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RESUMEN EJECUTIVO.

El estudio tuvo como fin el andlisis de las caracteristicas organolépticas y fisico-quimicas
del conejo macerado con especias amazoOnicas y ahumado con maderas del Oriente
Ecuatoriano. El producto ahumado se elabor6 utilizando como materias primas: carne de
conejos, macerado con culantro sacha y ajo sacha, utilizando para el ahumado maderas
aprovechables no resinosas como guaba y guayaba.

Empleando un disefio completamente aleatorio con arreglo factorial 3x2, y 3 repeticiones es
decir 6 tratamientos y 18 unidades experimentales. El estudio fue realizado con el factor A:
concentracion de especias (culantro sacha 50% y 50% ajo sacha, culantro sacha 40% y 60%
ajo sacha, culantro sacha 60% y 40% ajo sacha) y factor B: tipos de maderas (guaba y
guayaba) a las cuales se ejecuto el analisis sensorial para determinar el mejor tratamiento,
para tabular los datos obtenidos en la prueba organoléptica se empled una prueba no
paramétrica de Kruskal-Wallis cuyos resultados indicaron que los tratamientos tuvieron
diferencias significativas, los resultados de las pruebas sensoriales se encontrdé que el mejor
tratamiento fue T2 de cddigo A1B2 (50% de culantro de sacha y 50% ajo sacha; y ahumado

con la madera de guayaba) con la valoracion de total 14.

Se efectud analisis el fisico-quimicos obteniendo los siguientes resultados: grasa 9,98%;
proteinas 18,11%; cenizas 5,03%; pH 6,75 y los analisis microbiologicos fueron; levaduras
0 UFC; hongos <0 UFC; Coliformes totales <1 UFC y E. Coli nada, cumplen con
requerimientos para carnes ahumadas de la norma INEN 1347, cumpliendo con la norma

establecida.

Palabras claves: conejo, ahumado, maderas no resinosas, guaba, guayaba,

culantro sacha, ajo sacha.



ABSTRACT.

The purpose of the study was to analyze the organoleptic and physical-chemical
characteristics of rabbits macerated with Amazonian spices and smoked with wood from
the Ecuadorian East. The smoked product was prepared using as raw materials: rabbit
meat, macerated with coriander sacha and garlic sacha, using for smoking non-resinous
woods such as guaba and guava.

Using a completely randomised design with a 3x2 factorial arrangement, and 3
repetitions i.e. 6 treatments and 18 experimental units. The study was conducted with
factor A: concentration of spices ( coriander sacha 50% and 50% garlic sacha, coriander
sacha 40% and 60% garlic sacha, coriander sacha 60% and 40% garlic sacha) and factor
B: types of wood ( guaba and guava) to which the sensory analysis was performed to
determine the best treatment, to tabulate the data obtained in the organoleptic test was
used a non-parametric test of Kruskal-Wallis whose results indicated that the treatments
had significant differences, the results of sensory tests was found that the best treatment
was T2 code A1B2 (50% coriander sacha and 50% garlic sacha; and smoked with the
guava wood) with the assessment of total 14.

The physicochemical analysis was carried out obtaining the following results: fat 9.98%;
protein 18.11%; ash 5.03%; pH 6.75 and the microbiological analyses were: yeasts 0
CFU; fungi <0 CFU; total coliforms <1 CFU and E. Coli nothing, meet the requirements
for smoked meats of the INEN 1347 standard, complying with the established norm

Keywords: rabbit, smoked, non-resinous woods, guaba, guayaba, culantro sacha, garlic sacha.
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CAPITULO |
1.1 INTRODUCCION

El mercado se enfoca principalmente en carnes de: vacuno, porcino y avicola, pero otros
paises en desarrollo se crian animales pequefios para ser consumidos o vendidos por su carne
(Boll, 2014).

Una de las especies pequefias de granja que existe en el mundo, es el conejo, que se produce
principalmente en Asia, Europa, América y Africa. En Asia, la produccion de carne de
conejo represento casi el 70% de la produccion mundial total. A nivel nacional, el conejo es
destinado el 98% para consumo de carne, siendo el 50% producido en la Provincia de
Tungurahua, Chimborazo, Imbabura y Cotopaxi (Tipantasig, 2014). La carne de conejo
proporciona una cantidad limitada de musculo que puede ingerirse facilmente, tiene
caracteristicas nutricionales, como; &cidos grasos poliinsaturados, proteinas y aminoacidos
esenciales, ademas, que aporta valores altos de energia y bajos niveles de grasa. Por sus
caracteristicas nutricionales le hace una excelente carne para una dieta equilibrada. En
consecuencia, la carne es apetecible en el mercado, siendo favorable para su produccion,
como: congelados, asados, enlatados, curados, secos, en salsa, embutidos y/o ahumados, que
puede representar una tendencia en Asia y en todo el mundo, satisfaciendo el deseo de los

consumidores modernos de un estilo de vida saludable (Li et al., 2018).

El ahumado, es un método antiguo de conservacion de alimentos utilizado para el
procesamiento de carnes que tiene el aprovechamiento del vapor, del humo desprendido de
la madera no resinosa, como maderas frutales de guaba y guayaba (Gil, 2010; Stumpe,
Bartkevic, Kukare, & Morozovs, 2008). EIl humo tiene accidn sobre la carne, otorgandole
aroma, color y sabor caracteristico, ademas creando una capa de proteccion antioxidante,

bactericida y antifungica (Bello, 2000).

El macerado es una técnica que consiste someter la carne del animal en ingredientes, en
especias aromaticas durante un largo tiempo para que asi se impregne el sabor de las mismas
y después se utilice para su elaboracion siguiente. Las especias utilizadas fueron; ajo sacha
y culantro sacha, ingredientes aromaticos producidos en zona tropical como en la Amazonia
Ecuatoriana que proporcionan gran aroma Yy sabor; ademas que contienen propiedades
curativas, con beneficios: anticancerigeno, analgésico, antibacteriana, antiinflamatorios,

entre otros (Neves & Dominguez, 2014; Singh, Ramakrishna, & Ngachan, 2014).



1.2 PROBLEMA DE INVESTIGACION Y
JUSTIFICACION

La carne de conejo, brinda propiedades benéficas y nutritivas al ser humano, sin embargo,
hay ausencia de productos carnicos industrializados, que utilicen este animal como materia
prima, esto hace que la crianza de esta especie sea poco atractiva para los productores y en
gran medida estd destinada para el consumo familiar (Cumini & Oliva, 2014; Vésquez,
2011).

La utilizacion del conejo para el consumo ofrece diversas alternativas de métodos o técnicas
de procesamiento tradicionales o convencionales. Para el procesamiento de carnicos se
implementan técnicas, como: adobadas, asadas, maceradas, escabechadas, ahumadas.
Siendo este ultimo una técnica tradicional sea en ahumado caliente o en frio, que permite
proveer color, sabor, textura, aromas caracteristicos a la carne, ademas cumpliendo la
funcion de metodo de conservacion, en que se forma una fina capa de barrera natural como
bactericida inhibiendo el desarrollo microbiano. Todas estas caracteristicas organolépticas
se deben a los componentes del humo, que es generado por la madera (Barbecho & Jara,
2019). Las caracteristicas de la madera para el ahumado es que debe ser bajo en resinas, que
sean provenientes de maderas frutales. EI ahumado es un método que consiste en la
combinacion de técnicas de salado, secado, cocido que incluye un adobado o macerado en
la carne proporcionando mejores caracteristicas organolépticas a la carne, el macerado
incluye una mezcla de especias o condimentos. Las especias tienen componentes
antioxidantes, organolépticas, anti-bactericida, que proporcionan calidad y conservacion en
la carne, como las especias amazonicas que tienen caracteristicas propias (Monserrate,
2014).

El uso de especias amazdnicas se esta perdiendo debido al desconocimiento de sus
cualidades organolépticas y funcionales, sinembargo gracias a estudios botanicos realizados
en la Universidad Estatal Amazonicas por cientificos como el Dr. David Neill, esta
cambiando esta situacion y se ha logrado redescubrir los valores ancestrales de estas plantas
(Rodriguez, 2014).

La importancia del estudio es dar a conocer la elaboracion de productos carnicos
tradicionales de animales de granja, como el procesamiento de conejo ahumado, que no se
encuentra en el mercado nacional. El proyecto se realizd6 macerando la carne con especias

amazénicas y ahumando con maderas frutales que aportaran caracteristicas organolépticas y



componentes antioxidantes y anti bactericida, realzandose como método de conservacion, y

su aceptabilidad para consumo.

1.3 PROBLEMA

Déficit en el mercado local o nacional un producto carnico de conejo ahumado, que utilice
culantro sacha y ajo sacha en su elaboracion, se propone una tecnologia innovadora que
presente un nuevo producto en el mercado de buena calidad nutritiva usando para ello

materia prima tradicional.

1.4 OBJETIVOS

Objetivo general
Estudiar las caracteristicas organolépticas y fisico-quimicas del conejo (Oryctolagus
cuniculus), macerado con especias amazonicas y ahumado con maderas del oriente
ecuatoriano.
Objetivos especificos
= Elaborar conejo macerado con especias amazénicas y ahumado con maderas del
oriente ecuatoriano.
= Determinar el mejor tratamiento a base de la evaluacion sensorial del conejo
ahumado.

= Analizar las propiedades fisicos quimicos y microbiolégicos del mejor tratamiento.



CAPITULO II

2.1 ANTECEDENTES

El conejo es un mamifero herbivoro descubierto en Espafia hace 1000 afios A.C por
navegadores que, abordando en las costas de Peninsula Ibérica, que luego se difundio a
otros paises, como Inglaterra, Francia e Italia. Existen variedad de razas de conejos los
cuales son criados para diferentes propositos. Las razas explotadas industrialmente para
el aprovechamiento de su carne, son: Flandes, Neo Zelandesa, California, Angora entre
otras (Lebas, 2010). La FAO menciona que existe un crecimiento desde finales de los
90, llegando a una produccidn de 121.456 toneladas de carne en el afio 2004.

La comercializacion de la carne de conejo la cual se concentré en Francia y Paises bajos
en los afos 2003 y 2004 con un porcentaje de un 34% en las importaciones del mundo,
y en China se ubicé como el principal exportador con un volumen de 9081 toneladas,
ademas se encuentra algunos paises de la union europea con una demanda insatisfecha
como Espania, Italia, Hungria (Tipantasig, 2014). En el Ecuador existe una produccion
de carne del 98% de una cantidad del 800.000 aproximadamente de conejos que son
criados anualmente, y son provenientes de las distintas provincias del pais como son:
Tungurahua, Pichincha, Cotopaxi, Chimborazo y Imbabura. El conejo desde tiempo
remotos se ha procesado de manera artesanal, implementando técnicas de escabechado,
asado, ahumado, entre otras (Tipantasig, 2014).

El ahumado es un método de conservacion antigua que se conoce desde comienzos de
la civilizacion humana. Su origen data en diferentes lugares, como en Africa que fue
introducido por piratas Bucaneros y otros indican que tribus nativas practicaban este
meétodo, que utilizaban para la conservacion de los alimentos especialmente de pescados
y carnes, lo cual se comprendia en usar grandes cantidades de sal en curado y la
imprecacion del humo en los alimentos contribuyendo la conservacion (Armas, 2013).
Actualmente la técnica de ahumado se mezcla con otras técnicas de macerado para
emplear en ciertos alimentos como adyuvante de color, aroma y minimizar el desarrollo

de microorganismos (Bello, 2000)



2.2 FUNDAMENTACION TEORICA
2.2.1 EL CONEJO

El conejo comin es conocido con su nombre cientifico (Oryctolagus cuniculus), es un
animal mamifero que se clasifica en su forma de alimentacién como herbivoro que se
alimenta con avena, alfalfa entre otros; desperdicios de fibras y residuos que se producen en
la cocina y cosechas (Vasquez, 2011). La ventaja de la crianza de los conejos es que sus
instalaciones son de valores econdmicos, pero debe tener un lugar donde sea tranquilo,
seguros y alejados de las corrientes fuertes de aire, tampoco deben estar expuestos
directamente a los rayos de sol, se recomienda estar en un lugar donde circule aire fresco,
la citada especie tiene la gran facilidad de reproducirse rapidamente (Botero & De la Ossa,
2003).

2.2.1.1 Caracteristicas de un conejo productor de carne

Las razas que recurren a produccion de carne son Nueva Zelanda y California ya que se
caracterizan por tener un cuerpo de construccion rectangular, su cuarto anterior es tan
ancho como el del posterior, ademas su peso es inferior a los 5 kg, su pecho es vigoroso y
redondeado (Bonilla & Dias, 1988). En la tabla 1 se indicara las razas mas comunes de
conejos domésticos indicando sus aspectos generales, como el peso al llegar a adulto y las
cualidades de la carne.

Tabla 1: Caracteristicas de raza de conejos destinada para carne.

Raza Aspecto general Peso adulto (Kg) Carne
Blanco comdn o . Sabor agradable y
olateado Rustico, fuerte y precoz 4.0 abundante
Nueva Zelanda Ru_stlco, prolifico 45 Buena calidad
blanco resistente a enfermedades
Rus_o _ Manso, pequefo y cuerpo 40 Buena calidad
Californiano alargado
Angora francés Longevo, resistente y 4.0 Regular calidad

precoz
. Canal ligera pero
Himalaya @~ --—-------- 2.5 gera p

muy carnosa

Fuente: (Botero & De la Ossa, 2003).
2.2.1.2 Sacrificio del conejo
La edad ideal para el sacrificio de los conejos que son destinados para carne se encuentra
entre los dos meses y medio y los tres meses. Sus pesos oscilan entre los 2,4 a 2,8 Kg, es

recomendada por motivos que contiene bajo porcentaje de grasa y se obtiene mayor



conversién alimenticia. El desarrollo de tejido muscular sigue aumentando hasta el final de
su crecimiento llegando a pesar 4,5 kg pero se puede encontrar el engrasamiento y empieza
cuando la masa llega al 60-70 % de su peso total (entre 2,4y 2,8 Kg de peso vivo) (Bonilla
& Dias, 1988).

2.2.1.3 Caracteristicas organolépticas de la carne

La canal de conejo debe encontrarse completamente desangrado, sin piel, abierto a lo largo
de la linea media, con cabeza, se debe preservar los rifiones y el higado para poder observar
que se encuentra en buenas condiciones sanitarias el animal, el color con un tono rosado, su
textura firme y fresca, sin tumores, libre de hemorragias y manchas. De encontrarse con un

peso promedio 1,2 kg y como maximo un peso de 1,6 kg (Cumini & Oliva, 2014).

2.2.1.4 Caracteristicas de valores nutricionales de la carne

La carne de conejo es muy apetecida por ser una carne blanca, ademas de contener proteinas
mas altas a comparacion de la ternera y cordero. Por las bajas cantidades de grasas es
considerada como una de las carnes mas magras, ademas de aportar vitaminas y minerales,
es bajo en colesterol que es de gran ayuda para las personas que recurran a una dieta de gran
valor nutritivo (Alba, 2008). En la tabla 2 se menciona el valor nutricional de carne de
conejo.

Tabla 2: Valor nutricional de carne de conejo

COMPOSICION POR CADA 100 GR DE PORCION
COMESTIBLE DE CARNE DE CONEJO

Agua gr 72,4
Energia Kcal 133
kJ 556
Proteinas gr 23
Lipidos gr 4,6
Hidratos de carbono gr Tr
Fibra gr 0
Ca mg 22
Fe mg 1
I Hg -
Mg mg 25
Zn mg 1,4
Na mg 67
K mg 360

Fuente: (Moreiras, Carbajal, Cabrera, & Cuadrado, 2004)



2.2.2 ESPECIAS AMAZONICAS

2.2.2.1 Culantro de monte

El culantro de monte o culantro sacha (Eryngium foetidum) se le ha dado varios procesos en
la gastronomia como una especie que da gran aroma y sabor a distintos platillos que son
producidos en la zona tropical donde crece la planta, ademéas, como una alternativa para la
aplicacion de etno-medicina para tratar varias dolencias que puede presentar el cuerpo como:
escalofrios, quemaduras, fiebres, dolor de cabeza, dolor de estbmago, entre otros. Mediante
investigaciones farmacoldgicas se ha llegado a demostrar que brinda grandes beneficios
para la salud como una fuente anticancerigena, antidiabética, analgésico, antibacteriana,

actividad anticonvulsiva y antiinflamatorios (Singh et al., 2014).

Tabla 3: Valores nutricionales culantro del monte
Contenido en 100 g de muestra seca
de hojas culantro del monte

Proteinas 0,79
Lipidos 0,29
Carbohidratos 6,49
Calcio 6 mg
Caroteno 1 mg
Tiamina 0,03 mg
Riboflavina 0,04 mg
Niacina 0,4 mg
Acido ascorbico 5,7mg

Fuente: (Rodriguez, 2014).

2.2.2.2 Ajo sacha

Ajo sacha (Mansoa alliacea L.) es empleado por los indigenas provenientes de la zona
conocedores de las propiedades medicinales. Las hojas son aprovechadas mediante una
infusion para curar males como: reumatismo, cansancio, inflamacion, trastornos uterinos, la
fertilidad y resfriados, con la corteza se le procede a realizar una maceraciéon la cual
posteriormente servira para curar golpes e inflamaciones de la piel. En la gastronomia es
conocida como una rica especie la cual es muy apreciada por su olor a ajo (Neves &
Dominguez, 2014).



2.2.3 AHUMADO

El humo tiene accidn sobre el flavor, color y conservacion de la carne, porque da un aroma
y sabor especifico, ademas, tiene componente antioxidante, por la proteccion de la alteracion
por enranciamiento de las grasas, y tiene otras acciones, como bactericida y antifungica. Para
el ahumado no se debe utilizar cualquier madera, porque puede ser nocivo por diversos
compuestos que contiene (Bello, 2000).

2.2.3.1 Ahumado en frio

El proceso del ahumado en frio se realiza a temperatura de 30°C, con humedad relativa a
75%. En esto hay una velocidad de conveccion natural y poco una conveccién mecanica. Se

aplica a productos sensibles al calor (Bello, 2000).

2.2.3.2 Ahumado en caliente

En esto hay humos densos y calientes, hiUmedos y agitados. Al comienzo la temperatura debe
estar entre 30-35°C, pero al final esta entre 50-55°C, cuanto mas alta la temperatura, mayor
es la humedad relativa para evitar pérdidas. Los efectos del ahumado caliente provocan una
desecacion superficial con pérdida del 10 al 40% de agua, sin que altere el interior de la
carne, y ademas, no hay desarrollo de m/o por poca actividad de agua y el humo es

antiséptico por accion conservador (Bello, 2000).

2.2.3.3 Guaba
Su produccion se deriva en casi todo el afio. Estas plantas se distribuyen desde paises de

Centro América hasta Sudamérica, como: Honduras, Costa Rica, Brasil, Colombia, Ecuador,
Per. La guaba es cosechada de cultivos o de arboles silvestres. Se puede encontrar en
mercados tradicionales donde los indigenas venden sus frutos que siembran en sus fincas. El
arilo de las semillas del fruto se consume crudo. Ademas, de otras utilidades se le da a la

madera, ya que es empleada como lefia y sombras de otros cultivos (Chizmar, 2009).

2.2.3.4 Guayaba

La guayaba (Psidium guajava L.) es una planta que crece en lugares de bosques himedos o
secos. Se encuentra distribuida en paises de Centroamérica y Sudamérica, México, Costa
Rica, Panama, Guatemala, Ecuador (Velasquez, 2008). Los usos que se da son varias, la

fruta se consume fresca o preparada, la pulpa es agridulce. En sus hojas y en las semillas se
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encuentra un aceite esencial que se emplea como saborizante aromatico. La corteza del arbol
se utiliza para realizar herramientas agricolas, instrumentos musicales, muebleria y fuente
de combustible como lefia. Se utiliza en otras industrias para tefiir telas por sus colores
amarillos-marron, se emplea para curtir pieles por su alta concentracion de taninos
(Velasquez, 2008).



CAPITULO 111
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
3.1 LOCALIZACION

El desarrollo de la investigacion se realizo en la Provincia de Pastaza, Canton Pastaza, en la
Universidad Estatal Amazénica, el campus principal que se encuentra en el Paso Lateral,
Km 2% via Puyo a Tena. Los analisis sensoriales y fisicos-quimicos se realizaron en la UEA,
en el primer bloque del Departamento de Ciencias de la Tierra.

3.2 TIPO DE INVESTIGACION
3.2.1 EXPERIMENTAL

Mediante la investigacion experimental fue realizado la elaboracion de conejo (Oryctolagus
cuniculus) macerado con culantro del monte (Eryngium foetidum) y ajo sacha (Mansoa
alliacea L.); y ahumado con dos especies maderables del oriente ecuatoriano guaba (Inga
edulis) y guayaba (Psidium guajava); aplicando el disefio experimental factorial de 3x 2 con

dos variables y cada uno con su respectivo nivel, como se indica la tabla 5.

3.2.2 DISENO EXPERIMENTAL FACTORIAL

Se realiz6 6 experimentos, utilizado para el desarrollo del segundo objetivo con 16 catadores

no calificados y los resultados se analizaron con el programa InfoStat.

Tabla 4: Factores de investigacion
Factor A Factor B

Tipo de especias Tipos de madera

Culantro sacha  Ajo sacha

As 50% 50% Bi1 Guaba
Az 40% 60% B2 Guayaba
As 60% 40%

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 5: Tratamientos del disefio

Tratamiento Codigo Mezcla de especias al 2% * Tipo madera
Culantro sacha Ajo sacha
T1 A.B; 50% 50% Guaba
T2 Ai1B> 50% 50% Guayaba
T3 AzB: 40% 60% Guaba
T4 AxB> 40% 60% Guayaba
Ts AsB: 60% 40% Guaba
Ts AsB; 60% 40% Guayaba

Fuente: Elaboracién propia

*El porcentaje a utilizarse de especias es del 2% del peso neto de la canal del conejo.

3.3 METODOS DE INVESTIGACION
3.3.1 DESCRIPCION DEL PROCESO

La elaboracion del conejo macerado con especies amazonicas y ahumado en maderas del

oriente ecuatoriano, se muestra su proceso en el siguiente diagrama de flujo.

Canal de conejo —> Recepcion
!
Pesado
_ Sal 15 gr por kg ¢
P nitto g por kg 24 ores
Trifosfato 5 gr por Kg ¢
Ahumado

90° C x 8 horas

v

Enfriado

v

Envasado

Fuente: Elaboracion propia.

Gréfico 1: Diagrama de flujo de carne de conejo ahumado



La carne de conejo debe estar en condiciones desangrado completamente, sin contusiones,
pelado y eviscerado previamente, pesando en una balanza analitica, se adiciona 15 gr de sal
por cada kg de carne y se agrega las especias amazonicas segun el porcentaje que indica el
disefio experimental. Después la canal de conejo es ahumada a una temperatura aproximada
de 90°C por 8 horas, con maderas no resinosas, como: la guaba y guayaba. Se deja enfriar y

se envasa en empaques de grado alimentario.

1.3.2 ANALISIS SENSORIAL

Se realiz6 la prueba de andlisis sensorial mediante el uso de cataciones. Se evalud los 6
tratamientos con panelistas no entrenados empleando una escala hedénica de cinco puntos,
me gusta mucho con un valor de 5, me gusta con 4 puntos, ni me gusta ni me disgusta 3
puntos, me disgusta un valor de 2, me disgusta mucho un valor de 1. Esta escala se utilizo
para evaluar los atributos olor, sabor. Para color y textura mostré una escala hedonica de
tres niveles, siendo, caracteristico con un valor de 3, no caracteristico con 2 y diferente 1
(Hernandez, 2005).

3.3.3 ANALISIS FISICO - QUIMICOS

Se desarrollé los anélisis fisicos quimicos como determinacion de cenizas, grasa total y pH

para acatar la norma INEN 1347 para carne y productos carnicos: carne ahumada.

Tabla 6: Especificaciones de la carne ahumada

REQUISITOS UNIDAD MIN MAX
Grasa total % - *
Proteina % 18 -
Cenizas (libre de cloruro) % - 6

pH - - 6,2

Fuente: (INEN, 1985).

*Para carnes de otras especies permitidas 10% max.

3.3.3.1 Andlisis de grasas (método soxhelt)

El andlisis de la grasa se realizd con el siguiente procedimiento. Se debe pesar (2g) muestra
seca, se agrega en los cartuchos de papel filtro y colocandolo en la cdmara extractora del
equipo soxhelt. Se adiciona 110 ml de hexano en el balén y se prende la hornilla para someter

en ebullicion al solvente por 2 horas, lavando varias veces el cartucho. Al retirar el balon se
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coloca en la estufa por 30 min 'y luego en desecador por 30 min. El balén con la grasa extraida

debe ser pesado para determinar su valor (Nielsen, 2009).

gr grasa en la muestra

x 100 Ecuacién 1

%Grasa =
/0 gr de muestra seca

3.3.3.2 Andlisis de proteina (método kjeldahl)

El anélisis de la proteina se realizé con el siguiente procedimiento. Se debe pesar 0,200g de
muestra, 1,1g de catalizador en la balanza analitica, 3ml de &cido sulfdrico en una probeta,
agregando cada uno en un tubo de digestion, posterior se coloco en el equipo Kkjeldahl
dejando en digestion por 2 horas. Después se retira el tubo de la unidad de digestion kjeldahl
y se agrega 100 ml de agua destilada. En un matraz aparte se adiciona 10 ml de acido borico
al 2%, 3 gotas de tashiro, para agregar despues en el aparato destilador de tal forma que tubo
de condesado quede sumergido en dicha solucion. Se deja destilar por 10 minutos o hasta
recoger 100 -150 ml en el matraz. En una bureta se agrega 10 ml de hidroxido de sodio para
titular (Nielsen, 2009).

V«N*F%0,014%100
m

%Proteina = Ecuacién 2

Donde:

P= contenido de proteinas

V= ml de &cido sulfirico consumido

N=normalidad del &cido

F= factor para convertir el contenido de nitrégeno a proteina 6,25 proteina en general y 5.7
trigo y polvillo

m= peso de muestra en g.

3.3.3.3 Andlisis de cenizas (método de calcinacidn por via seca)

El anélisis de cenizas se realiz6 con el siguiente procedimiento, Se coloca 1g de muestra en
el crisol, después se sitda en la hornilla eléctrica sometiendo a carbonizacion, se retira y se
coloca en la mufla para incinerar a 600°C por 2 horas, luego se deja en el desecador para que
enfrié. Se pesa y realiza los calculos respectivos (Nielsen, 2009).

m2-m . 100 Ecuacion 3

%_Cenizas = p—
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Donde:

C= contenido de cenizas en porcentaje de la masa
m=peso de crisol vacio en gramos

m1= peso de crisol + muestra en gramos

m2=peso del crisol con las cenizas en gr

3.3.3.4 Analisis de pH

El anélisis de pH se realizé con el siguiente procedimiento, La muele 5g de muestra y se
coloca en un vaso de precipitacion, agregando y mezclando con 30 ml de agua destilada. Se
coloca en tubos de ensayo incorporando en la centrifugadora por 3min. Una vez separado la
parte liquida de lo sélido, se mide el pH de la parte liquida extraida mediante el equipo pH

metro.
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CAPITULO IV
RESULTADOS
4.1 RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL

El andlisis sensorial realizado presenta en la siguiente tabla 7, los resultados obtenidos
y expresados por la prueba de Kruskal Wallis.

Tabla 7: Resultados de los atributos por la prueba de Kruskal Wallis

Tratamiento T1 T2 T3 T4 T5 T6

Cadigo AlB1 AlB2 A2B1 A2B2 A3Bl1 A3B2 p
Atributos me me me me me me

Olor 4 4 3 3 4 3 <0,0001
Sabor 3 4 4 3 3 4 <0,0001
Textura 3 3 2 2 3 3 0,0011
Color 3 3 3 3 3 3 0,0807
Valoracién total 13 14 12 11 13 13

Fuente: Elaboracion propia.

El andlisis sensorial realizado del conejo macerado con especias amazoénicas y ahumado
con maderas del Oriente Ecuatoriano, presentd en el atributo olor los mejores
tratamientos que fueron: T1 (especias 50% de culantro sacha y 50% de ajo sacha,
ahumado con madera de guaba), T2 (especias 50% de culantro sachay 50% de ajo sacha,
ahumado con madera de guayaba) y T5 (especias 60% de culantro sacha y 40% de ajo
sacha, ahumado con madera de guaba) que obtuvo 4 en su valoracion, lo que
corresponde en la escala heddnica a me gusta. En el atributo sabor los mejores
tratamientos fueron: T2 (especias 50% de culantro sacha y 50% de ajo sacha, ahumado
con madera de guayaba), T3 (especias 40% de culantro sacha y 60% de ajo sacha,
ahumado con madera de guaba) y T6 (especias 60% de culantro sacha y 40% de ajo
sacha, ahumado con madera de guayaba), con una valoracion de 4 que corresponde en
la escala heddnica a me gusta. En el atributo textura los mejores tratamientos, fueron:
T1 (especias 50% de culantro sacha y 50% de ajo sacha, ahumado con madera de guaba),
T2 (especias 50% de culantro sacha y 50% de ajo sacha, ahumado con madera de
guayaba), T5 (especias 60% de culantro sacha y 40% de ajo sacha, ahumado con madera
de guaba) y T6 (especias 60% de culantro sacha y 40% de ajo sacha, ahumado con
madera de guayaba) con una valoracién de 3 que corresponde en la escala heddnica a
caracteristico. El andlisis para el atributo color es no significativo por lo que los 6

tratamientos escrutados obtuvieron una valoracion de 3.
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En la valoracion total de 14 puntos se obtuvo como resultado el mejor tratamiento de
T2 con el cddigo A1B2 (especias 50% de culantro sacha y 50% de ajo sacha, ahumado
con madera de guayaba).

4.2 RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICO-
QUIMICOS

Los andlisis fisico-quimicos realizados del conejo macerado y ahumado se presentan en la
siguiente tabla 8 en comparacion con la norma INEN 1347.

Tabla 8: Resultados de los analisis fisicos-quimicos del conejo ahumado.

Analisis Resultados Norma INEN 1347

Grasa 9,98% 10% Max.
Proteina 18,11% 18% Min
Cenizas 5,03% 6% Max.
pH 6,75 6,2 Max.

Fuente: (INEN, 1985).
Los andlisis fisicos quimicos que se realizaron fueron: grasa, proteina, cenizas y pH,

realizando comparacion de los resultados con la norma INEN 1347 de carnes ahumadas.

En el analisis de grasa segun en la norma INEN 1347 debe tener maximo del 10% y en los
resultados se obtuvo un valor de 9,98% indicando que se encuentra dentro del rango citado.
(INEN, 1985).

En cambio, en el analisis proteina segin la norma INEN 1347 debe tener un minimo del
18%, y en los resultados se expresa un valor del 18,11 % indicando que esta dentro de lo
citado (INEN, 1985).

En la norma INEN 1347 indica que las carnes ahumadas deben tener cenizas en el rango
méaximo de 6% Yy en el analisis se obtuvo como resultado 5,03% que se encuentra dentro del
rango establecido (INEN, 1985).

Y el pH en carnes ahumadas debe de ser maximo 6,2 pH y como resultados se obtuvo un
promedio de 6,75 indicando que sobre pasa del rango y esto puede interferir por el tipo de

carne, raza y/o crianza del animal (INEN, 1985).
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4.3 RESULTADO DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO

Los andlisis microbioldgicos realizados del conejo macerado y ahumado se presentan en la

siguiente tabla 9.

Tabla 9: Resultado del analisis de microbioldgico del conejo ahumado tratamiento 2.

Anélisis Resultados
Levaduras 0 UFC
Hongos <0 UFC
Coliformes

totales <1 UFC

E. coli Nd

Fuente: Elaboracion propia.
Codificacion:
*Ufc/ml: unidad formadora de colonias por mililitro

Los resultados de los anlisis microbiolégicos fueron: 0 UFC Levaduras; <0 UFC Hongos,
<1 UFC Coliformes Totales y Nd E. Coli, que garantiza un producto inocuo, mostrando que

los valores se encuentran en los rangos permisibles de la Norma INEN 1 347.
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CAPITULO V

5.1 CONCLUSIONES

El conejo macerado con especies amazoénicas y ahumado con maderas regionales
obtuvo buena aceptacion en lo referente a sabor, color y textura esto debido a que
el ajo sacha y culantro sacha potenciaron el sabor de la carne durante la

maceracion y las maderas utilizadas aportaron un aroma frutal a el producto.

Se determind, en base a las pruebas organolépticas realizadas, que el T2 (conejo
macerado con 50% de ajo + 50% de culantro y ahumado con madera de guayaba),
fue el de mejor resultado experimental con valoracion total de 14 que
respectivamente segun la escala heddnica el atributo olor y sabor corresponde a
me gusta, en el atributo textura y color corresponde a caracteristico, esto quiso
decir que tuvo buen gusto y aroma, asi como, color y textura caracteristica de un

producto carnico ahumado.

Los resultados de los analisis fisicos — quimicos que se obtuvieron: grasa 9.98%,
proteina 18,11%, cenizas 5.03%, y pH 6,75 estos datos experimentales a ser
comparados con la norma INEN 1347 vigente, se establece dentro de los
pardmetros normales, ademds, los analisis microbioldgicos realizados
demuestran que el conejo macerado con 50%de ajo sacha y 50 % de culantro
sacha, ahumado con madera de guayaba es inocuo, por lo que el producto es apto

para el consumo humano.

5.2 RECOMENDACIONES

Utilizar condimentos frescos para maximizar la accion del macerado.

Humedecer previamente el aserrin para generar mayor cantidad de vapor y humo
durante el procesamiento del ahumado.

Dar a conocer el proyecto a los pequefios productores de conejos para innovacion en

productos carnicos.
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ANEXOS

Anexo 1. Ubicacién
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Fuente: (Google — Earth).

Gréfico 2: Localizacion de la Universidad Estatal Amazonica

Anexo 2. Elaboracion del conejo ahumado

Fuente: Elaboracion propia.
Gréfico 3: Vista superior de la canal del conejo

= \. e
Fuente: Elaboracion propia.
Gréfico 5: Culantro sacha

Fuente: Elaboracion propia.
Gréfico 6: Ajo sacha
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Fuente: Elaboracion propia. Fuente: Elaboracion propia.

Gréfico 7: Viruta de las maderas Gréfico 8: Pesado de la canal del conejo

Fuente: Elaboracién propia. Fuente: Elaboracion propia.

Grafico 9: maceracion del conejo con las especias Gréfico 10: conejo macerado por 24 horas
seleccionadas y condimentos

e —%; —

Fuente: Elaboracion propia. Fuente: Elaboracién propia.
Gréfico 11: Vista frontal conejo ahumado Gréfico 12: vista superior conejo ahumado

Fuente: Elaboracion propia.

Gréfico 13: vista posterior conejo ahumado
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Anexo 3. Ficha de catacion

UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS DE LA TIERRA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO
Nombre: Fecha:

Pruebe por favor la muestra de conejo ahumado con especias (ajo sacha y culantro de monte) aplicando maderas
(guayaba y guaba) e indique su nivel de agrado marcando el punto en la escala que mejor describa su reaccién
para cada uno de sus atributos. Por favor responda responsablemente.

Escala Valor
Me gusta mucho 5

Me gusta

Ni me gusta, ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta mucho

Escala Valor
Caracteristico 3
No caracteristico 2
Diferente 1

RINW|>

OLOR Muestras

Escala AiB:1 | AiB2 | A2B:1 | A2B2 | AsB1 | AsB2
Me gusta mucho

Me gusta

Ni me gusta, ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

SABOR Muestras
Escala A1B1 | AiB2 | A2B1 | AB2 | AsB1 | AsB2
Me gusta mucho

Me gusta

Ni me gusta, ni me disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho
TEXTURA Muestras

Escala AiB: | AiB2 | AoB1 | A:B2 | AsB:r | AsB2
Caracteristico
No caracteristico
Diferente

COLOR Muestras
Escala AiB: | AiB2 | AoB1 | A2B2 | AsB:r | AsB2
Caracteristico
No caracteristico
Diferente

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 4. Fotografias de cataciones

Fuente: Elaboracion propia.
Gréfico 14: Cataciones de los 6 tratamientos
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Anexo 5. Analisis estadistico

Prueba de Kruskal Wallis

Variable ESPECIAS MADERAS N D.E. Medianas H o)
OLOR 1 1 48 1,07 4,00 33,76 <0,0001
OLOR 1 2 48 1,00 4,00

OLOR 2 1 48 0,88 3,00

OLOR 2 2 48 1,03 3,00

OLOR 3 1 48 0,96 4,00

OLOR 3 2 48 0,96 3,00

Variable ESPECIAS MADERAS N D.E. Medianas H o)
SABOR 1 1 48 0,99 3,00 28,03 <0,0001
SABOR 1 2 48 0,70 4,00

SABOR 2 1 48 0,86 4,00

SABOR 2 2 48 1,00 3,00

SABOR 3 1 48 0,90 3,00

SABOR 3 2 48 0,98 4,00

Variable ESPECIAS MADERAS N D.E. Medianas H o)
TEXTURA 1 1 48 0,69 3,00 15,29 0,0011
TEXTURA 1 2 48 0,44 3,00

TEXTURA 2 1 48 0,70 2,00

TEXTURA 2 2 48 0,79 2,00

TEXTURA 3 1 48 0,74 3,00

TEXTURA 3 2 48 0,68 3,00

Variable ESPECIAS MADERAS N D.E. Medianas H o)
COLOR 1 1 48 0,56 3,00 6,75 0,0807
COLOR 1 2 48 0,48 3,00

COLOR 2 1 48 0,71 3,00

COLOR 2 2 48 0,68 3,00

COLOR 3 1 48 0,74 3,00

COLOR 3 2 48 0,64 3,00
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Anexo 6. Analisis fisico-quimicos

CENIZAS

Fuente: Elaboracién propia.

Gréfico 15: Andlisis fisico-quimicos

Anexo 7. Analisis microbiolégicos

Fuente: Elaboracion propia.

Gréfico 16: Analisis microbioldgicos
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Anexo 8. Resultados de los analisis microbiologicos

LABORATORIO DE M ICROBIOLOGIA DE LA
UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA

Direccion:
Fecha:
Tipo de muestra

Numero de muestra:

PUYO

28 de Noviembre del 2019

Conejo (Oryctolagus cuniculus), macerado con especias
amazonicas y ahumado con maderas del oriente ecuatoriano.

1

DATOS GENERALES PARAMETROS

Tipo de
Fecha muestra | Levaduras |Hongos |Coliformes E. coli| Resultados

Totales
29 Noviembre
2019 T1 0 UFC <QUFC |[<1UFC Nd Cumple
Limites Maximos Permisibles
Rscussio da Coliformes

Coliformes totales Mesofilos Totales E. Coli
0,3-1<1/g <1 ufclg <1 NMP/100 ml <ONMP/100 mi
Fecha de realizacion del Ensayo.

La muestra fue tomada y recibida por el responsable de la muestra el 28 de

noviembre 2019.

Codificacion:

*Ufc/ml: unidad formadora de colonias por mililitro

*NMP/100ml: Numero mas probable de coliformes por 100 mililitro

Atentamente.

cf’-’/!

Ing. Luis Antonio Diaz M.Sc.
Lic. 02-17-402
Técnico Analista

27



