %
2.5.2. Analisis microbiol6gico

- Coliformes totales. UFC/g.
- Escherichia Coli  UFC/qg.
- Salmonella UFC/g.
- Hongos y levaduras UFC/g.

2.5.3. Pruebas organolépticas
- Color
- Olor
- Sabor
- Apariencia
- Aceptabilidad

2.5.4. Andlisis econémico

- Costos de produccion, délares/kg.
- Beneficio/Costo, (B/C).
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2.6. Andlisis estadistico y pruebas de significancia

Tabla 6-2:  Esquema del experimento.

Niveles de ajo Cddigo Repeticiones TUE* Total Kg.
de monte

0% T0 4 2kg 8
0.2% T1 4 2 kg 8
0.3% T2 4 2 kg 8
0.4 % T3 4 2 kg 8
0.5% T4 4 2 kg 8

TUE*: Tamafo de la Unidad Experimental Total: 40

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.

¢ Analisis de varianza (ADEVA) para las diferencias de las medias.
e Separacién de las medias de acuerdo a las pruebas de Tukey a nivel de significancia de
P<0.05.

e Para las caracteristicas organolépticas se aplico el test de respuesta subjetiva Witting (2001).
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2.7. Procedimiento experimental

2.7.1. Produccion del ajo de monte en polvo

Diagrama de flujo del proceso de produccion de ajo de monte.

Recepcion de
materia prima

NS

Limpieza

NS

Desinfeccion

NS

Escurrido

NS

Deshidratado

NS

Molido

NS

Tamizaje

NS

Empacado

Figura 1-2:  Diagrama de flujo del proceso de produccion de ajo de monte.
Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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2.7.1.1. Limpieza

Una vez receptadas las hojas de ajo de monte se procede a eliminar agentes extrafios e impurezas
solidas presentes en las hojas. Esto con la finalidad de facilitar su posterior desinfeccion y secado.

2.7.1.2. Desinfeccion

Para la desinfeccion de las hojas se aplica 7.5 mL de cloro al 5% en 10 Litros de agua potable, las

hojas de ajo de monte son sumergidas en esta solucion durante 2 minutos.

2.7.1.3. Escurrido

Luego de sacar las hojas de la solucién desinfectante se extienden en un meson previamente
desinfectado, esto con la intension de eliminar la mayor cantidad de agua residual presente en las
mismas.

2.7.1.4. Deshidratado

Las hojas del ajo de monte son colocadas en las bandejas evitando amontonarlas para permitir un
deshidratado homogeéneo. La temperatura a la que se le someten las hojas es de 40 °C por 4 horas.

2.7.15. Molido

Con laayuda de un mortero se procede a moler las hojas previamente trituradas hasta pulverizarlas

completamente.

2.7.1.6. Tamizaje

Se realiza un tamizaje para obtener el polvo de ajo de monte con una granulometria lo méas

homogénea posible.

2.7.1.7. Empacado

El polvo obtenido es empacado herméticamente para su posterior empleo en la elaboracién del

salami cocido.
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2.7.2.

Elaboracion de salami cocido

Diagrama de flujo elaboracidn del salami cocido.

Figura 2-2:

Recepcion de materia
prima y control de calidad

N\

Deshuesado y troceado

NS

Pesaje

NS

Molido

N\

Mezclado

N\

Embutido

N\

Ahumado

NS

Enfriado

N\

Refrigeracion

N\

Empacado

Diagrama de flujo elaboracién del salami cocido.

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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2.7.2.1. Deshuesado y troceado

Se procede a deshuesar los dos tipos de carnes con el objetivo de eliminar, cartilagos, venas,
arterias y otras adherencias que se encuentren presentes en las carnes, posteriormente para facilitar
el ingreso de las carnes al molino se cortan en trozos mas o menos uniformes, permitiendo asi

una adecuada manipulacién al momento de la molienda.

2.7.2.2. Pesaje

Se pesaran todas las materias primas como, carne de res, carne de cerdo, y la grasa de cerdo,
ademas se pesa cada uno de los aditivos y condimentos, asi como el ingrediente en estudio es
decir el ajo de monte previamente pulverizado de acuerdo a los porcentajes ya establecidos para

cada tratamiento.

2.7.2.3. Molido

Esta etapa consiste en introducir los trozos de las carnes al molino e iniciar con el proceso de
molienda, utilizando un disco de 8 mm para las carnes, mientras que para la grasa la operacion se

ejecuta con un disco de 12 mm de diametro.

2.7.2.4. Mezclado

Tanto las carnes como la grasa, son mezcladas por el tiempo de 10 minutos, a la vez que se les va
afiadiendo los aditivos en el siguiente orden; sal, azlcar y sal de cura, y la mezcla de condimentos
(pimienta negra, pimienta dulce, aji y ajo en polvo o ajo de monte en polvo segin el tratamiento)
hasta obtener una masa homogénea.

2.7.2.5. Embutido

En esta fase se embute la masa en las tripas sintéticas de 60 mm de calibre con la ayuda de la

embutidora al vacio, la pasta embutida es dividida en porciones de 40 cm de largo.
2.7.2.6. Ahumado
Se ahtiman los salamis durante 3 horas a 58 ° C, esto a fin de evitar que la grasa se funda dentro

de la masa cérnica y a 80 ° C durante 1 hora para alcanzar 68 °C de temperatura interna en el

producto.
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2.7.2.7. Enfriado

Terminado el proceso de ahumado se enfria el producto utilizando agua fria, potable, produciendo
un shock térmico y alcanzando asi el producto la temperatura ambiente.

2.7.2.8. Refrigeracion

Luego de enfriar el producto se coloc6 en el refrigerador para su adecuada conservacion.
2.7.2.9. Empacado

Finalmente se realiza el muestreo tomando unidades de salami cocido al azar, considerando que
la cantidad de muestra no debe ser inferior a 100 g por unidad de muestra, seguidamente se sellan
las fundas que contienen las muestras para ser llevadas al laboratorio para la realizacion de los

analisis correspondientes.

En la Tabla 7-2 se indica la formulacién utilizada en la elaboracion de salami cocido con la

utilizacion de ajo de monte.

32



Tabla 7-2:

niveles de ajo de monte.

Formulaciones experimentales para la elaboracion de salami cocido con diferentes

Materia prima e

Niveles de ajo de monte

ingredientes % 0,2% 0,3% 0,4% 0,5%
RES 32 32 32 32 32
CERDO 32 32 32 32 32
GRASA 31 31 31 31 31
HARINA DE TRIGO 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
SAL 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
PIMIENTA DULCE 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40
All 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
AJO EN POLVO 0,30 - - - -
AJO DE MONTE - 0,20 0,30 0,40 0.50
AZUCAR 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
SAL DE 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
CURA
PIMIENTA NEGRA 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
TOTAL 100 100 100 100 100

Fuente: Mira, J. (1998).

2.8. Metodologia de evaluacién

Los analisis de laboratorio se realizaron con el propdsito de conocer los pardmetros
bromatolégicos, microbioldgico y la valoracién organoléptica de cada una de las muestras que

fueron recolectadas luego de elaborar el producto.

2.8.1. Andlisis bromatoldgico

Para realizar el control de los pardmetros bromatoldgicos del producto terminado, se tomé
muestras de 100 gramos y fueron enviadas al laboratorio de Bromatologia y Nutricion Animal de

la Facultad de Ciencias Pecuarias, para realizar los exdmenes correspondientes; es decir de

proteina, grasa, humedad, cenizas y fibra.
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2.8.1.1. Determinacion de la humedad

En unos crisoles previamente tarados se pesaron la muestra de 1 a 2 gramos, utilizando la
balanza analitica. Seguidamente se coloco los crisoles con las muestras identificadas en la
estufa a 105 °C durante 8 horas. Luego de ese tiempo se sacaron los crisoles con la ayuda de
pinzas, pasandolos de inmediato al desecador por el tiempo de 30 minutos, para luego

proceder a realizar el pesaje en una balanza analitica.

Calculos

A
% Humedad = EXlOO

Donde:

A: Peso perdido por el calentamiento en gramos

B: Peso de la muestra en gramos

2.8.1.2. Determinacion de la proteina

Se pesaron de 1 a 2 gramos de muestra en papel aluminio, la muestra se introdujo en el bal6n
de kjendahl. Luego se afiadio 10 gramos de la mezcla catalizador y luego se adicion6 25 mL

de &cido sulfurico concentrado por los bordes del bal6n con sumo cuidado.

Luego se coloco el balon kjendahl en la hornilla eléctrica para su ataque durante una hora
aproximadamente. La finalizacion del ataque se observa por la aparicion de una solucion
verde esmeralda limpia. Durante la hora de digestion, el balén de kjendahl se fue rotando
periédicamente con la finalidad de que la combustion de la materia organica en la muestra

sea homogénea.

Posteriormente se dejé enfriar el producto asi obtenido y se adicion6 200 mL de agua
purificada y 100 mL de hidréxido de sodio al 50% y algunas granallas de zinc. Antes de
iniciar el proceso de destilacion, en un vaso erlenmeyer se afiadié 100 mL de acido bérico.
Se colocé el vaso erlenmeyer en el terminal del equipo de destilacién de modo que el terminal

quede inmerso en la solucién borica.

Finalmente se inici6 la destilacion, hasta obtener un volumen aproximado de 200 mL de

destilado en el vaso erlenmeyer e interrumpa el proceso de destilacion, Se adicionaron 3 gotas
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de indicador mixto y se titul6 el contenido del vaso erlenmeyer con &cido clorhidrico 0.1 N
hasta lograr el cambio de color o el viraje de verde a rosa palido y se anoté el volumen gastado

del agente titulante.

Calculo:

VxNx14Xf

% Proteina = leOO
X

Donde:

V: Volumen de HCI utilizado en la titulacién

N: Normalidad del HCI

14: Equivalente-gramo del nitrogeno

W: peso de la muestra

F: Factor proteico

2.8.1.3. Determinacion de la grasa

Primeramente se pes6 de 1 a 2 gramos de muestra en papel aluminio, luego la muestra se
colocd en la cadmara de extraccion. Se pesd el baldn vacio en el cual posteriormente se
deposito la grasa, y se anotd el peso. Se fijé el baldn a la parte inferior del soxhlet en forma
segura, con la finalidad de evitar la fuga del éter etilico, que es muy volatil y puede producir

intoxicacion a la persona que esté realizando el analisis.

Por la parte superior del soxhlet se vertid el éter etilico hasta que por diferencia de presién
baja a través del cuello del soxhlet al baldn, luego se afiadid éter etilico hasta cubrir el paquete.

Se fijé bien el soxhlet a la parte inferior del refrigerante.

Posteriormente se dio inicio la extraccion durante cuatro horas, evitando todo tipo de fuego
tal como mechero, cigarrillo encendedor, etc. Por esta razén se utilizd hornillas eléctricas
debido a que el éter etilico es altamente inflamable. Se controlé que el flujo de agua en el
refrigerante no se interrumpa, si esto ocurriese, se detiene la extraccion hasta que se regule el

flujo adecuado de agua.

Después de las cuatro horas de extraccion se recuper6 el solvente a medida que se condese en

la camara de extraccion. El paquete de la muestra se guardd para su posterior analisis de fibra.
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Es necesario evitar que la grasa depositada en el baldn se queme, se dejé enfriar el balén que
contiene la grasa para luego colocarlo en la estufa durante una hora, con la finalidad de que
el éter etilico se evapore completamente y solo se tenga grasa.

e Después de una hora en la estufa, se dej6 enfriar a temperatura ambiente, seguidamente se

pesara el baldn conteniendo la grasa y se registro el peso.

Calculo:

BG — B
% Grasa = W X 100%

Donde:

B: Peso del balén vacio
BG: Peso del balén més la grasa

W: Peso de la muestra
2.8.1.4. Determinacion de cenizas

e Primeramente se pesé de 1 a 2 gramos en un crisol previamente tarado y deshumedecido. El
crisol y su contenido se calcinaron, primero sobre una llama baja, evitando en lo posible la

formacion de hollin, hasta que se carbonice y luego en un horno de mufla a 560 °C.

e Posteriormente se asegurd de que la ceniza sea de color blanca o parda. Previamente al
cumplirse los primeros 30 minutos de calcinacion se saco el crisol y se dejo enfriar con el
disgregador para posteriormente romper las particulas incineradas en forma uniforme y
cuidadosamente se introdujo nuevamente el crisol en la mufla para completar la calcinacién

durante el tiempo antes mencionado.

e Trascurrido el tiempo requerido, se saco el crisol y se dejo enfriar a temperatura ambiente en

un desecador y luego se peso.

Célculos:

C
% Cenizas = Tx 100%

Donde:

CC: Peso del crisol més la ceniza
C: Peso del crisol vacié
W: Peso de la muestra
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2.8.2. Anélisis microbioldgico

Para los analisis microbiolégicos, de igual manera se tomaron muestras de 100 g de cada unidad
experimental, luego de su identificacion fueron llevadas al Laboratorio de Microbiologia de la
Facultad de Ciencias Pecuarias de la ESPOCH, para determinar la carga microbioldgica presente
en base al método de recuento rapido, empleandose para ello placas petrifilm, los valores fueron
expresados en UFC/g.

2.8.2.1. Siembra

¢ Inicialmente se esterilizé en un autoclave todos los materiales que iban a ser utilizados durante
el proceso de siembra y que entrarian en contacto con las muestras para evitar cualquier tipo

de contaminacion.

e Se identificaron y prepararon las muestras de cada tratamiento a fin de evitar cualquier tipo

de confusion.

e El factor de dilucion fue de 1073 y se ejecutd en tres tubos de ensayo con 9 mL de agua
destilada cada uno, esto por cada tratamiento es decir se emplearon quince tubos de ensayo

para preparar las diluciones.

¢ De manera ordenada se procedio a realizar las diluciones afiadiendo 1 g de muestra en el tubo
de ensayo inicial 1071 y se lo sometié a un proceso de homogenizado con la ayuda de un
agitador de tubos de ensayo durante 1 minuto, luego se realiz6 el mismo procedimiento hasta

llegar a las dilucion 1073 .

e Se colocaron las diferentes Placas Petrifilm (E. Coli, Salmonella, Hongos y Levaduras y
Coliformes Totales) en una superficie plana y nivelada, se levant6 la pelicula superior y con
la ayuda de una pipeta estéril perpendicular a la placa, se colocard 1 mL de cada una de las
diluciones en el centro de cada placa petrifilm, este proceso se lo realizé para cada tratamiento

utilizando siempre una pipeta estéril.
e Se dejo caer la pelicula superior sobre la muestra, cuidando que no se formaran burbujas y se

coloco suavemente el dispersor pléstico por el lado liso sobre la ld&mina superior, cubriendo

el indculo.
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2.8.2.2. Incubacion y conteo

e Seincubaron las placas boca arriba a 35°C +/-2°C durante 24 horas. Posteriormente se realizd
el recuento de unidades formadoras de colonia y se procedié a dar el reporte en (UFC/g)

unidades formadoras de colonias por gramo teniendo en cuenta el factor de dilucion.

2.8.3. Analisis organoléptico

Para estimar la valoracion organoléptica del producto terminado se efectuaron pruebas
paramétricas en funcién de la prueba de respuesta subjetiva de Witting (2001), la cual estd
determinada en la escala que se expone en la Tabla 8-2:

La calificacion se realiz6 mediante pruebas subjetivas, con paneles de personas que fueron
seleccionadas al azar entre estudiantes de la Escuela de Ingenieria en Industrias Pecuarias de
séptimo nivel de la Facultad de Ciencias Pecuarias. Los valores arrojados fueron determinados en

porcentaje para cada caracteristica organoléptica.

Adicionalmente a las pruebas organolépticas del producto se incluy6 una prueba de aceptabilidad
con la cual se pudo tener una idea global sobre la aceptacion para cada tratamiento. El panel de

catadores tuvo que cumplir las siguientes condiciones:

e Estricta individualidad entre panelistas para que no exista influencia entre la toma de
decisiones.
e Estar en ayunas.

¢ Disponer a la mano de agua, té o cualquier bebida para equiparar el sabor.

Para la obtencién de los resultados organolépticos, se propuso los siguientes parametros como

se sefiala en la Tabla 8-2:
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Tabla 8-2:  Evaluacion de las caracteristicas organolépticas sobre la calidad del producto.

Color Olor Sabor Apariencia Aceptabilidad
Muy Opaco Desagradable Muy Mala Me disgusta
desagradable mucho
Opaco No tiene Desagradable Regular Me disgusta poco
Claro Ligeramente Poco Buena No me gusta ni me
perceptible desagradable disgusta
- Intenso Agradable Muy buena Me gusta poco

caracteristico

- Normal Muy agradable Excelente Me gusta mucho

caracteristico

Fuente: Mira, J. (2018).

2.8.4. Andalisis econémico

El costo de produccioén se determind sumando todos los gastos generados en la produccion del

salami cocido y divididos para la cantidad total obtenida en cada uno de los tratamientos.

El beneficio/costo, se obtuvo dividiendo los ingresos totales para los egresos realizados.

2.8.5. Programa sanitario

Antes de la elaboracion del producto se realizd6 una limpieza exhaustiva de todas las
instalaciones, equipos y materiales que intervinieron en el proceso de elaboracion de salami
cocido, con cloro y con detergentes especializados. Esta limpieza se realiz6 permanentemente
antes de la elaboracién de cada lote de produccién (que corresponden a las diferentes
repeticiones de los tratamientos experimentales), con la finalidad de asegurar la asepsia y evitar

cualquier tipo de contaminacidn en el producto elaborado.
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CAPITULO Il

3. MARCO DE RESULTADOS, DISCUSION Y ANALISIS DE
RESULTADOS
3.1. Anélisis bromatolégico

Los resultados bromatolégicos arrojados dentro de esta investigacion sobre el reemplazo de ajo
comun por ajo de monte en la elaboracién salami cocido, se reportan en la Tabla 6-3, los mismos

gue se analizan a continuacion:

3.1.1. Contenido de humedad

El contenido de humedad de los salamis producidos con diferentes niveles de ajo de monte no
presentaron diferencias estadisticas (P<0.05) entre los tratamientos en estudio ver grafico 1-3.
Sefialando que el comportamiento de los tratamientos con ajo de monte guarda similitud con el
tratamiento testigo. Es necesario puntualizar que en esta investigacion no se utilizé ningln aditivo

que influya en la humedad.

Al comparar con la investigacion de (Ortiz, 2007), en la que utiliz6 diferentes métodos de ahumado
en salami cocido, los resultados reportados de humedad fueron superiores a los del presente
estudio, debido a que en su formulacién utilizé fécula de maiz producto que posee la capacidad

de retener humedad en los productos carnicos.

Segln (De Bernardi, 2002, p. 1), la fécula es uno de los ingredientes favoritos a la hora de elaborar
carnes emulsionadas, grandes cantidades de almidones se utilizan como absorbentes y agentes

ligantes de agua, especialmente en la industria del calcinado.

Esto se debe a su capacidad para retener la humedad durante el procesamiento de los productos,
lo que permite lograr la estabilizacion de la emulsién en cuanto a humedad, grasa y proteina, a
diferencia de este estudio en el presente trabajo se utiliz harina de trigo misma que difiere en

cuanto a la capacidad de retencion de humedad comparandola con la fécula de maiz.

Segun (Rodriguez, 2012, p. 202), la morfologia, el procesamiento y la composicion de las harinas
afectan sus propiedades funcionales, por consiguiente, aunque los niveles de lipidos presentes en

la harina de trigo son bajos, afectan el poder de hinchamiento y la absorcion de agua.
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HUMEDAD
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Grafico 1-3: Contenido de humedad del salami cocido con diferentes niveles de ajo de monte.

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.

3.1.2. Contenido de proteina

En el gréafico 2-3 se observa que en la presente investigacion el contenido de proteina en los
salamis cocidos, no registraron diferencias estadisticas significativas (P<0.05), al comparar los
resultados obtenidos por (Ortiz, 2007), encontramos valores de proteina inferiores a los obtenidos
en la presenta investigacion en vista de que posiblemente se trabajo con carne de la mejor calidad

tanto de res como de cerdo.

Seguln (Valero et al., s. f) las piezas de carne localizadas en el cuarto trasero de la res posee un
porcentaje de proteina que va de 18.8% a 22.7%, esto corrobora los porcentajes de proteina
arrojados en el presente trabajo ya que se emple6 carne de la mejor calidad. Segun la Norma
INEN 1343, (2010), sefiala como limite minimo 14% de proteina para salami escaldado, en esta

investigacion los salamis en todos sus tratamientos superaron este porcentaje.
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PROTEINA
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Gréfico 2-3: Contenido de proteina del salami cocido con diferentes niveles de ajo de monte.

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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Tabla 9-3: Composicion bromatoldgica del salami cocido con diferentes niveles de ajo de monte.
Variables Niveles de Ajo de Monte E.E CV Resultado
0 0.2 0.3 04 0.5
N° Observaciones 4 4 4 4 4
Humedad 3151a 31,83a 31,4la 32,04a 31,44a 0,74 4,66 ns
Proteina 20,93a  20,7a  20,82a 19,85a 20,45a 0,48 4,70 ns
Grasa 30,72a  30,12a 30,11a 30,03a 29,66a 0,05 3,30 ns
Cenizas 2,62a 2,67a 2,77a 2,91a 2,98a 0,09 6,67 ns

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.

FUENTE: INFOSTAT, (2019).
E.E: Error tipico de las medias
C.V: Coeficiente de variacion

ns: no significativo
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3.1.3. Contenido de grasa

Con respecto al contenido de grasa de los salamis no se registraron diferencias estadisticas
significativas (P<0.05) por efecto del empleo de los diferentes niveles de ajo de monte en
reemplazo del ajo de bulbo ver gréfico 3-3, los valores reportados en esta investigacion guardan
relacion con el porcentaje de grasa citado en (Ortiz, 2007) cuya técnica de ahumado fue en caliente.

Comparando con la Norma INEN 1343, (2010), el porcentaje de grasa contenido en los salamis en
estudio supera el requisito presentado en este normativo, misma que sefiala como limite maximo
el 25% de grasa para salami escaldado, cabe sefialar que la formulacién de esta variedad de salami
difiere del salami convencional, es decir que se trabaja con un porcentaje de grasa mayor que el
habitual, esto a fin de mejorar sus caracteristicas organolépticas, (Urgilez, 2014, p. 17) sefiala que en
productos cérnicos se ha demostrado que la grasa mejora la palatabilidad, debido al incremento

de la terneza y jugosidad.

GRASA
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Gréfico 3-3: Contenido de grasa del salami cocido con diferentes niveles de ajo de monte.

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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3.1.4. Contenido de cenizas

El contenido de cenizas en los salamis cocidos con respecto a cada tratamiento no manifestd
diferencias estadisticas significativas (P<0.05), cabe recalcar que segin la Norma INEN 1343,
(2010) el nivel maximo permitido de cenizas para salami escaldado es del 3% y como se observa
en el grafico 4-3 el tratamiento con 0.5% de ajo de monte se aproxima al limite establecido por
dicha normativa, y se puede observar un comportamiento creciente con respecto al aumento de

ajo de monte en cada tratamiento aungue este no sea significativo estadisticamente.

Segun (Calero, 2012, p. 38) la caracterizacién quimica de las hojas del ajo de monte presentd un
promedio de 2,8% de ceniza mayor que los valores del ajo de bulbo, esto podria significar una
mayor calidad nutricional de las hojas del ajo de monte, considerando esta investigacion podemos
corroborar que el aumento gradual del porcentaje de cenizas aunque minimo se debe posiblemente

al aumento del ajo en estudio segun cada tratamiento.
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Gréfico 4-3: Contenido de cenizas del salami cocido con diferentes niveles de ajo de monte.

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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3.2. Anélisis microbioldgico

Con respecto a los analisis microbiol6gicos como se visualiza en la Tabla 10-3 se reporta ausencia
total de Salmonella y Coliformes totales; considerando que el salami fue sometido a temperaturas
de 68 °C y por la correcta aplicacion del programa sanitario ejecutado antes, durante y después
del proceso de produccion de salami cocido.

Existio presencia de Mohos y Levaduras 1 UFC/g tanto en el tratamiento TO y en el tratamiento
T1. En el caso del conteo microbiolégico para E. coli, se reporté 1 UFC/g en los tratamientos T1
y T2,y 2 UFC/g para los tratamientos TO y T1. Es importante sefialar que los tratamientos T3 y

T4 no reportaron crecimiento microbiano en ninguna de las repeticiones.

De esta manera se puede mencionar que el producto elaborado con diferentes niveles de ajo de
monte es apto para el consumo humano cumpliendo con lo estipulado en la norma INEN NTE

1338, (2016) con respecto a los requerimientos microbiol6gicos para productos carnicos cocidos.

Tabla 10-3:  Analisis microbiol6gico del salami cocido con diferentes niveles de ajo de monte.

Microorganismo

NIVELES DE Colif
AJO DE Totale.s Mohos y E. coli, Salmonella,
MONTE REPETICIONES UFClg Levaduras, UFC/g UFCl/g UFC/g

1 0 1 0 0
2 0 0 0 0

0
0,0% 3 0 0 2 0
4 0 0 0 0
1 0 1 1 0
2 0 0 0 0

0,
0.2% 3 0 0 2 0
4 0 0 0 0
1 0 0 1 0
2 0 0 0 0

0,
0,3% 3 0 0 0 0
4 0 0 0 0
1 0 0 0 0
2 0 0 0 0

0,
0.4% 3 0 0 0 0
4 0 0 0 0
1 0 0 0 0
2 0 0 0 0

0
0,5% 3 0 0 0 0
4 0 0 0 0

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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3.3. Andlisis organoléptico

La valoracion de las caracteristicas organolépticas del salami cocido, se ajusté al test de respuesta
subjetiva, en el cual se utiliza la sensacién emocional que experimenta el juez en la evaluacion
espontanea del producto, y da su preferencia en ausencia completa de influencia externa y de

entrenamiento.

Al emplear este test permite verificar los factores psicolégicos que influyen sobre la preferencia
y aceptacion de un producto. Generalmente este tipo de test puede ser administrado en laboratorio
con paneles gue no requieren entrenamiento, a diferencia de los tests de respuesta objetiva que si

usan jueces entrenados (Wittig, 2001, p. 40).

3.3.1. Color

Como se puede ver en el grafico 5-3, el color del salami cocido se vio afectado por la presencia
del ajo en estudio, el tratamiento control segun el panel de catadores present6 una coloracion clara
que posiblemente para ellos resulto ser mas atractivo, alcanzando 77.50%, mientras que el resto
de los tratamientos presentaron oscurecimiento gradual y se los categorizo como opacos, esto se
debe basicamente a que el ajo de monte conservo su coloracion verdosa debido a la presencia de
clorofila en sus hojas y al método empleado para su deshidratacién, mas no al proceso de ahumado
en caliente, de hecho comparando estos resultados con (Ortiz, 2007) se observa que el color en todos
los método de ahumado aplicado en su estudio obtuvieron resultados satisfactorios por parte de

los jueces catadores.

47



80,00%

60,00%

40,00%

20,00%

0,00%
T0 T1 T2 T3 T4

Gréfico 5-3: Preferencia del color del salami cocido con diferentes niveles de ajo de monte.

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.

3.3.2. Olor

En lo referente al olor se comprob6 que el ajo de monte no influye en el producto de manera
negativa, es decir que ningun tratamiento gener6 olores desagradables en el proceso de catacion,
como se puede observar en el grafico 6-3 el tratamiento que posee el olor “normal caracteristico”
es el tratamiento TO, y se observa que los tratamientos T1, T2 y T4 fueron “ligeramente
perceptible”, mientras que el T3 presentd un olor “intenso caracteristico”, evidenciandose asi una
minima influencia generada posiblemente por el empleo del ajo de monte sobre el olor de los

salamis.
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Gréfico 6-3: Preferencia del olor del salami cocido con diferentes niveles de ajo de monte.

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.

3.3.3. Sabor

Seglin el panel de catadores el salami con la valoracion de “muy agradable” fue para el tratamiento
TO, y para el resto de tratamientos T1, T2, T3 y T4 una valoracion de “agradable” ver grafico
7-3, comprobando de esta manera que el empleo de ajo de monte en la elaboracion de salami
cocido repercute infimamente en el sabor del mismo, (Ortiz, 2007) sefiala que el sabor de los salamis

depende basicamente de la grasa, los aditivos utilizados y su sistema de aplicacion.

De igual manera se puede observar que el nivel con mayor porcentaje de ajo de monte en su
formulacion posee un puntaje de 60% con respecto a los tratamientos con niveles menores del ajo
en estudio, indicando que el aumento de dicho ajo no afecta de manera negativa el sabor del
producto carnico. Tomando en consideracion que la puntuacion porcentual alcanzada satisface

las perspectivas de los consumidores.
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Gréfico 7-3: Preferencia del sabor del salami cocido con diferentes niveles de ajo de monte.

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
3.3.4. Apariencia

La apariencia de los salamis cocidos no se vio afectada por el empleo de este condimento, como
se observa en el gréafico 8-3 no existe un patron de preferencia con respecto a la apariencia de los
salamis en sus diferentes tratamientos, este factor se ve afectado basicamente por los procesos de
produccion ejecutados durante su elaboracion, como el proceso de embutido 0 ahumado. Segln
(Ortiz, 2007) en su estudio el método de ahumado en caliente alcanzé satisfacer las perspectivas de
los consumidores recibiendo calificaciones de Buena guardando relacion con esta investigacion.
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Gréfico 8-3: Preferencia sobre la apariencia del salami cocido con diferentes niveles de ajo de

monte.

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.

3.3.5. Aceptabilidad

En lo referente a la aceptabilidad del salami cocido se observar en el grafico 9-3, que el
tratamiento TO obtuvo un porcentaje del 60% de preferencia calificandolo con “me gusta mucho”,
para el resto de los tratamientos se constatd que dentro de la escala heddnica tuvieron una

calificacion de “me gusta poco”.

Tomando como referencia global el parametro de aceptabilidad se comprobdé que el ajo de monte
afecta las caracteristicas organolépticas del producto, con mayor o menor incidencia en los
anteriores pardmetros sensoriales estudiados. En el estudio de (Ortiz, 2007) manifiesta que el
ahumado en caliente no llena las expectativas de los catadores, esto se debe posiblemente a que
en su estudio aplicé un tiempo de ahumado de 1 hora a 75 °C, mientras que en esta investigacion
el tiempo fue de 3 horas a 75 °C permitiendo la penetracion uniforme de los condimentos
formando al interior de la masa del salami, una emulsion con las caracteristicas adecuada al gusto
del panel de catadores. Es importante sefialar que ningln tratamiento obtuvo calificaciones
negativas estipuladas dentro de esta escala heddnica para el parametro de aceptabilidad, como

9 G

“me disgusta mucho”, “me disgusta poco” o “no me gusta ni me disgusta”.
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Grafico 9-3: Aceptabilidad del salami cocido con diferentes niveles de ajo de monte.

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.

3.4. Analisis econémico

Los costos de produccion por kilogramo de salami cocido, considerando que se desarrollaron 5
tratamientos de estudio, se establece que presentaron una ligera variacion, esto debido a que en
todos los tratamientos se aplicé la misma formulacién para la elaboracion del producto estudiado,

cuya diferencia se debi6 a los niveles de ajo de monte empleados.

Es importante reiterar que al ser el ajo de monte una planta endémica no requirié de inversion
inicial para su adquisicion como materia prima, mas su valor econémico fue definido por los
costos de produccion y mano de obra durante su etapa de procesamiento, estableciéndose asi los
mejores beneficios econémicos para los tratamientos T1, T2 y T3, con valores de 1.27, lo que

indica que por cada dolar invertido obtendremos un beneficio de 27 centavos.

En tanto que al utilizar 0.5% de ajo de monte y al no usar este ajo, los valores medios fueron de
1.26 respectivamente, mismos que representan el 26% de utilidad, valores muy cercanos a los
tratamientos T1, T2 y T3, considerdndose asi a cualquier tratamiento como la mejor opcidn para
producir salami cocido, esto Unicamente considerando el factor econémico, basandonos en los
resultados bromatoldgicos y sensoriales podremos recomendar o rechazar su utilizacion a nivel

industrial.
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Tabla 11-3:  Evaluacion economica del salami cocido con diferentes niveles de ajo de monte.

DETALLE % COSTO /Kg NIVELES DE AJO DE MONTE

ddlares 0% 0,20% 0,30% 0,40% 0,50%
Carne de cerdo 32 4,84 3,09 3,09 3,09 3,09 3,09
Carne de res 32 6,16 3,94 3,94 3,94 3,94 3,94
Grasa de cerdo 31 3,63 2,25 2,25 2,25 2,25 2,25
Harina de trigo 5 1,00 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
Sal 2 0,90 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
Pimienta dulce 0,4 11,00 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09
Aji 0,2 14,00 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06
Ajo en polvo 0,3 12,50 0,08
Ajo de monte 3,72 0,01 0,02 0,03 0,04
Azlcar 0,5 1,00 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Sal de cura 0,2 8,00 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03
Pimienta negra 0,25 19,25 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09
Tripa sintética 1,05 2,10 2,10 2,10 2,10 2,10
Hilo 0,01 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03
TOTAL 11,89 11,84 11,84 11,85 11,86
Cantidad de salami obtenido, Kg 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
Costo de produccién por Kg de salami en d6lares 5,95 5,92 5,92 5,93 5,93
Ingreso de venta por Kg de salami en délares 7,50 7,50 7,50 7,50 7,50
Ingresos totales en dolares 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Beneficio / costo en délares 1,26 1,27 1,27 1,27 1,26

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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CONCLUSIONES

La utilizacion de diferentes niveles de ajo de monte como saborizante natural en la produccion
de salami cocido permitid identificar a todos los tratamientos T1, T2, T3 y T4 con ajo de
monte como niveles adecuados de sustitucidn con respecto al tratamiento TO con ajo comun,
mismo que fue empleado en un porcentaje de 0.3% en relacién a la formulacién del salami
cocido. Se consideraron factores netamente organolépticos para llegar a esta conclusién ya
gue desde el punto de vista bromatoldgico no existié ninguna diferencia estadistica que limite

0 apruebe el uso de este ajo silvestre.

En los anélisis microbiolégicos se demostrd que la presencia de microorganismos fueron
insignificantes, otorgando al producto la caracteristica de apto para el consumo humano,
cumpliendo con las exigencias emitidas por el Instituto Nacional Ecuatoriano de
Normalizacién (INEN).

Los resultados arrojados en el analisis sensorial mediante pruebas organolépticas y de
aceptabilidad para el salami cocido prueban que el empleo del ajo de monte es netamente

factible y tiene gran aplicabilidad.
Con respecto al beneficio/costo del salami cocido, se report6 que en todos los tratamientos se

generan utilidades satisfactorias entre 26 y 27%, es decir cualquier tratamiento estudiado

puede ser empleado para una produccion a nivel industrial.
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RECOMENDACIONES

e Elaborar salami cocido con ajo de monte adicionando algin colorante natural que resulte
atractivo a la vista del consumidor, esto para enmascarar la coloracion verdosa que le otorga

el ajo de monte al superar niveles de 0.4% debido a su contenido en clorofila.
o Complementar los estudios de este tipo de condimento silvestre aplicando operaciones que
permitan el blanqueo total de las hojas de ajo de monte, permitiendo de esta forma su empleo

sin restriccion dentro de la industria c&rnica y de alimentos.

o Estudiar el poder antimicrobiano del ajo de monte a nivel de laboratorio mediante pruebas in-

vitro.

o Realizar estudios similares acerca de plantas nativas empleadas como condimento, 0 que

posean caracteristicas de interés agroindustrial.
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ANEXOS

Anexo A: Reporte de resultados del anélisis bromatoldgico.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA Y NUTRICION ANIMAL

HOJA DE REPORTE DE RESULTADOS
1.- DESCRIPCION DE LA MUESTRA

PARAMETROS

CODIGO s.C

MUESTRA SALAMI COCIDO

ESTADO DE LA MUESTRA SOLIDO

NOMBRE DE LA MUESTRA SALAMI COCIDO

FECHA DE INICIO DE LOS ANALISIS EN EL 2018-11-07

LABORATORIO

LUGAR DE MUESTREOQO ESPOCH — LAB. DE BROMATOLOGIA Y

NUTRICION ANIMAL

FECHA DE MUESTREOQ 2018-11-12

ANALISIS SOLICITADO %GRASA
%PROTEINA

%CENIZAS
%HUMEDAD
%FIBRA

2.- RESULTADOS
e ANALISIS BROMATOLOGIA

Tabla. N21.- ANALISIS PROXIMAL DEL SALAMI COCIDO CON 0,3%
DE AJO COMUN (Allium sativum).

CONTENIDO NUTRICONAL RESULTADOS

H (%) 31,51
M.S (%) 68,49

C (%) 2,62 P .

F (%) 2,12 S ON
E.E (%) 072 [ A\
P (%) 20,93 12l ¢ | =]
ELN (%) 12,10 : .

*Nota. Los resultados estén expresados en base seca. T

*H: HUMEDAD TOTAL; E.E: EXTRACTO ETEREO; F.C: FIBRA CRUDA; P.C: PROTEINA CRUDA; ELN: EXTRACTO LIBRE DE NITROGENO

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

PR R A
i

FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS do

4 A
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA Y NUTRICION ANIMAL i R

e

Tabla. N22.- ANALISIS PROXIMAL DEL SALAMI COCIDO CON 0,2%
DE AJO DE MONTE (Mansoa alliacea).

CONTENIDO NUTRICONAL RESULTADOS
H (%) 31,83
M.S (%) 68,17
C (%) 2,67
F (%) 2,29
E.E (%) 30,12
P (%) 20,70
ELN (%) 12,40

*Nota. Los resultados estin expresados en base seca.

*H: HUMEDAD TOTAL; E.E: EXTRACTO ETEREO; F.C: FIBRA CRUDA; P.C: PROTEINA CRUDA; ELN: EXTRACTO LIBRE DE NITROGENO

Tabla. N23.- ANALISIS PROXIMAL DEL SALAMI COCIDO CON 0,3%
DE AJO DE MONTE (Mansoa alliacea).

CONTENIDO NUTRICONAL RESULTADOS
H (%) 31,41
M.S (%) 68,59
C (%) 2,77
F (%) 2,58
E.E (%) 30,11
P (%) 20,82
ELN (%) 12,31

*Nota. Los resultados estdn expresados en base seca,

*H: HUMEDAD; E.E: EXTRACTO ETEREO; F.C: FIBRA CRUDA; P.C: PROTEINA CRUDA; ELN: EXTRACTO LIBRE DE NITROGENO

Tabla. N24.- ANALISIS PROXIMAL DEL SALAMI COCIDO CON 0,4%
DE AJO DE MONTE (Mansoa alliacea).

CONTENIDO NUTRICONAL RESULTADOS , | \
H (%) 32,04 [ : ‘ ”\\
M.S (%) 67,96 ‘, J
C (%) 2,91 \E\ &/
F (%) 2,79 egkonr &
E.E (%) 30,03 N S
P (%) 19,85
ELN (%) 12,38

*Nota. Los resultados estdn expresados en base seca.

*H: HUMEDAD TOTAL; E.E: EXTRACTO ETEREO; F.C: FIBRA CRUDA; P.C: PROTEINA CRUDA; ELN: EXTRACTO LIBRE DE NITROGENO

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA Y NUTRICION ANIMAL

e

Tabla. N25.- ANALISIS PROXIMAL DEL SALAMI COCIDO CON 0,5%
DE AJO DE MONTE (Mansoa alliacea).

CONTENIDO NUTRICONAL RESULTADOS
H (%) 31,44
M.S (%) 68,56
C (%) 2,98
F (%) 2,98
E.E (%) 29,66
P (%) 20,45
ELN (%) 12,49

*Nota. Los resultados estin expresados en base seca.
*H: HUMEDAD TOTAL; E.E: EXTRACTO ETEREO; F.C: FIBRA CRUDA; P.C: PROTEINA CRUDA; ELN: EXTRACTO LIBRE DE NITROGENO
REALIZADO POR: Tesista Denis Viterbo Moncayo Palchisaca.
FUENTE. LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

DIRIGIDO POR: B.Q. ALICIA ZAVALA

A NN
) \2)

(&
ATENTAMENTE. |\~ |

B.Q. ALICIA Z.
TECNICO RESPONSABLE DEL LAB. DE BROMATOLOGIA -ESPOCH
FECHA DE ENTREGA: 21/01/2019

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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Anexo B: Reporte de resultados del andlisis microbioldgico.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

a

Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350 S
HOJA DE REPORTE DE RESULTADOS
1.- DESCRIPCION DE LA MUESTRA
PARAMETROS
CcODIGO s.C
NOMBRE DE LA MUESTRA SALAMI COCIDO
FECHA DE INICIO DE LOS ANALISIS EN EL
LABORATORIO Aisial
UFC/g COLIFORMES TOTALES
UFC/g ESCHERICHIA COLI
ANALISIS SOLICITADO
UFC/g MOHOS Y LEVADURAS
UFC/g SALMONELLA
TESISTA DENIS MONCAYO
TECNICO DEL LABORATORIO ING. LUIS TELLO
2.- RESULTADOS
e ANALISIS MICROBIOLOGICO
Tabla N° 1.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL SALAMI COCIDO - PRIMERA
REPETICION
TRATAMIENTOS
(UFC/g) TO T1 T2 T3 T4

Coliformes Totales - -

Mohos y Levaduras 1 1 - -
Escherichia Coli - 1 1 - -
Salmonella - - - - -

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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FACULTAD DE CIENCIAS’ PECUARIAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350 P

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO /""‘i >~

Tabla N° 2.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL SALAMI COCIDO — SEGUNDA
REPETICION

TRATAMIENTOS

(UFC/g) T0 T1 T2 T3 T4

Coliformes Totales - - - = =

Mohos y Levaduras - - - -

Escherichia Coli - = = - -

Salmonella - - -

Tabla N° 3.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL SALAMI COCIDO - TERCERA
REPETICION

TRATAMIENTOS

(UFC/g) TO T1 T2 T3 T4

Coliformes Totales - - = 5 4

Mohos y Levaduras - - - . -

Escherichia Coli 2 2

Salmonella - - - - -

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO 7N
FACULTAD DE CIENCIAS’ PECUARIAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350 P
Tabla N° 4.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL SALAMI COCIDO — TERCERA
REPETICION
TRATAMIENTOS
(UFC/g) TO T1 T2 T3 T4

Coliformes Totales

Mohos y Levaduras

Escherichia Coli

Salmonella

REALIZADO POR: Tesista Denis Viterbo Moncayo Palchisaca

FUENTE: LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

TECNICO: ING. LUIS TELLO

ATENTAMENTE.

ING. LUIS TELLO.

TECNICO RESPONSABLE DEL LAB. DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS - ESPOCH

Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.

FECHA DE ENTREGA: 23/01/2019.
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Anexo C:  Andlisis estadistico del contenido de humedad (%), en el salami elaborado con

diferentes niveles de ajo de monte.

HUMEDAD

Variable N R2 RzZA] CV
HUMEDAD 20 0,04 0,00 4,66

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 1,22 4 0,30 0,14 0,9645
TRATAMIENTO 1,22 4 0,30 0,14 0,9645
Error 32,59 15 2,17

Total 33,81 19

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=3,21851
Error: 2,1727 gl: 15

TRATAMIENTO Medias n E.E.

2 31,41 4 0,74 A
4 31,44 4 0,74 A
0 31,51 4 0,74 A
1 31,83 4 0,74 A
3 32,04 4 074 A

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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Anexo D:  Andlisis estadistico del contenido de proteina (%), en el salami elaborado con

diferentes niveles de ajo de monte.

PROTEINA

Variable N R2 RzZA] CV
PROTEINA 20 0,18 0,00 4,70

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 2,97 4 0,74 080 0,5463
TRATAMIENTO 2,97 4 0,74 080 0,5463
Error 14,00 15 0,93
Total 16,97 19

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=2,10938
Error: 0,9333 gl: 15

TRATAMIENTO Medias n E.E.

3 19,85 4 048 A
4 20,45 4 048 A
1 20,70 4 048 A
2 20,82 4 048 A
0 20,93 4 048 A

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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Anexo E: Anélisis estadistico del contenido de gras,a (%), en el salami elaborado con

diferentes niveles de ajo de monte.

GRASA
Variable N R2 RzZA] CV
GRASA 20 0,13 0,00 3,30

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 2,30 4 0,57 0,58 0,6807
TRATAMIENTO 2,30 4 0,57 0,58 0,6807
Error 14,81 15 0,99
Total 17,11 19

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=2,16953
Error: 0,9873 gl: 15

TRATAMIENTO _ Medias __n E.E.

4 29,66 4 050 A
3 30,03 4 050 A
2 30,11 4 050 A
1 30,12 4 050 A
0 30,72 4 050 A

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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Anexo F:  Andlisis estadistico del contenido de cenizas (%), en el salami elaborado con
diferentes niveles de ajo de monte.
CENIZAS

Variable N R2 R2ZA] CV
CENIZAS 20 0,42 0,27 6,67

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 0,38 4 0,10 2,75 0,0673
TRATAMIENTO 0,38 4 0,10 2,75 0,0673
Error 0,52 15 0,03
Total 0,90 19

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,40632
Error: 0,0346 gl: 15

TRATAMIENTO Medias n E.E.

0 2,62 4 009 A
1 2,67 4 009 A
2 2,77 4 009 A
3 2,91 4 009 A
4 2,98 4 009 A

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Realizado por: Moncayo, Denis, 2019.
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Anexo G: Hoja de evaluacion sensorial para el salami cocido.

EVALUACION SENSORIAL PARA SALAMI COCIDO

Fecha: ..o
Hora: ..............

Producto: Salami Cocido

Repeticién N°:

Instrucciones: Luego de probar el producto, por favor marque con una X el cuadro que esta junto
a la frase que mejor describa su opinién sobre el producto que acaba de degustar.

Muestra #:
COLOR ] ] ]
Muy opaco Opaco Claro
OLOR ] ] ] ] ]
Desagradable  No tiene Ligeramente Intenso Normal
perceptible caracteristico caracteristico
SABOR O IZI ] ] ]
Muy Desagradable Poco Agradable Muy
desagradable desagradable agradable
APARIENCIA |:| |:| |:| |:| |:|
Mala Regular Buena Muy buena  Excelente
ACEPTABILIDAD ] ] ] ] ]

Me disgusta  Me disgusta No me gusta Me gusta  Me gusta

mucho poco ni me disgusta poco mucho

Realizado por: Moncayo, Denis, 2018.
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