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RESUMEN

Con el objetivo de evaluar tres formulas de embutido escaldado mediante variaciones de
55, 50 y 45% de carne de conejo para la elaboracion de una salchicha y su efecto en la
percepcién sensorial, se llevd a cabo una investigacion en la Estacién Experimental y de
Préacticas, de la Facultad de Ciencias Agrondmicas, Universidad de El Salvador, Canton
Tecualuya, Municipio de San Luis Talpa, Departamento de La Paz, con un periodo de 52
semanas el cual inicié en el mes de octubre de 2018 y finalizdé en el mes de octubre de
2019, donde se evaluaron tres formulas de embutido escaldado a base de carne de conejo
y un testigo a base de carne de pollo, donde se determiné su efecto en las caracteristicas
organolépticas. Para determinar el grado de aceptacion se realizé una prueba de evaluacién
sensorial, utilizando una prueba de satisfaccion en cada uno de los tratamientos; la
evaluacién sensorial se llevd a cabo en el Centro Histérico de San Salvador (enfocada
directamente al consumidor final) se desarrollé con 80 personas de entre 15 — 60 afios de
edad como panel de jueces, para la toma de datos se utilizé una escala heddnica de nueve
puntos, el andlisis de datos se realizé mediante el software Infostat, programa de analisis
estadistico. Se realiz6 la prueba de Kruskal Wallis, que es una prueba no paramétrica que
analiza medianas, determinando asi diferencias significativas con la variable sabor, no asi
para las variables color, olor y textura las cuales no mostraron diferencias significativas de
acuerdo al analisis estadistico. La investigacion tuvo una base econémica que determino la
relacion del beneficio/costo donde se analizé la factibilidad del estudio en términos
econdmicos, para ello se realiz6 una estimacién de los costos de produccion de una libra
de carne de conejo, mediante la valorizacién del precio de la canal de conejo en el mercado
y su comparacién con la de pollo. Ademas, cada tratamiento se analizé utilizando
percentiles, para determinar cual tuvo mayor grado de aceptacion segun las variables. Se
desarrollé un analisis bromatoldgico para identificar el aporte nutricional de cada uno de los
tratamientos, donde se tomo6 una muestra significativa para determinar proteina bajo el
método de Kjeldahl, determinacién de grasa cruda y determinacion de carbohidratos totales.
Al final se compararon los resultados determinando que el tratamiento 2 presento mejores
caracteristicas nutricionales, de igual forma se determiné que el tratamiento 1 presenta los
costos de elaboracion mas bajos, aunque comparandolo con los demas tratamientos esta
diferencia no es significativa lo cual muestra la conclusion que el tratamiento que presenta
mas aceptabilidad y costos de elaboracion bajos es el tratamiento 2. Nutricionalmente se
concluye que la carne de conejo es la que aporta mejores beneficios a la salud del
consumidor, siendo el tratamiento 2 (50% de carne de conejo) el que expresa mejores
aportes nutricionales en su formula; por otro lado, el que presenta menor aporte nutricional
es el tratamiento testigo (tratamiento O con 55% de carne de pollo).De acuerdo con los
resultados obtenidos al analizar la variable sabor para los tratamientos, se pudo concluir
que los tratamientos que contenian mas carne son los que presentaron puntajes mas altos
(55% carne de pollo y 55% carne de conejo)



INDICE GENERAL

Contenido Pag.
1. INTRODUGCCION. ... ottt ettt ettt sttt et e sbe e sat e sate st e sbe s sbeesbe e bt esbeesaeesaeesnteeseens 1
2.1. Situacion actual de la industria de embutidos en El Salvador............cccccoecncvncnnnee. 2
2.2, CAIMNE. .ottt b et a e n e ere 2
2 T 0] 211 o TSRS URSRS 2
2.4, CAINE UE CONEJO...cuiiirirteieiet ettt ettt sttt b b b st et et e et a e eb e b e e b e st et et enseneenenbens 3
2.4.1 Produccién mundial de carne de CONEJO.......ccooeereireirieririeeesee et 3
2.4.2 ConNSUMO de Carne d€ CONEJO......cc.eruiruerieienieiieiieeertesteste ettt sbe st b e e e ene e 4
2.4.3 Importaciones Y €XPOItACIONES.........ccecuieeertierieiresteeeeste e e sresteereestesreesestesrsessesreenseeas 4
2.4.4 Produccion de Carne de Conejo en El Salvador. ........cccccoevveeevinecceeceeeececeeee, 5
2.4.5 CONSUIMO....coiiiiiiiiiieteit ettt st r e st a e s r e st b e sr e e e e b bt e n e s resanenes 6
2.4.6. Caracteristicas de 1a Canal..........ccoeeireinieinieee s 6
2.4.7 Factores influyen en la composicion nutricional de la carne. ..........cccocccevecvneenene. 7
2.4.8 Propiedades NULMLIVAS.........cceeeieririecesectesieseeteste et ste e sve et e e e s seesse e eseenes 8
2.5 Importacion de eMBULIOS .........coeiieieiceeece ettt s s beereenne s 9
2.5.1 Origen de 1as IMPOrtACIONES .......c.ccvevuiieeieiticeeteeteete sttt te e be e aesteeseennens 10
2.5.2. Precio de 1as iMPOrtaCiONES.........cccvevieeeieriieieeseeeeseste e sreese e s e e eae e snnensens 10
2.6 ConsSUMO de eMBDULIOS. ......c.cvveiriiiriiiiee e s 10
2.7. Clasificacion de 10S @mMBDULIHOS. .........cccoiueirnieicirrecec e 12
2.7.1. EMBDULIAOS CIUTOS.......viieiiieiiieiirieierteetet sttt ettt 12
2.7.2. Embutidos €SCaldadOos...........ccooiririiniicieiceeee s 12
2.7.3. EMDULIAOS COCIUOS: ....cunieiiiiriieiertesteteeteee ettt 12
2.8. SAICNICNA. ....coviiiiiictecee s 13
2.8.1. SalchiCha tiPO VIENQA. ....c.eoiiiieeeceeeeeeee ettt 13
2.8.2. La salchicha tipo FrankfUrt...........occeeviiieiiiiceeseseee et 13
2.9. Materias primas en la elaboracién de embutidos escaldados..........c.ccccvcererierenenene. 14
P I R 1 =T - TP PSP PPRORTN 14
S B Y- | PRSP 14
2.9.3 NItratOS Y NitITLOS. ...ueeveiiieieiesieeese ettt ettt e st e e et e s te e s e be e s e tesreensesressnensens 14
2.9.4 CoNdiMENLOS Y ESPECIAS. ...vevveererieeeeeiisteeteste ettt e stestesaessesteese s e sssetesseessessessnensens 14



2.0, 5 FUNAS. oottt ettt ettt ettt e s e ettt e s e sttt e seaateessaateeseaeteeseaaeeessataeessaaeeesan 14

2.10. Proceso de elaboracion de salchiCha. ............ccoeviiiiiniice e 15
2.00.1 RECEPCION. ...ttt sttt b ettt sttt b ettt b ettt sbe et e ebe e 15
2.10.2 DESNUESAUO. .....ceeeieeiicieiieieei sttt sttt 15
2.10.3 MONENUA ...ttt ettt 15
2.10.4 CUEATO ...ttt sttt b e 15
2.10.5 EMBDULIIO . ...ttt sttt st st 16
2.00.6 ATBUO ...ttt h b ettt et eaeeas 16
2.10.7 ESCAIOAUO.......coueieeiiieeeieiteie ettt sttt 16
2.10.8 ENFHIAMIENTO ...ttt 16
2.10.9 AlMACENAMIENTO ....c.eeuiieiiieiireeitrteit ettt sttt b e eb e b 16

2.11. EVAluACION SENSONIAL ....c.ccveiiieiirieiiteireeeee et 17

2.12. PercepCion SENSOMIAL ........cccvueirieirieirieieeeie ettt sttt 17

2.13. Pruebas SENSOMAIES.........cc.coiiiiieirieseee ettt 18

2.14. Pruebas de PreferenCia. .......ccoveeeceieeeseeeees ettt s 18

2.15. Prueba de SatiSTACCION. ......cc.ccvriiiiiiirieieeet e 18
2.15.1. Escala hedonica VErDal. ..........co.coiiiiiiiiiieeeee et 18

3. METODOLOGIA. ...ttt s st sassnsenes 20

3.1. DescripCiOn del @StUIO. ......c..cveueeuiiiiiririerieieeeeee sttt sa s 20

3.2. Metodologia d& CAMPO. ..ocucueeeieiieiieieetestee ettt sttt sae e st be s e s e e eneeseas 20
3.2.1 Obtencion de materia PriMa. ........cccceeeverierieieeeiee et seenes 20
3.2.2. Elaboracion de SalChiCha. .........ccceieiiinieeeeeeee e 21
3.2.3 Proceso de €labOracion. ...........ccoeireireinienieicieieeiese ettt 21
3.2.4 EvaluacCiOn SENSOTIAL. .....c.cocuirieirieirieietee ettt 22

3.3. Metodologia de Laboratorio. ..........ccceeieirieriesieieieieece st 23

3.4. Metodologia EStadiStiCa. .......cccveieiiieiieciesieeeee ettt 23

3.5. Metodologia ECONOMICAL. ......cc.ccveieieiieiiciesiesieee ettt st ne s 24

4. RESULTADOS Y DISCUSION. ..ottt sesae st sssss s ssssssssssassssssansenanns 25

4.1 Evaluacion OrganolEPLiCa..........ccueireriririerieieieieeesese st ste e st ese e sse e ssesseseseeenessens 25
4.1.1 EVAIUACION € OlOF. ..ottt 25
4.1.2 Evaluacion de SaDOK. ..o 27
4.1.3 EVAluaCiON de COlOr. .....c.ocueiriiiiiiiriiieie ettt 29

Vi



4.1.4 EVAIUACION UE TEXIUIA. ..eeeieeeeieeeeeeieeeeeeeeeeeeeteeeeeeeeessesseeesesseeessessstessassseessassseessasseees 30

4.2 Comparacion NULFCIONAL .........coueiieirieirieierer et 31
420 PrOEINAL ..ttt ettt b et b et bbbt ae st ne bt nes 32
B.2.2 GIBASA. . ueereeueetiiuieeestt ettt sttt s ettt st e e s bt e s bbb e bt et b e Rt et e e bt e s R ehee bt saeeaenreeanenes 32

4.3 EVAlUACION ECONOIMICA. ..c.coviiiviieiiieiisiei ittt ettt 33

5. CONCLUSIONES...... oottt ettt ettt b sat et s b et et e st et e s beeaeeeas 35
6. RECOMENDACIONES ...... .ottt sttt sttt et st sttt be e be e sbe e saeesaeeeneens 36
7. BIBLIOGRAFIAS. ..ottt sn st sansanassanssnens 37
8. ANEXOS ...ttt st sttt et e e s b e e ht e s be e be e b e e beenaeesaeesateeteens 41

INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Principales productores de carne de conejo y porcentaje de produccién mundial

en el periodo de 2002 — 2005. Fuente: Tissera F, S.f. ... 3
Figura 2. Principales consumidores de carne de conejo en el periodo de 2002-

2005, FUBNIE: TISSEIA I, S. ettt e e s st e e s s abt e e s ssabbeesssnraes 4
Figura 3. Registro de importaciones de embutidos en el Salvador. Fuente: Central
AMETICAAALA 20L8. ..ottt sttt ettt b e bbbttt et neeae s 10
Figura 4. Proporcién de hogares con consumo de pollo, res, embutidos y pescado, por
regiones (% de hogares). Fuente: Menchu T, 2011. .......cccooveiiieceiereeece et 11
Figura 5. Proporcién de hogares con consumo de pollo, res, embutido y pescado, segun
nivel de pobreza (% de hogares). Fuente: Menchu T, 2011. .....cccccooiviecevencienecceeeseeeee, 11
Figura 6. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de salchicha de conejo............... 17
Figura 7. Escala lineal con anclajes verbales. Fuente: Rey 2014. ........ccccoeeveeveeeevvecreenenne. 19
Figura 8. Boleta para prueba heddnica de nueve puntos. Fuente: Re 2014 ...................... 19
Figura 9. Flujograma para la elaboracion de salchicha de conejo escaldada...................... 21
Figura 10. Evaluacién sensorial de los tratamientos de salchicha escaldada..................... 22

Figura 11. Andlisis organoléptico de las variables de olor, color, sabor y textura para los
tratamientos de embutidos escaldados utilizando carne de conejo y el testigo utilizando

(o= 18 L= 0 (=N o o | o TSP 25
Figura 12. Resultados de la variable olor para los tratamientos de embutidos escaldados
utilizando carne de conejo y el testigo utilizando carne de pollo. ........ccccveveeeevieeeceseeeenne, 26
Figura 13. Resultados de la variable sabor para los tratamientos de embutidos
escaldados utilizando carne de conejo y el testigo utilizando carne de pollo....................... 28
Figura 14. Resultados de la variable color para los tratamientos de embutidos escaldados
utilizando carne de conejo y el testigo utilizando carne de pollo. .........ccccveveevevieeecieseenenne, 30
Figura 15. Resultados de la variable textura para los tratamientos de embutidos
escaldados utilizando carne de conejo y el testigo utilizando carne de pollo....................... 31

Vii



INDICE DE CUADROS.

Cuadro 1. Pesaje y rendimiento de las canales de tres genotipos de conejos. .................... 7
Cuadro 2. Propiedades nutricionales de la Carne de CONEjo. ......ccccevvevevieeerieieeie e 8
Cuadro 3. Comparativa de la Carne de Conejo y otras Carnes........cccoceevveveeeervesreeseeseseennens 9
Cuadro 4. Cantidad diaria disponible per capita de cada grupo de alimentos a nivel
nacional y segun area de reSIAENCIAL .......cccevieeeiiiieeece et es 12
Cuadro 5. Formulacion de la salchicha de CONEJO ........cocereirieireirecee e 15
Cuadro 6. Descripcion de materias primas utilizadas para la elaboracion de salchichas
€SCAlAAAAS (GIAMOS). ....eveeuiriirieieiet ettt ettt b e bbb et ea e bt s bbb e e e aeeneenes 21
Cuadro 7. Resultados de analisis de la variable OlOr...........ccccooevereieinnineeee e 26
Cuadro 8. Resultados de analisisS de SADOT.........cccceieiriririeneeee e 27
Cuadro 9. Resultados de la prueba de Kruskal Wallis para la variable sabor..................... 28
Cuadro 10. Resultados de analisisS de COIOT........c.cceieiririrereereee e 29
Cuadro 11. Resultados de analisis de tEXTUIA. .........ccecueerirererierieneeeeeeese s 30
Cuadro 12. Analisis de resultados de Proteina. ........c.cccoeereirieireinerneseeee e 32
Cuadro 13. Analisis de resultados de grasa. ........cccoceeeeveieeeeneseeceseeeee e 32
Cuadro 14. Determinacion beneficio/costos por tratamientos...........cccceeeeeeeveeceeeeseseenene. 33
Cuadro 15. Utilidad por tratamiento ($).......ccceerrerrerirerieerieirie e 34

INDICE DE ANEXO

Anexo 1. Metodologia del analisis bromatol6gico de las carnes. .........cccoeeevevevvecievieenennen, 41
Anexo 2. Férmulas de salchicha escaldada de conejo a utilizar. .........c.cccoeeevevieveeieienennn, 46
Anexo 3. Formulario utilizado en la prueba de andlisis sensorial. .........c.ccccccevevveceieenennen, 47
Anexo 4. Tabulacién de datos en programa INfostat. ...........cccoeeeeeceiieceeiiceccecee e, 47
Anexo 5. Andlisis no paramétrico Kruskal Wallis Infostat. .........cccceveevveiienisineriesieieieienns 48
Anexo 6. Clasificacion de VariabIEs. ... 48
Anexo 7. Andlisis de prueba no paramétrica (kruskal Wallis). ..........cccocvvvvvieninenenesieeeinnns 49

Anexo 8. Resultados obtenidos en la categoria Olor gracias a la calificacion de los
tratamientos evaluados establecidos por los consumidores obtenidos mediante la prueba
HedOnNICa d€ NUEVE PUNLOS. ......c.eiuiiiieieieieett sttt ettt st st et a s e e eseeseebesbessessessenseneeseas 49
Anexo 9. Resultados obtenidos en la categoria Color gracias a la calificacion de los
tratamientos evaluados establecidos por los consumidores obtenidos mediante la prueba
HedOnNICa d€ NUEVE PUNLOS. ......ceiuiieieieieieete ettt ettt ettt stesae b s e seeseeseebesbesaasessenseneeseas 49
Anexo 10. Resultados obtenidos en la categoria Textura gracias a la calificacion de los
tratamientos evaluados establecidos por los consumidores obtenidos mediante la prueba

HedOnNICa d€ NUEVE PUNLOS. .....cceiiiiieieieiee sttt testesae st ee e eseesessestessensenseneenensens 50
Anexo 11. Resultados de andlisis bromatoldgico para los tratamientos utilizando carne de
(o0] g =] (o T YA o= T 1 1= 0 [= o o | Lo PR 50
Anexo 12. Coste de tratamieNtOS. .......ccveiereriecesee ettt e e eee s 50

viii



1. INTRODUCCION

Desde el punto de vista nutricional, la importancia de la carne deriva de sus proteinas de
alta calidad, que contienen todos los aminoacidos esenciales, asi como de sus minerales y
vitaminas de elevada biodisponibilidad. La carne puede formar parte de una dieta

equilibrada, aportando valiosos nutrientes beneficiosos para la salud (FAO 2018).

Segun datos de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO) indican que para 2010 el mercado de la carne de conejo panorama
mundial fue de 1.5 millones de toneladas. Estas se produjeron principalmente en Asia
(48.1%), Europa (30.2%), Sudamérica (16.7%), Africa (4.7%) y Centroamérica (0.3%).
Actualmente China es el principal productor (39.8%) seguido de Venezuela (15.6%) e Italia
(15.2%); México ocupa el decimoctavo lugar mundial, con tan s6lo 0.3% de la produccion.
Sin embargo, Campos (2013) menciona que en América Latina se han hecho esfuerzos por
fomentar una industria cunicula estable y duradera, sobre todo en zonas rurales, pero sin

embargo no ha habido muchos resultados.

La carne de conejo esta considerada como un alimento sano y con un alto aporte nutritivo,
de acuerdo con Campos (2013), los romanos fueron los primeros en llevar la carne de
conejo a sus platos. En el afio 476, este animal se dispersé desde la peninsula ibérica su
lugar de origen hasta Alemania, Francia y Bélgica. Hoy es una rica fuente de proteina de

alta calidad para millones de personas, aunque en otros lugares es una plaga.

Segun Terraza (2006) la presentacion de esta carne en un producto de consumo popular,
como es la salchicha; facilitaria la introduccién y aceptaciéon de este tipo de carne en el
mercado salvadorefio. Segin Campos (2013) la calidad de un producto estd determinada
por aspectos como la apariencia, la textura, el aroma y el sabor. Sin embargo, en la
actualidad, el valor nutricional es un factor relevante, debido al interés de muchas personas

por estar en forma y saludables.

En la presente investigacion se estudiaron tres férmulas, evaluando cual es mas nutritiva,
econdmica y aceptada por la poblacién, ofreciendo asi una alternativa que ayude a la
introduccion y aceptacion de la carne de conejo, a la diversificacion de productos

embutidos en el mercado y a la seguridad alimentaria del pais.



2. MARCO TEORICO

2.1. Situacion actual de la industria de embutidos en El Salvador.

La Oficina de Inspeccion de Productos de Origen Animal del Ministerio de Agricultura y
Ganaderia (IPOA) y la Asociacion Salvadorefia de Industriales Céarnicos (ASICARNE),
contabilizan 11 plantas procesadoras de embutidos debidamente registradas, las cuales
generan, segln la temporada (el mes de diciembre es el mes de mayor produccion), una
produccion de 544,000 a 680,000 kg de embutidos mensualmente, lo que representa una
produccion anual promedia de alrededor de 7,630 TM (Martinez et al. 2016).

En El Salvador, la produccién se origina en un sub-sector industrial y un subsector
artesanal. La industria estd concentrada en San Salvador, donde hay mayor poder de
compra, mejor infraestructura y condiciones logisticas. Los procesadores artesanales estan
distribuidos en todo el pais, en concentraciones fuertes en el mercado central de San
Salvador y en Cojutepeque (Departamento de Cuscatlan) (Martinez et al. 2016).

En los ultimos cinco afios el mercado de embutidos en El Salvador ha crecido, ya que
nuevas empresas y marcas han surgido para brindar diferentes clases de embutidos como,
por ejemplo: embutidos crudos (chorizo y salami) embutidos escaldados (mortadelas y
salchichas) embutidos cocidos, (morcillas y queso puerco) y carnes curadas (jamén, tocino,
chuletas, costillas). A los compradores, entre ellas se pueden mencionar: Fud, Kreff, Vitta,

Perry, Toledo entre otros (Martinez et al. 2016).

2.2. Carne.

Se denomina carne a la estructura compuesta por fibras musculares estriada, acomparnada
0 no de tejido conectivo, grasa, fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos, de las
especies animales autorizadas para el consumo humano (bovino, ovino, porcino, equino,

lepérido y aves) (Pérez y Alquicia 2013).
2.3. Conejo.

Mamifero del orden de los roedores, familia de los lepéridos, pertenecientes a la especie
Oryctolagus cuniculis, su principal aptitud productiva es la céarnica, pues su elevada
prolificidad y la brevedad de su ciclo reproductivo y de engorde le confieren un gran
potencial de produccion. También se explotan conejos para la obtencién de piel, pelo, como
animal de experimentacién, como animal de compafia y para la realizacion de

repoblaciones cinegéticas (Gonzalez y Caravaca 2007).



2.4. Carne de conejo.

La carne de conejo es un sabor y adaptable a todas las dietas, ya que esta particularmente
indicada en dietas para nifios, ancianos y enfermos, es una carne magra y de un alto
contenido proteico. Contiene 70% de agua, entre 20% y 23% de proteinas ricas en
aminoacidos, 50 mg de colesterol; 18-22 mg. De calcio, 210 mg. de fosforo y 2.4 mg. de
hierro, escasa grasa del orden del 8%, de la que el 63% de los acidos grasos son
insaturados, es decir, beneficiosos para la salud; aporta unas 154 calorias por cien gramos
de alimento. La carne de conejo es blanca y tiene una gran terneza y jugosidad. Su sabor

es débil y agradable (Gonzalez y Caravaca 2004).

Un aspecto importante del valor nutricional de una carne es el tipo y la cantidad de grasa
que contiene. En cuanto a la cantidad, la carne de conejo es una carne magra, baja en
grasa. Respecto al tipo o calidad de la grasa de la carne de conejo, tiene un perfil de acidos
grasos mayoritariamente insaturados, con un contenido de colesterol bajo (26,5mg/100g)
en comparacion con otras carnes como por ejemplo la pechuga de pollo que posee
71,9mg/100g (Plazola et al. 2007).

Segun Galvan (2011) una dieta equilibrada, con aporte cal6rico suficiente, debe aportar
proteinas suficientes para cubrir el aumento de los requerimientos cuando una persona
practica deportes. La ingesta de alimento ricos en proteinas de alto valor biol6gico
(aportacion de aminoacidos esenciales) como la carne, el pescado, la leche y los huevos

es determinante para una nutricion correcta del deportista.

2.4.1 Produccién mundial de carne de conejo.

N Hungria Otros
Rusia_ 4 7o 13,8%

0, 7%

Ucrania China

8,0% j
Francia \ Italia

T.0% 18,6%

Figura 1. Principales productores de carne de conejo y porcentaje de produccién mundial
en el periodo de 2002 — 2005. Fuente: Tissera F, s.f.

La produccién mundial ha crecido sostenidamente desde la década de los noventa,

superando en el afio 2005 las 1.400.000 toneladas, lo cual representd un incremento del



40,2% con respecto a 1998. Al tomar la produccion promedio anual para el periodo 2002-
2005 (ver figura 1), se observa que China es el principal pais productor, concentrando el
38,1% del total. Otros productores importantes en dicho periodo, fueron lItalia con una

participacion del 18,6%, Espafia con el 8,0% y Francia con el 7,0% (Tissera F s.f.).

2.4.2 Consumo de carne de conejo.
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Figura 2. Principales consumidores de carne de conejo en el periodo de 2002-
2005.Fuente: Tissera F, s.f.

En cuanto al consumo de carne de conejo (ver figura 2), se observa un comportamiento
similar al de la produccién: China es el principal consumidor mundial, con una participacién
del 39,4% del total en promedio para el periodo 2002-2005 (456.700 toneladas por afio),
seguido por ltalia con el 19,0% (220.800 ton), Espafia con el 9,1% (105.600 ton) y Francia
con el 7,0% (81.100 ton). (Tissera F s.f.).

Sin embargo, en términos per cépita la distribucién del consumo de carne de conejo es
diferente. En este caso, se destacan Italia y Republica Checa con un consumo de 3,8
kg/hab/afio, en promedio para el periodo 2002-2005, seguidos por Espafia con 2,6
kg/hab/afio y Francia con 1,4 kg/hab/afio. (Tissera F s.f.).

2.4.3 Importaciones y exportaciones

En 2010 se importaron 29291 t de carne de conejo, las principales regiones importadoras
fueron Europa (91.1%), Norteamérica (3.5%), Asia (3%) y Africa (2.2%). En Centroamérica
y Oceania, se importé menos del 0.1%. De manera especifica, Bélgica es el principal pais
importador (18.7%), generandole un egreso de $26,121 miles de dolares; seguido de
Alemania (16.6%) e ltalia (12%) (FAO, 2010). (Peralta R 2013).



Las exportaciones para el mismo afio contabilizaron 36590 t, siendo también Europa el
principal exportador (62%), seguido de Asia (29.2%) y Sudamérica (8.5%). En Norteamérica
y Africa se export6 0.3 y 0.02%, respectivamente. En cuanto a paises, China es el principal
pais exportador (28.2%) generandole un ingreso de $39,838 miles de dodlares; seguido de
Francia (15.3%) y Bélgica (14.3%) (FAO 2010) (Peralta R 2013).

2.4.4 Produccién de Carne de Conejo en El Salvador.

En el pais el Conejo es conocido desde hace muchos afos, pero un gran porcentaje de la
poblacion urbana y rural cuando se expresan del Conejo, lo hacen con laimagen del Conejo
silvestre, el que se encuentra en montafias de frondosa vegetacion, o sea practicamente

en toda el area rural del pais (Campos y Orellana 2009).

Al igual que el Conejo salvaje o silvestre, el Conejo doméstico y especializados son
herbivoros muy semejantes, el salvaje es consumido por las personas del campo, ocurre
todo lo contrario con el Conejo en la ciudad, ya que ostentan el calificativo de mascotas, 0

sea, entretenimiento para los infantes (Campos y Orellana 2009).

En la actualidad son muy pocos los cunicultores u otras personas que se dedican a la
produccion del conejo doméstico, a pesar de tener relativa demanda a nivel nacional y ser

una gran fuente de alimento (Campos y Orellana 2009).

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia a través de la Direccion General de Ganaderia
(seccion de Especies Menores) y la Escuela Nacional de Agricultura, han iniciado
recientemente la divulgacion sobre la importancia econémica que tiene este tipo de
explotaciones, con el objeto de introducir principalmente en el sector agropecuario las
técnicas a seguir para lograr el éxito y contribuir a introducirla en el mercado este tipo de
explotaciones. Sin embargo, falta mucho que hacer para lograr que la poblacién reconozca

la importancia econémica (Campos y Orellana 2009).

Ya que del Conejo se puede comercializar, la piel, pelo, carne y para uso de laboratorio, en
cualquiera de las explotaciones anteriores se puede dar el doble propésito, por ejemplo: si
el fin principal de una explotacion es obtener carne, en segundo lugar, se obtendra la piel y
otros subproductos, como las patas, la cola y el estiércol, en cuanto a la piel, se pueden

utilizar para la confeccién de prendas de uso personal (Campos y Orellana 2009).



Hay caracteristicas que pueden favorecer la inversion de pequefios proyectos cunicolas es

decir:

e Este tipo de explotacion no requiere de grandes espacios, factor que favorece hasta

aguellas familias de recursos limitados.

¢ El cuido de los conejos puede estar a cargo de personas entusiastas que con poco

adiestramiento pueden iniciarse en dicha explotacion.
¢ El alimento se consigue con facilidad, por su caracteristica de herbivoro.

e El ciclo productivo es corto, lo que permite su facil incremento y pronta recuperacion de la

inversion (Campos y Orellana 2009).

2.4.5 Consumo

Existe un sector minoritario que ha consumido esporadicamente la Carne de Conejo
(doméstico) y otras personas sin ser especializadas en la cunicultura; tanto en el area rural
como urbana producen una pequefia cantidad, otras personas que gustan de la carne
recurren a los supermercados donde, se puede adquirir la carne de Conejo doméstico.

(Campos y Orellana 2009).

2.4.6. Caracteristicas de la Canal

Las canales tipo en Espafia corresponden a conejos de 1.8kg vivo hasta 2.1 kg, cuando las
francesas e italiana de promedio corresponden a conejos de 2.4 kg vivos. La canal de
conejo se presenta con cabeza, higado, rifién, corazén y pulmones. En Espafia, el peso de
las canales demandadas por el mercado es de 1-1,2 kg, lo que se logra sacrificando los
gazapos con dos meses de edad y unos dos kilogramos de peso vivo. El rendimiento medio
de la canal se sitta en torno a un 60%. La canal del conejo sacrificado con unos dos meses

de edad tiene menos del 5% de grasa y alrededor de un 20% de hueso (UAB 1993)

Segun Hernandez et al. (2015). En la cunicultura, el final de la engorda est4 determinado
principalmente por el peso y no por la edad, el consumidor prefiere canales de entre 1.2 a
1.5 kg. Algunos factores como genotipo, edad, sexo, el manejo ante mortem, el tipo y
sistema de alimentacién influyen sobre el rendimiento carnico (cuadro 1), asi mismo dichos
factores estan relacionados con la calidad de la carne la cual se define como la combinacion

adecuada de los atributos de color, suavidad, jugosidad y sabor. Durante la conversion de



musculo a carne se establecen dos eventos bioquimicos, el rigor mortis y la maduracion. El
pH es una caracteristica relevante en la calidad de la carne debido a que afecta
directamente la estabilidad y propiedades de las proteinas, y de esta dependen gran parte
de los atributos de la calidad de la carne como son, la capacidad de retencién de aguay el
color, este ultimo toma principalmente importancia comercial ya que es el primer atributo de

calidad que el consumidor puede apreciar.

Cuadro 1. Pesaje y rendimiento de las canales de tres genotipos de conejos.

Variables California Nueva Zelanda Nueva Zelanda x California
Peso (Kg)

Vivo 2.552 2.47b 2.582

Canal caliente 1.192 1.11ab 1.07b

Canal fria 1.182 1.10ab 1.07b

Cuerpo vacio 2.082 2.03ab 1.87b

Rendimientos (%)

Canal caliente?! 46.892 45.17b 47.352
Canal fria! 46.79 44.83 47.26
Canal caliente? 57.18 55.45 57.12
Canal fria? 57.18 55.02 57.00

1 Respecto al peso vivo
2 Respecto al peso del cuerpo vacio

(a,b) Letras distintas en fila indica diferencia estadistica (p<0.05).

Fuente: UAB 1993

2.4.7 Factores influyen en la composicion nutricional de la carne.

La edad del animal y la cantidad de ejercicio que realice. La alimentacion, principalmente si
es de tipo industrial, influye notablemente en el contenido y tipo grasa. Cada raza, asi como

el grupo muscular del que se trate van a tener diferentes composiciones (Guanaman 2011).

A continuacion, se presentan algunas razones por las cuales es saludable consumir carne
de conejo:

1. Esun alimento magro, es decir, con bajo contenido en grasa.

2. Su contenido lipidico es equilibrado y est4 dentro de las recomendaciones de los

expertos en nutricion.



Es una carne con bajo contenido en colesterol.

Tiene un alto contenido en vitaminas del grupo B, tales como la cianocobalamina
(B12), el niacina (B3) y la piridoxina (B6).

Es una carne de facil digestibilidad, pobre en colageno y baja en grasa.

Tiene muy bajo contenido de sodio. A demas sus preparaciones culinarias suelen
incorporar hierbas aromaticas, por lo que no necesitan mucha sal.

Es baja en calorias. Contiene alrededor de 133 kcal por cada 100 g.

Por su alto contenido en proteinas, la carne de conejo ayuda a aumentar los tejidos

musculares. Ademas, es baja en grasas y de facil digestion (Guanaman 2011).
2.4.8 Propiedades Nutritivas

La carne de conejo se integra perfectamente dentro de una alimentacion saludable y es
especialmente adecuada para todos aquellos grupos poblacionales con necesidades
proteicas elevadas, responde a las recomendaciones de los expertos en nutricion y
autoridades sanitarias, y puede integrarse en las estrategias de prevencién cardiovascular
y obesidad; ademas es una carne muy digestiva por lo que se recomienda a las personas

con un sistema digestivo delicado. (Campos y Orellana 2009)

Cuadro 2. Propiedades nutricionales de la Carne de Conejo.

Propiedad Cantidad Beneficio
Proteina 25% Came de facil digestion
Grasas 6% Grasa no dafiina para el organismo
Colesterol 50mg/100mg  Contenido es minimo , comparado con otras carnes
Sodio 40mg/100g Es aproximadamente la mitad de otras carnes
Calorias 113K/100g Proporcionan la energia necesaria al cuerpo
Vitaminas B12, B3, B6 Esenciales en el metabolismo y necesarios para el crecimiento y el

buen funcionamiento del organismo.

Fuente: Campos y Orellana 2009.

El cuadro 2 muestra las propiedades y beneficios con las que cuenta la carne de conejo,
donde al ser una carne muy magra, la Carne de Conejo tiene una buena calidad de grasa
y bajo contenido en sodio, por lo que es idonea para incluir en una alimentacion variada,
equilibrada, e idénea para todos los grupos poblacionales (nifios, adolescentes, mujeres,
deportistas y personas en edad avanzada) y en diversas situaciones fisiolégicas, como por

ejemplo el embarazo o la lactancia. (Ver tabla 1) (Campos y Orellana 2009.



Cuadro 3. Comparativa de la Carne de Conejo y otras Carnes.

Aporte  Contenido

. Peso, Proteina Grasa Agua  Colesterol . .
Tipo CanalKg % % %  mig100g i‘;’lﬂé&? 'f:g',‘;;;‘:
Carne de ternera 150 14-20 89 74 70-84 170 22
Came de Res 250 19-21 10-19 71 90-100 250 2.8
Carne de cerdo 80 12-16 30-35 52 70-105 290 1,7
Carne de cordero 10 11-16 20-25 63 75-77 250 23
Carne de conejo 1 19-25 3-8 70 25-50 160-200 3,5
Carne de pollo 1,3-15 12-18 9-10 67 81-100 150-195 18

Fuente: Campos y Orellana 2009.

Segun el cuadro 3, se puede observar la diferencia entre cada una de los diferentes tipos
de carne, siendo la de conejo la que presenta mejores aportes en cuanto a porcentaje
proteina, grasa, agua, colesterol, aporte energético y contenido de hierro; debido a eso
personas con sobrepeso y/o que hacen dieta. Su bajo contenido en grasa y sodio, y alta
tasa de hierro (en dietas adelgazantes para prevenir anemias) hace que los expertos la
consideren como carne ideal para estas personas, siendo la carne light por excelencia.
Personas hipertensas, por su bajo contenido en sodio y alto en potasio. Personas con acido
arico elevado, por su bajo nivel en purinas. Personas de diferentes edades, mayores y
nifios. La carne de conejo es la de mayor contenido en proteina y hierro, vitaminas del grupo
B y vitamina E, factores importantes para un buen desarrollo de los huesos y musculos
(Guanaman 2011).

2.5 Importacién de embutidos

Entre enero y septiembre de los afios 2016 y 2017 el volumen importado de embutidos
registré6 un aumento de 8%, al subir desde 7 mil toneladas en 2016 a 8 mil toneladas en
2017 (Central Americadata 2018).

Para los periodos en cuestion el valor importado también registr6 un crecimiento, al

ascender desde $19 millones en 2016 a $21 millones en 2017 (Central Americadata 2018).

De enero a septiembre de los afios comprendidos entre 2013 y 2017, el valor de las
compras salvadorefias al exterior ha crecido sostenidamente a un promedio anual de
11% (Central Americadata 2018).



2.5.1 Origen de las importaciones

De enero a septiembre de 2017, el 70% del valor importado desde El Salvador tuvo como
origen Guatemala, 15% México, 8% de EE.UU., 5% de Costa Rica y 1% Espafia (Central
Americadata 2018).

Variacion de las importaciones
D¢ enero a septiembre de cada ano, en USS millanes

200
) I I I I I I
0.0

2012 2013 2014 20156 2016 2017

Figura 3. Registro de importaciones de embutidos en el Salvador. Fuente: Central
Americadata 2018.

2.5.2. Precio de las importaciones

Entre octubre de 2012 y septiembre de 2017, el precio promedio del kilo de las
importaciones de embutidos cay6 23%, al bajar de $3,22 a $2,48 (Central Americadata
2018).

2.6 Consumo de embutidos.

El consumo anual de carnes para 2015 ascendi6é a US$976 millones: 23.8 % corresponde
al consumo de carne bovina (US$231.9 millones, equivalentes a 79.6 millones de libras).
Las carnes, incluyendo res, pollo y cerdo, representan el 23% del gasto en alimentos de la
Canasta de Mercado (Menchu T 2011).

De las carnes, la menos usada es la de cerdo (<20% de hogares). La carne de pollo es la
mas usada por los hogares en todas las regiones (£70%), pescado y mariscos son
consumidos por mas del 40% de hogares principalmente en las regiones Central-2 y
Oriental. En cuanto a los embutidos (salchichas, jamones, etc.) se observa que son

bastante en los hogares de la region Metropolitana ver figura 4 (Menchu T 2011).
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Figura 4. Proporcion de hogares con consumo de pollo, res, embutidos y pescado, por
regiones (% de hogares). Fuente: Menchu T, 2011.

Segun Menchu T (2011); la relacién al uso de carnes segun nivel de pobreza, se observa
que, en los tres niveles la carne de mayor consumo es el pollo (ver gréfico 3). Le sigue el
pescado y los mariscos que en los tres grupos lo usa aproximadamente un 42% de los
hogares. La carne de res y los embutidos son consumidos principalmente por los HNP

(Hogares no pobres)

Pollo Pescado y Embutidos Res sin hueso
mariscos

wExtema mRelativa = Nopobre

Figura 5. Proporcion de hogares con consumo de pollo, res, embutido y pescado, segun
nivel de pobreza (% de hogares). Fuente: Menchu T, 2011.
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Cuadro 4. Cantidad diaria disponible per capita de cada grupo de alimentos a nivel

nacional y segun area de residencia.

Nombre Nacional Urbana Rural
Numero 3985 2991 994
Productos de origen animal

Queso Blanco 2 3 1
Crema 4 7 0
Huevo 23 24 21
Pollo 20 25 11
Res 4 9 0

Fuente: Menchu T, 2011.

De los productos de origen animal solamente la carne de pollo y el huevo aparecen con
cantidades ligeramente significativas, el huevo con cantidades similares en el &rea urbana
y rural, y la carne de pollo con mas del doble en el area urbana. (ver cuadro 2) La carne de

res so6lo parece en el area urbana con una cantidad muy baja (Menchu T 2011)

2.7. Clasificacion de los embutidos.

Existe una gran variedad de productos carnicos llamados “embutidos”. Una forma de
clasificarlos desde el punto de vista de la practica de elaboracion, reside en referir al estado

de la carne al incorporarse al producto. En este sentido, los embutidos se clasifican en:

2.7.1. Embutidos crudos: Se entiende por embutidos crudos, aquellos embutidos,
cualquiera que sea su forma de elaboracién que no han sido sometidos a coccion (Sanchéz
2017).

2.7.2. Embutidos escaldados: aquellos cuya pasta es incorporada cruda, sufriendo el
tratamiento térmico (coccion) y ahumado opcional, luego de ser embutidos. Por ejemplo:
mortadelas, salchichas tipo Frankfurt, jamon cocido, etc. La temperatura externa del agua
o de los hornos de cocimiento no debe pasar de 75°C-80°C. Los productos elaborados con

féculas se sacan con una temperatura interior de 72°C-75°C y sin fécula 70°C-72°C.

2.7.3. Embutidos cocidos: cuando la totalidad de la pasta o parte de ella se cuece antes de

incorporarla a la masa. Por ejemplo: morcillas, paté, etc. La temperatura externa del agua
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0 vapor debe estar entre 80°C y 90°C, sacando el producto a una temperatura interior de
80°C-83°C (Mdiller et al. 2003).

2.8. Salchicha.

Es el embutido elaborado en base a una carne de res, de cerdo o de aves de corral, como
constituyente principal, y de otros animales de consumo autorizado, grasa de cerdo,
sustancias aglutinantes, agua o hielo, especias y aditivos alimentarios; adicionada de
hortalizas, hierbas aromaticas y otros vegetales crudos o cocidos, autorizados por el
organismo competente; adicionada o no de trozos de grasa dura de cerdo, que permanecen
enteros distribuidos en la mezcla anterior, sometida a coccién; y sometida o no a los

procesos de curado y ahumado (Romano 2012).

Las salchichas se clasifican como embutidos escaldados y en su elaboracién se pueden
usar carnes de muy diverso origen, lo que determina su calidad y precio. Se prefiere carne
recién sacrificada de novillos, terneras y cerdos jovenes y magros, en vista que este tipo de
carne posee fibra tierna y se aglutina y amarra facilmente. Ademas, carece de grasa interna
y es capaz de fijar gran cantidad de agua. Estos productos son de consistencia suave,

elevada humedad y corta duracién (unos 8 dias en refrigeracion) (FAO 2014).
2.8.1. Salchicha tipo Viena.

Son los productos alimenticios elaborados basicamente en su composicion con no menos
de 60% de carne de res; mezclando con grasa de cerdo y emulsificados, “sometidos a
curacion pudiendo ser ahumados o no, sometidos a coccion y enfriamiento, empacados en
material adecuado para su distribucién y conservacion en refrigeracion y congelacion
(Ordofiez et al 2012).

2.8.2. La salchicha tipo Frankfurt.

Es un embutido elaborado a partir de una mezcla de carne de res y de cerdo, lardo de
cerdo, especias y otros condimentos. La masa es embutida en membrana artificial, cocida
y eventualmente ahumada. Su presentacion es de 12 cm. de largo y 2 cm. de ancho con
una masa homogénea picada y de color rosa palido. Las salchichas tipo Frankfurt se halla
dentro de los embutidos escaldados a tratamientos térmicos de 75 a 80 grados de
temperatura, y es elaborado a partir de una mezcla de carne de res, cerdo u otros,

juntamente con especias y otros condimentos (Marroquin 2011).
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2.9. Materias primas en la elaboracion de embutidos escaldados.
2.9.1 Grasa.

Puede entrar a formar parte de la masa del embutido bien infiltrada en los magros
musculares. O bien afiadido en forma de tocino. Se trata de un componente esencial de los
embutidos, ya que les aporta determinadas caracteristicas que influyen de forma positiva
en su calidad sensorial.

Es importante la eleccion del tipo de grasa, ya que una grasa demasiada blanda contiene
demasiados acidos grasos insaturados que aceleran el enranciamiento y con ello la
presentacion de alteraciones de sabor y color, motivando ademas una menor capacidad de
conservacion (UNAM-FCEQVYN s.f.).

2.9.2 Sal.

Esta desempefia las funciones de dar sabor al producto, actuar como conservante,
solubilizar las proteinas y aumentar la capacidad de retencion del agua de las proteinas. La

sal retrasa el crecimiento microbiano (UNAM-FCEQyN s.f.).

2.9.3 Nitratos y nitritos.

Desempefian un importante papel en el desarrollo de caracteristicas esenciales en los
embutidos, ya que intervienen en la aparicién del color rosado caracteristico de estos, dan
un sabor y aroma especial al producto y posee un efecto protector sobre determinados

microorganismos como clostridium botulinum (Guanaman 2011)

2.9.4 Condimentos y especias.

El término condimento se aplica a todo ingrediente que aisladamente o en combinacién
confiera sabor a los productos alimenticios, para sazonar los embutidos se usan mezclas
de diferentes especias. La adicion de determinados condimentos y especias da lugar a la
mayor caracteristica distintiva de los embutidos crudos curados entre si. Normalmente se
emplean mezclas de varias especias que se pueden adicionar enteras o no. Normalmente
no se afiade méas de 1% de especias (UNAM-FCEQYN s.f.).

2.9.5 Fundas.

Producto flexible, elaborado con un material de coldgeno de origen animal, celulosa,
materiales sintéticos o mezclas de estos; de permeabilidad variable, que se utiliza para

embutir productos céarnicos procesados (Sanchez 2017).
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Cuadro 5. Formulacion de la salchicha de conejo

Ingredientes (%) Ingredientes (%) Ingredientes (%) Ingredientes (%)
Carne de conejo 60.00 | Hielo 20.50 | Nuez moscada 0.10 | Realzador de sabor 0.05
Grasa de cerdo 12.00 | Ajo 0.30 Cebolla cabezona 1.00 | Humo liquido 0.15
Harina de Trigo 4.00 Comino 0.60 Fosfato 0.30 | Condimento Unipac 1.00
Sub Total 76.00 21.40 1.40 1.20

Total 100 %

Fuente: Cury (2011).

2.10. Proceso de elaboracién de salchicha.

2.10.1 Recepcion.

De la materia prima principal se escoge una canal que posea las mejores caracteristicas;

color, y que sea fresca.

2.10.2 Deshuesado.

Esto se realiza meticulosamente retirado la carne del hueso evitando dafar las fibras

musculares, aqui también se separan tejidos grasos, tendones, colageno, nervios, tratando

de obtener la mejor calidad de la carne posible la mas magra para luego ser pesada.

2.10.3 Molienda

La carne y la grasa se muelen, cada una por separado. Para la carne se usa un disco de 3

mm y para la grasa se utiliza un disco de 8 mm.

2.10.4 Cutteado

Es aqui donde se le agrega todos los ingredientes, se agrega primeramente la carne con la

sal y el fosfato a velocidad lenta, luego se aumenta la velocidad y se le agrega el hielo

finamente picado hasta obtener una masa fina, después se le agrega la grasa y por ultimo

los condimentos restantes.

15



2.10.5 Embutido

La masa de carne se traslada a la maquina embutidora y alli se llena en fundas sintéticas
de calibre entre 18 y 20 mm. El embutido de las salchichas Viena debe efectuarse bastante
suelto, para que la masa tenga espacio suficiente y no se reviente la tripa.

2.10.6 Atado

Las salchichas se amarran en cadena, aproximadamente cada 10 centimetros, utilizando

hilo de algoddn.

2.10.7 Escaldado

Este tratamiento tiene gran influencia en la textura del producto, también cambia en color
de la carne, favorece la digestion, inhibe la accion enzimética y el crecimiento microbiano,
en este proceso la temperatura interna del producto debe tener 75 °C, esto se realiza
introduciendo las salchichas en agua a 75°C durante 20 minutos.

2.10.8 Enfriamiento

Después de la coccion la temperatura debe bajarse bruscamente mediante una ducha fria

o con hielo picado.

2.10.9 Almacenamiento

Las salchichas se cuelgan para que sequen y se almacenan bajo refrigeracion (4°C) (Cury
2011).
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Figura 6. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de salchicha de conejo.

Fuente: Caracterizacion de carne de conejo (Cury 2011).

2.11. Evaluacién sensorial

La evaluacion sensorial es el de la caracterizacién y andlisis de aceptacion o rechazo de un
alimento por parte del catador o consumidor, de acuerdo a las sensaciones experimentadas
desde el mismo momento que lo observa y después que lo consume. Es necesario tener
en cuenta que esas percepciones dependen del individuo, del espacio y del tiempo
principalmente. También es considera simplemente como: el andlisis de las propiedades
sensoriales se refiere a la medicién y cuantificacion de los productos alimenticios o materias

primas evaluados por medio de los cinco sentidos (Hernandez 2005).

2.12. Percepcion sensorial.

Se define como la capacidad de la mente para atribuir informacién sensorial a un objeto

externo a medida que la produce.

Entonces la valoracion de un producto alimenticio se percibe a través de uno o de dos o
mas sentidos. La percepcion de cualquier estimulo ya sea fisico o quimico, se debe
principalmente a la relacion de la informacién recibida por los sentidos, denominados
también como o6rganos receptores periféricos, los cuales codifican la informacién y dan
respuesta o sensacion, de acuerdo a la intensidad, duracién y calidad del estimulo,

percibiéndose su aceptacidn o rechazo (Hernandez 2005).
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2.13. Pruebas sensoriales.
Las pruebas sensoriales empleadas en la industria de alimentos se dividen en tres grupos:

Pruebas discriminativas: Las pruebas discriminativas consisten en comparar dos o0 mas
muestras de un producto alimenticio, en donde el panelista indica si se percibe la diferencia

0 no, ademas se utilizan estas pruebas para describir la diferencia y para estimar su tamafio.

Pruebas descriptivas: Estas pruebas permiten conocer las caracteristicas del producto
alimenticio y las exigencias del consumidor. A través de las pruebas descriptivas se realizan
los cambios necesarios en las formulaciones hasta que el producto contenga los atributos

para que el producto tenga mayor aceptacion del consumidor.

Pruebas afectivas: Las pruebas afectivas, son pruebas en donde el panelista expresa el
nivel de agrado, aceptacion y preferencia de un producto alimenticio, puede ser frente a

otro. Se utilizan escalas de calificacion de las muestras (Herndndez 2005).
2.14. Pruebas de preferencia.

Se emplean para definir el grado de aceptacién y preferencia de un producto determinado
por parte del consumidor. Para estas pruebas se requiere de un grupo bastante numeroso

de panelistas los cuales no necesariamente tienen que ser entrenados. (Hernandez 2005)

2.15. Prueba de satisfaccion.
2.15.1. Escala hedénica verbal.

Consiste en pedirle a los panelistas que den su informe sobre el grado de satisfaccién que
tienen de un producto, al presentarsele una escala heddnica o de satisfaccién, pueden ser
verbales o gréaficas, la escala verbal va desde me gusta muchisimo hasta me disgusta
muchisimo, entonces las escalas deben ser impares con un punto intermedio de ni me gusta
ni me disgusta y la escala grafica consiste en la presentacién de caritas o figuras faciales
(Hernandez 2005).

2.15.1.1. Escala grafica lineal.

Consiste en una recta horizontal de dimensiones conocidas con anclajes verbales en los
extremos para definir el minimo y el maximo. El consumidor hace una marca vertical en el
punto que representa su valoracion. A Continuacion, en la figura 2 se da un ejemplo (Rey
2014).
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Codigo

|

Me desagrada mucho

Me gusta mucho

Figura 7. Escala lineal con anclajes verbales. Fuente: Rey 2014.

2.15.1.2. Escala heddnica de nueve puntos o escala likerte.

Consiste en una lista ordenada de posibles respuestas correspondientes a distintos grados

de satisfaccion equilibradas alrededor de un punto neutro. El consumidor marca la

respuesta que mejor refleja su opiniébn sobre el producto. Estas respuestas pueden ser

nameros enteros, etiquetas verbales o figuras (para estudios con nifios). En la Figura 8 se

da un ejemplo de boleta para prueba hedoénica.

Nombre:

Fecha:

INSTRUCCIONES

Frente a usted se presentan cuatro muestras de leche chocolatada. Por favor, observe v pruebe cada
una de ellas, yendo de 1zquierda a derecha. Indique el grado en que le gusta o le disgusta cada
atributo de cada muestra, de acuerdo al puntaje/categoria, escribiendo el nimero correspondiente en
la linea del codigo de la muestra.

Puntaje Categoria Puntaje Categoria
1 me disgusta extremadamente 6 me gusta levemente
2 me disgusta mucho 7 me gusta moderadamente
3 me disgusta moderadamente 8 me gusta mucho
4 me dispusta levemente 9 me gusta extremadamente
5 no me gusta n1 me disgusta
. Calificacion para cada atributo

CODIGO OLOR COLOR SABOR TEXTURA

Figura 8. Boleta para prueba heddnica de nueve puntos. Fuente: Re 2014

Esta escala fue desarrollada por Peryam y Girardot a mediados del siglo XX. Para tratar los

datos obtenidos, cada frase se sustituye por nimeros enteros consecutivos, lo que permite

la comparacion entre categorias (Ramirez 2012).
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3. METODOLOGIA
3.1. Descripcién del estudio.

La investigacion se llevo a cabo en el area de procesamiento de cérnicos de la Estacion
Experimental y de Practicas, Facultad de Ciencias Agrondmicas de la Universidad de El
Salvador, ubicada en el Canton Tecualuya, municipio de San Luis Talpa, departamento de
La Paz, El Salvador. La fase de campo tuvo una duracion de 20 semanas dando inicio en
el mes de octubre del 2018 y finalizando aproximadamente en el mes de mayo del 2019.
La investigacion es de tipo descriptivo donde se evalud el efecto de tres formulas de
salchicha tipo Viena con diferente porcentaje de carne de conejo (55% para tratamiento 1,
50% para tratamiento 2 y 45% para tratamiento 3) mas un testigo de carne de pollo, en su
aceptabilidad sensorial y calidad nutricional por parte de un panel de 80 consumidores. Los
datos obtenidos se analizaron mediante una prueba de escala hedénica (prueba
cuantitativa), por medio de un andlisis de las medias de cada una de las variables, las cuales
se analizaron por medio de estadistica descriptiva y analisis mediante el uso de percentiles
se utilizard la prueba no paramétrica de Kruska Wallis, que busca analizar variables
independientes mediante las medianas de las variables, para medir cada una de las
variables y su efecto, comprobando asi qué muestra es mejor. La parte nutricional se midio
con andlisis de laboratorio, determinando proteina bajo el método de Kjeldahl,
determinacion de grasa cruda y determinacién de carbohidratos totales. Al final se
compararon los resultados para determinar qué tratamiento presentd mejores
caracteristicas nutricionales al igual que se determin6 qué tratamiento presenta los costos

de elaboraciéon mas bajos.

3.2. Metodologia de campo.

3.2.1 Obtencién de materia prima.

Para la obtencion de la carne de conejo, se compré en una granja de conejos ubicada en
el canton Huitiupa, municipio de Aguilares, del departamento de San Salvador, donde se
busco carne de conejo fresca y joven. En cuanto a la carne de pollo fue comprada en un

supermercado local.

Todas las especias utilizadas en las diferentes féormulas de salchichas fueron compradas

en diferentes mercados de la zona metropolitana de San Salvador.

Para el desarrollo de la investigacion se realizo la compra de los siguientes materiales:
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Cuadro 6. Descripcion de materias primas utilizadas para la elaboracion de salchichas

escaldadas (gramos).

Descripcion
Carne de Conejo
Carne de pollo
Harina de soya
Hielo
Sal
Comino
Ajo molido
Nuez moscada
Cebolla en polvo
Humo liquido
Fosfato
Realzador de sabor

Funda

3.2.2. Elaboracién de salchicha.

Cantidad

15,528.00

4,540.00
2,724.00
7,990.40
454.00
404.06
18.16
13.62
367.74
5.00
49.94
18.16

19.60

Para la elaboracion de la salchicha se utilizaron los siguientes materiales y equipos:

Materiales y equipos utilizados:

Bandejas de aluminio.

Cuchillos.

Bascula.

Molino de carne.

Mezcladora de carne.

Embutidora.
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3.2.3 Proceso de elaboracion.

Para la elaboracion de la salchicha se realizo el siguiente procedimiento:

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

EMBUTIDO

=

W

P h

Se recibio la carne de conejoy
la de pollo, se troceo en partes

| de aproximadamente 1 cm, lo
cual facilitaria el pase de la
misma en el molino.

Una vez picada la carne, esta se

§ peso para poder distribuir de
igual forma la cantidad de carne
por tratamiento y en base a eso
realizar los calculos de la
cantidad de especias necesarias
por tratamiento.

Se tomaron todos los ingredien-
tes ya pesados, se colocaron en
una bolsa y se mezclaron por al
menos 2 minutos.

Una vez mezclado, se coloco en
una bandeja y con la ayuda de
una paleta, se hizo pasar toda la
mezcla por el molino, este paso se
realizo para cada uno de los
tratamientos.

Con la ayuda de un formador, se
coloco la funda y se hizo el

- proceso de embutido de toda la

emulsion, posterior a eso con la
ayuda de hilo de amarre y dejando
un espacio de 10 cm entre cada
salchicha, esta se amarro.

Una vez completado todo el
proceso de embutido, esta se
colocd en agua a 75°C durante
20 minutos, esto para inhibir la
accion enzimatica y el crecimien-
to microbiano

Una vez pasado por el proceso de
escaldado, las salchichas se
dejaron reposar por 10 minutos

Figura 9. Flujograma para la elaboracion de salchicha de conejo escaldada.
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3.2.4 Evaluacién Sensorial.

Se realizé una evaluacidon sensorial, utilizando una prueba de satisfaccién, donde se
analizaron cada uno de los tratamientos utilizando carne de conejo (55% para tratamiento
1, 50% para tratamiento 2 y 45% para tratamiento 3) mas la testigo (55% de carne de pollo)
(ver anexo 2), la evaluacion sensorial fue referida directamente al consumidor final y se
llevd a cabo en La Plaza Morazan, en el centro de la ciudad de San Salvador, donde
participaron 80 personas con edades promedios de 15 — 60 afios de edad (ver anexo 8), a
los cuales se les presento un instrumento, donde se evaluaron las muestras utilizando la
escala heddnica de 9 puntos (ver anexo 3 ), en la cual los panelistas asignaron un valor a
lo que ellos percibian con sus sentidos, siendo estos desde “me disgusta muchisimo” hasta
“me gusta extremadamente”. Para disminuir el error en la prueba se codific6 cada muestra
teniendo asi datos mas veridicos. Finalmente, los datos obtenidos se analizaron por medio
de estadistica descriptiva y analisis mediante el uso de percentiles, se utilizé la prueba no
paramétrica de Kruska Walllis, para poder analizar variables independientes mediante las
medianas de las variables, donde se midi6 cada una de las variables y su efecto,

comprobando asi qué muestra es mejor.

Se le presento al consumidor una hoja

Para ello el producto fue cocinado en el de evaluacion en la cual ellos una vez
lugar, para poder analizar los atributos analizada las muestras deberian
del producto. colocar la puntuacion segun la escala

edonica establecida

La evaluacion sensorial se realizo a Se presentaron todos los tratamientos al
cabo en una plaza del centro de la consumidor, los cuales se econtraban
ciudad de San Salvador, con codificados, para poder asi analizar
participacion de personas de posteriormente los resultados por
edades de 15 a 60 afios, tratamientos

Figura 10. Evaluacion sensorial de los tratamientos de salchicha escaldada.
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3.3. Metodologia de Laboratorio.
Se desarrollaron analisis nutricionales para cada uno de los tratamientos con el fin de

identificar cual de ellos presentaba mayor cantidad de nutrientes, los analisis se realizaron
en el laboratorio del Departamento de Quimica Agricola de la Facultad de Ciencias
Agronémicas de la Universidad de El Salvador. Se tomaron dos muestras de 100 gr por

cada tratamiento y se analizé:

= Proteina, por el método micro Kjeldahl.
= Determinacion de Grasa Cruda por el método de Soxhlet.

= Determinacion de Carbohidratos Totales.

Al final se compararon los resultados para determinar qué tratamiento aporto mejores

componentes nutricionalmente, respecto a la testigo de carne de pollo.
3.4. Metodologia Estadistica.

Para el estudio se tom6 una muestra de 80 personas(n); el factor de estudio esta constituido
por la incorporacion de carne de conejo en una salchicha escaldada tipo Viena, y los
tratamientos conformados por el uso de diferentes porcentajes de carne de conejo (55%,
50% y 45%) mas un testigo elaborado con carne de pollo. Para llevar a cabo la evaluacion
prueba de satisfaccion, se tomé en cuenta la no disponibilidad de un panel entrenado y la
necesidad de pruebas que disminuyeran el error, por tanto, para la evaluacion de la prueba
de satisfaccion, se llevé a cabo la prueba de escala heddnica verbal (prueba cuantitativa)
para el analisis de los datos los puntajes numéricos para cada muestra se tabularon y

analizaron utilizando el programa de INFOSTAT 9.0, a través de la siguiente manera:

1. Se tabularon los datos obtenidos de los panelistas, a través de un analisis no
paramétrico se analizaron las variables de olor, color, sabor y textura (ver anexo 4)

2. Através de la prueba de Kruscal Wallis se determind si existen diferencias significativas
en la mediana de los puntajes asignados a las muestras (ver anexo 5)

3. A continuacion, se separaron las variables a estudiar (Olor, Color, Sabor, Textura) y su
clasificacion. (ver anexo 6)

4. Ya obtenido el cuadro resumen, se comparan medianas de los tratamientos y por medio

de percentiles se determina diferencia significativa entre tratamientos. (ver anexo 7)
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3.5. Metodologia Econémica.

La investigacion tiene una base econdmica que determina la relacion del beneficio/costo
para analizar la factibilidad del estudio en términos econdmicos, para ello se realizé una
estimacion de los costos de produccion de una libra de carne de conejo, mediante la
valorizacién del precio de la canal de conejo en el mercado y su comparacion con la de

pollo, por lo tanto, se determina la siguiente relacion donde:

Costo de la canal

costo de carne de conejo = — -
J Libras Producidas

Se determinaron los costos de las cuatro formulaciones de salchicha de conejo, mediante
la valorizacion del precio de los insumos para su elaboracion, luego se compararon entre si
para determinar la formulacién con los costos mas bajos y mas altos. Por tanto, se tiene

que:

Y. Costos de materia prima

Costo de salchicha =
osto de satchicha libras producidas

Finalmente se determind la formula que presenta los costos de elaboracibn mas bajo

comparandola con la de pollo y determinando cual es la mas viable para comercializacion.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION.

4.1 Evaluacion Organoléptica.
Los resultados obtenidos en el andlisis sensorial (figura 11) realizado a los tratamientos

evaluados, mostraron que aquellos con carne de conejo mantuvieron valores de 6 a 7 (me
gusta levemente y me gusta moderadamente), siendo el tratamiento 2 el que muestro

mejores valores en cuanto al andlisis de olor, color, sabor y textura.

ANALISIS ORGANOLEPTICO

TO ®T1 MT2 OT3

10

Calificacion
.lllllilllll.l.l |

R
RN NN NN

LTI

T

S EEEENEEEENEL,
1l

EIENEERERNEEEN

I IO

Olor Color Sabor Textura

Variable

Figura 11. Analisis organoléptico de las variables de olor, color, sabor y textura para los
tratamientos de embutidos escaldados utilizando carne de conejo y el testigo utilizando

carne de pollo.

Esto concuerda con lo investigado por Jiménez (2009) en donde se elaboraron salchichas
utilizando carne de conejo y se sometieron a una prueba de nivel de grado, utilizando una
escala heddnica de 5 puntos (1: me disgusta mucho, 2 me disgusta, 3 me es indiferente, 4
gusta y 5 me gusta mucho), donde los consumidores evaluaron en rangos de 4 a 5, es decir

las salchichas con carne de conejo tienen un grado de aceptaciéon muy bueno por parte de

los consumidores.

4.1.1 Evaluacion de olor.
El cuadro 7, indica que los resultados obtenidos al analizar la variable olor para los

tratamientos utilizando carne de conejo, a partir del percentil 25 tienen un grado de

aceptacion, sin embargo, el testigo fue el que resulté con mayor preferencia por parte del

consumidor.

25



Cuadro 7. Resultados de analisis de la variable olor.

Resultados anédlisis de olor bajo el percentil 25

0 (55 % carnede | 1 (55% carne 2 (50% carne 3 (45% carne

Tratamiento pollo) de conejo) de conejo) de conejo)

Olor 6 5 5 5

Segun se observa en el cuadro 7, El 25 % de las personas que analizaron el producto
coinciden gue los tratamientos que contienen carne de conejo (tratamiento 1, 2y 3) no les
gusta el olor, ni les disgusta, mientras que existe un 75% que expresa que estos tienen un
mayor grado de aceptacion; sin embargo el tratamiento que contiene carne de pollo
(tratamiento 0) muestra segun el percentil 25 que el 25% de las personas les gusta
levemente, mientras que un 75% expresa que el olor tiende a mejorar y es mas aceptable

por las personas.

Esto difiere con lo investigado por Jiménez (2009), donde al comparar una salchicha de
carne de conejo contra una de cerdo, esta alcanzé un puntaje mayor al ser evaluada

organolépticamente.

Olor
6.7

6.6

6.5

6.4

6.3

Calificacion

6.2

6.1

T1 T2

—
i

Tratamiento

Figura 12. Resultados de la variable olor para los tratamientos de embutidos escaldados
utilizando carne de conejo y el testigo utilizando carne de pollo.

Segun los resultados obtenido por medio de la prueba de Kruskal Wallis, utilizando el
programa Infostat (figura 12) al analizar la variable olor, muestra que no hay diferencia

significativa entre las medianas de los tratamientos.
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Los resultados indican que aquellos productos que contienen mayor porcentaje de grasa
expresan mejores caracteristicas en olor y sabor, asi como menciona Jiménez (2009)
donde indica que las diferencias en olor y sabor en los componentes volatiles que se
producen cuando las grasas se calientan y en las diferencias en el aroma de la carne de

las diversas especies.

4.1.2 Evaluaciéon de Sabor.

El cuadro 8 indica que los resultados obtenidos al analizar la variable sabor para los
tratamientos utilizando carne de conejo, a partir del percentil 25 tienen un grado de
aceptacion similar al testigo.

Cuadro 8. Resultados de andlisis de sabor.

Resultados andlisis de sabor bajo el percentil 25

Tratamiento 0 (55 % carne | 1 (55% carne 2 (50% carne 3 (45% carne
de pollo) de conejo) de conejo) de conejo)

Sabor 6 6 6 5

Segun se observa en el cuadro 8, los resultados muestran que el 25 % de las personas que
analizaron el producto expresan que los tratamientos que contienen carne de pollo
(tratamiento 0) y los que contienen carne de conejo (tratamiento 1 y 2), los cuales tenian
mayor porcentaje de proteina animal, tienen un sabor que les gusta levemente, mientras
que un 75% de estas personas expresan que el sabor les gusta( desde me gusta levemente
hasta me gusta extremadamente); sin embargo, el tratamiento que contiene mas proteina
vegetal (tratamiento 3) indica que el 25% de las personas expresan que no les gusta ni les
disgusta, es decir un 75% de los analistas expresa que este tratamiento tiene un mejor

grado de aceptacion, pero no mayor a los otros tratamientos.
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Figura 13. Resultados de la variable sabor para los tratamientos de embutidos escaldados
utilizando carne de conejo y el testigo utilizando carne de pollo.

Segun los resultados de las medias en los tratamientos en la variable sabor, los resultados

obtenidos mediante la prueba de Kruskal Wallis utilizando el programa Infostat (Cuadro 9),

el valor de la mediana del tratamiento 3 es de 6.50, mientras de los tratamientos 0, 1y 2,

no muestran diferencia entre si, por lo cual podemos decir que hay diferencias significativas

entre tratamientos en cuanto a la caracteristica organoléptica sabor, donde en la figura 5 se

puede observar que el tratamiento numero 2 el que muestra mayor aceptabilidad por parte

del consumidor.

Cuadro 9. Resultados de la prueba de Kruskal Wallis para la variable sabor.

Variable
Sabor
Sabor
Sabor

Sabor

Tratamientos

0

N

80

80

80

80

Medias

6.86

6.48

7.26

6.29

D.E.

1.78

1.93

1.54

1.88

Medianas

7.00

7.00

7.00

6.50

H

13.57

P

0.0028

Esto concuerda con lo investigado por Jimenez (2009) donde al analizar una salchicha de

conejo contra una de cerdo, esta obtuvo un promedio mayor, alcanzando un puntaje 4.49

en una escala heddnica de 5 puntos.
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4.1.3 Evaluacién de Color.

El cuadro 10 indica que los resultados obtenidos al analizar la variable color para los
tratamientos utilizando carne de conejo, a partir del percentil 25 tienen un grado de
aceptacion similar a lo obtenido por el testigo.

Cuadro 10. Resultados de analisis de color.

Resultados andlisis de color bajo el percentil 25

Tratamiento | 0 (55 % carne | 1 (55% carne de | 2 (50% carne de | 3 (45% carne de
de pollo) conejo) conejo) conejo)

Color 6 5 6 6

Segun se observa en el cuadro 10, los resultados muestran que el 25% de personas que
analizaron el producto expresaron que los tratamientos que contienen carne de conejo
(Tratamiento 2 y 3) tienen un color que les gusta levemente, mientras que un 75% de estas
personas expresan que el color es mejor; estos resultados coinciden con los obtenidos para
el tratamiento que contiene carne de pollo (tratamiento 0); sin embargo el tratamiento 1 que
contiene la mayor cantidad de carne de conejo (55% de carne); fue la que el 25% de las
personas no les gusta, ni les disgusta, es decir un 75% de los analistas expresa que este

tratamiento tiene un mejor grado de aceptacién, pero no mayor a los otros tratamientos.

La diferencia entre una carne y otra se asocia por su color, que depende de la forma quimica
en la que se encuentre una proteina presente en las fibras musculares-mioglobina. La carne
de conejo contiene poca cantidad de mioglobina y hemoglobina (proteina trasportadora de
oxigeno) debido a esto se puede decir que no existe una diferencia de color entre los

tratamientos evaluados (Eroski s.f.).

29



Color

6.8
6.75
6.7
6.65
6.6
6.55
6.5
6.45
6.4
6.35

Calificacion

T2 T3

Tratamiento

Figura 14. Resultados de la variable color para los tratamientos de embutidos escaldados
utilizando carne de conejo y el testigo utilizando carne de pollo.

En la variable color, segun el resultado obtenido por medio de la prueba de Kruskal Wallis,
utilizando el programa Infostat (figura 14) al analizar la variable, muestra que no hay

diferencia significativa entre las medianas de los tratamientos.

Esto no coincide con la investigacion realizada por Jimenez (2009) donde la variable color
fue predominante en la evaluacion de una salchicha de conejo contra una de cerdo,

mostrando mayor grado de aceptabilidad la salchicha de carne de conejo.

4.1.4 Evaluaciéon de Textura.

El cuadro 11, indica que los resultados obtenidos al analizar la variable textura para los
tratamientos utilizando carne de conejo, a partir del percentil 25 tienen un grado de

aceptacion superior a lo obtenido por el testigo.

Cuadro 11. Resultados de andlisis de textura.

Resultados anédlisis de textura bajo el percentil 25

Tratamiento 0 (55 % carne | 1 (55% carne 2 (50% carne 3 (45% carne
de pollo) de conejo) de conejo) de conejo)

Textura 5 6 6 6

Segun se observa en el cuadro 11, el 25% que analizaron el producto coinciden que los
tratamientos que contienen carne de conejo (tratamiento 1, 2 y 3) tienen una textura que

les gusta levemente, mientras que existe un 75% que expresa que estos tienen un mayor
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grado de aceptacion; sin embargo el tratamiento que contiene carne de pollo (tratamiento
0) muestra segun el percentil 25 que el 25% de las personas no les gusta, ni les disgusta;
mientras que un 75% expresa que la textura tiende a mejorar y es mas aceptable por las

personas.

Esto coincide con el Centro de Informacion Nutricional sobre la Carne de Conejo en la cual
explican que “los alimentos, ademas de su capacidad nutritiva, tienen el aspecto placentero
que proporcionan sus cualidades organolépticas aroma, sabor, textura”, por tanto, la textura

como un atributo ayuda a la aceptabilidad de la carne de conejo (Eroski s.f.).

Textura

6.8
6.75
6.7
6.65
6.6
6.55
6.5

6.35

Calificacion

TO T1 T2 T3

Tratamiento

Figura 15. Resultados de la variable textura para los tratamientos de embutidos escaldados
utilizando carne de conejo y el testigo utilizando carne de pollo.

Segun los resultados obtenidos por medio de la prueba de Kruskal Wallis, utilizando el
programa Infostat (figura 15), al analizar la variable Textura, muestra que no hay diferencia

significativa entre las medianas de los tratamientos.

Los resultados concuerdan con lo investigado por Jiménez (2009), donde expresa que los
resultados a favor de la carne de conejo pueden atribuirse a la utilizacion de una carne mas

tierna y con menos disposicion de grasa.

4.2 Comparacion Nutricional.

Segun los resultados bromatol6gicos donde se analizdé por tratamiento: la cantidad de
proteina, grasa cruda, ceniza, fibra y carbohidratos totales se puede determinar que los
tratamientos que contienen carne de conejo tienen mejores caracteristicas nutricionales en

comparacion al tratamiento testigo.
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Esto coincide con lo mencionado por Eroski (s.f.), donde describe que la principal fuente
nutricional de la carne de conejo son las proteinas de alto valor biolégico, que viene dado
por la capacidad de aportar todos los aminoacidos necesarios para los seres humanos. A
lo que hay que afiadir su buena digestibilidad, favorecida por su bajo contenido en fibras
coldgenas. El contenido graso de la carne de conejo tiene un buen perfil lipidico, muy

favorable con respecto a las otras carnes y muy similar a la de los pescados.

4.2.1 Proteina.

El cuadro 12 indica que organolépticamente los mejores evaluados por las personas fueron
los tratamientos 0 y 2, donde no hay diferencia entre estos tratamientos, ya que estos se
mantuvieron en el mismo puntaje segun el andlisis realizado, sin embargo, los tratamientos
gue contienen carne de conejo presentan mejores caracteristicas nutricionales en
comparacion al tratamiento que contiene carne de pollo, brindando asi mejores

caracteristicas sensoriales al producto los cuales lo hacen mas preferible al consumidor.

Cuadro 12. Analisis de resultados de proteina.

Valor Nutricional TO (55% Carne de pollo) | T2 (50% Carne de conejo)

Proteina 12.44 % 16.99 %

Segun Guanaman (2011), indica que la carne de conejo tiene un contenido de proteina de
alrededor de un 20.8 % en comparacion a la carne de cerno y bovino que poseen 14.5y
17.5 % de proteina respectivamente. Esto coincide con los datos obtenidos en el analisis
bromatologico realizado el cual muestra un mayor porcentaje de proteina en la carne de

conejo en comparacion a la de pollo.

4.2.2 Grasa.
Cuadro 13. Analisis de resultados de grasa.

Valor Nutricional TO (55% Carne de pollo) | T2 (50% Carne de conejo)

Grasa 13.5% 13.71 %
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Los porcentajes de grasa obtenidos concuerdan con lo descrito por Guanaman (2011),
donde indica que la carne de conejo cuenta con un 10.2 % de grasa mientras que la carne

de res y cerdo poseen 21.8 y 31.3 % de grasa.

4.3 Evaluacion econdmica.
La investigacion tiene una base econdmica que determina la relacion del beneficio/costo

para analizar la factibilidad del estudio en términos econdémicos, para ello se realizé una
estimacion de los costos de produccién por tratamiento, mediante la valorizacion de cada
ingrediente que conlleva cada formula y su comparacion con el precio de salchichas de
pollo tipo gourmet en el mercado, en el cual se tomé el promedio del precio de tres tipos de
salchicha, lo que resulto un promedio de $4.68 por libra, por lo tanto, se determina lo

siguiente:
Cuadro 14. Determinacion beneficio/costos por tratamientos.

Tratamiento T0 T1 T2

Meteria prima Unidad (g) [Costo ($) |Unidad (g)|Costo ($)|Unidad (g)|Costo ($) |Unidad (g)|Costo ($)
Carne 812.42 2.94 812.42 10.29 738.36 9.43 663.85 8.44
Hielo 321.17 0.44 323.17 0.44 324.16 0.44 325.15 0.44
Grasa de cerdo 148.12 0.32 148.12 0.32 223.91 0.49 221.46 0.49
Harina de soya 148.12 0.28 148.12 0.28 145.28 0.28 221.12 0.43
Sal 14.36 0.01 14.36 0.01 14.41 0.01 14.45 0.01
Cebolla en polvo 10.32 0.08 10.32 0.08 10.36 0.08 10.39 0.08
Comino 4.4 0.05 4.4 0.05 4.41 0.05 4.43 0.05
Ajo molido 8.84 0.05 5.84 0.05 5.85 0.05 5.87 0.05
Fosfato 4.4 0.01 4.4 0.01 4.41 0.01 4.43 0.01
Humo liquido 2.2 0.01 2.2 0.01 2.21 0.01 2.21 0.01
Nuez moscada 1.44 0.05 1.44 0.05 1.44 0.05 1.45 0.05
Realsador de sabor 0.72 0.01 0.72 0.01 0.72 0.01 0.72 0.01
Sub Total (costo) 1475.51 4.25 1475.51 11.6 1475.51 10.91 1475.52 10.07|
Producto de Mercado 1475.51 15.21 1475.51 15.21 1475.51 15.21 1475.52 15.21
Beneficio / Costo 10.96 3.61 4.3 5.14

Segun la determinacion de beneficio/costos de los distintos tratamientos, la que es mas
viable econémicamente es el tratamiento testigo (TO) que consiste de carne de pollo, debido
a que en el mercado se encuentra a un menor precio, en los tratamientos 1,2 y 3 que lleva
carne de conejo claramente se nota un aumento en el costo debido al alto valor de la carne,
en la cual podemos ver que la mas econdmica es la que lleva menos carne (T3) y la mas
cara es la que posee mayor cantidad de carne (T1). Pero mediante la comparacion con
productos gourmet del mercado ‘podemos observar que nuestros tratamientos poseen los

siguientes margenes de utilidad:
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Cuadro 15. Utilidad por tratamiento ($).

Tratamiento | Utilidad ($)
TO 10.96

T1 3.61

T2 4.30

T3 5.14

Para el analisis beneficio-costo se tomé en cuenta el precio del mercado de salchicha a
base de carne de pollo, donde se buscaron tres diferentes marcas de salchicha que
cumplieran con porcentajes altos de carne de pollo para su elaboracién, donde se tomé un
precio promedio de $15.21 por 3.25 libra, el cual se comparo con el precio por tratamiento,
obteniendo diferencias de cuadro $10.96 TO, $3.61 T1, $4.30 T2 y $5.14 T3. Por lo tanto,
al compararlo con un producto gourmet la salchicha de conejo es una buena opcién, ya que

genera utilidades.

Dichos resultados concuerdan con Jiménez (2009), la cual muestran que la formula con los

costos de elaboracion mas bajos es la formula que contenia carne de conejo.
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5. CONCLUSIONES

Nutricionalmente la carne de conejo es la que aporta mejores beneficios, siendo el
tratamiento 2 (50% de carne de conejo) el que expresa mejores aportes
nutricionales en su formula; por otro lado, el que presenta menor aporte nutricional
es el tratamiento testigo (tratamiento O con 55% de carne de pollo).

Por medio de la prueba de aceptacion se concluye que el tratamiento con mejores
valores es el tratamiento 2 el cual tiene una clasificacion de “me gusta levemente”
bajo el percentil 25.

De las variables organolépticas analizadas la Unica que present6 diferencia
significativa es la variable sabor, a diferencia de las otras (color, olor y textura) que
sus resultados no son significativos.

El tratamiento que presenta mejores resultados econémicamente en relacion
beneficio costo es el tratamiento 3 (45% de carne de conejo), debido a que en su
formulacién este contiene mayor porcentaje de proteina vegetal.
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6. RECOMENDACIONES

- Enla elaboracion de salchicha, se recomienda aplicar procedimientos de buenas
practicas de manufactura BPM, para obtener producto de buena calidad e inocuo.

- Utilizar materias primas de buena calidad, para la elaboracion, ya que estas

influyan enormemente en la calidad del producto final.

- Realizar campafas de divulgacion sobre los beneficios que aporta el consumo de

carne de conejo y de esta forma incrementar su consumo y venta.
- Si se desea producir en cantidades mas grandes, que permitan obtener mejores

ganancias en base a volumen por venta se recomienda la utilizaciéon de la base de

la fébrmula del tratamiento 2
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8. ANEXOS
Anexo 1. Metodologia del analisis bromatol6gico de las carnes.

e Fundamentos de Humedad Total

Los métodos de secado son los mas comunes para valorar el contenido de humedad en los
alimentos; se calcula el porcentaje en agua por la perdida en peso debida a su eliminacién
por calentamiento bajo condiciones normalizadas. Aunque estos métodos dan buenos
resultados que pueden interpretarse sobre bases de comparacion, es preciso tener

presente que:

a) algunas veces es dificil eliminar por secado toda la humedad presente,

b) a cierta temperatura el alimento es susceptible de descomponerse, con lo que se
volatilizan otras sustancias ademas de agua,

c) también pueden perderse otras materias volatiles aparte de agua. (Garcia Martinez,

E; Fernandez Segovia, |; 2014)

El principio operacional del método de determinacion de humedad utilizando estufa con o
sin utilizacion complementaria de vacio, incluye la preparacion de la muestra, pesado,
secado, enfriado y pesado nuevamente de la muestra. No obstante, antes de utilizar este
procedimiento deben estimarse las posibilidades de error y tener en cuenta una serie de

precauciones:

1. Los productos con un elevado contenido en azlcares y las carnes con un contenido
alto de grasa deben deshidratarse en estufa de vacio a temperaturas que no
excedan de 70°C.

2. Los métodos de deshidratacion en estufa son inadecuados para productos, como
las especias, ricas en sustancias volatiles distintas del agua.

3. La eliminacion del agua de una muestra requiere que la presion parcial de agua en
la fase de vapor sea inferior a la que alcanza en la muestra; de ahi que sea necesario
cierto movimiento del aire; en una estufa de aire se logra abriendo parcialmente la
ventilacion y en las estufas de vacio dando entrada a una lenta corriente de aire
seco.

4. Muchos productos son, tras su deshidratacion, bastante higroscépicos; es preciso
por ello colocar la tapa del pesa-sustancias o de la cidpsula que contiene la muestra

inmediatamente después de abrir la estufa e introducirla en un desecador. Es
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necesario también pesar tan pronto como la muestra alcance la temperatura
ambiente.

5. Lareaccién de pardeamiento que se produce por interaccion entre los aminoacidos
y los azucares reductores (reaccion de Maillard) libera agua durante la
deshidratacién y se acelera a temperaturas elevadas. Los alimentos ricos en
proteinas y azucares reductores deben, por ello, desecarse con precauciéon, de
preferencia en una estufa de vacio a 60°C. (Garcia Martinez, E; Fernandez Segovia,
[; 2014)

El contenido en agua de la muestra se calcula por diferencia de peso y se expresa en % de
humedad (g de H20/100 g de muestra):

Peso de agua en la muestra
% Humedad = x 100
Peso de la muestra humeda

¢ Fundamento de Materia seca total.

Esta técnica se basa en la evaporacion total de agua entre 100 y 105 °C hasta peso

constante. Se considera que la pérdida de peso es agua. (UAA, 2016)

e Fundamento de cenizas totales

Las cenizas de un alimento son un término analitico equivalente al residuo inorganico que
queda después de calcinar la materia orgénica. Las cenizas normalmente, no son las
mismas sustancias inorganicas presentes en el alimento original, debido a las perdidas por

volatilizacién o a las interacciones quimicas entre los constituyentes.

En este método toda la materia organica se oxida en ausencia de flama a una temperatura
gue fluctia entre los 550 -600°C; el material inorganico que no se volatiliza a esta

temperatura se conoce como ceniza. (UMA, 2008)
¢ Fundamento de Kjeldahl

Se determina mucho mas frecuentemente la proteina total que las proteinas o aminoacidos

individuales. En general, el procedimiento de referencia Kjeldahl determina la materia
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nitrogenada total, que incluye tanto las no proteinas como las proteinas verdaderas. (UMA,
2008)

El método de Kjeldahl consta de las siguientes etapas:

Digestion en Destilar con exceso
N total ———» (NH4)2S04/H2S04 » NH3/Acido borico
Acido sulfarico de NaOH (valorar con &cido)

En la mezcla de digestion se incluye sulfato sodico para aumentar el punto de ebullicién y
un catalizador para acelerar la reaccion, tal como sulfato de cobre. El amoniaco en el
destilado se retiene o bien por un acido normalizado y se valora por retroceso, 0 en acido
bérico y valora directamente. El método Kjeldahl no determina, sin embargo, todas las
formas de nitrégeno a menos que se modifiguen adecuadamente; esto incluye nitratos y
nitritos. (UMA, 2008)

La mayoria de las proteinas tienen una cantidad aproximada de 16% de nitrégeno.

100g Proteina

factor = 6.25

16g Nitrogeno

%N2 X factor = % Proteina cruda

El método se basa en la determinacion de la cantidad de Nitrégeno orgénico contenido en

productos alimentarios, compromete dos pasos consecutivos:

a) Ladescomposicion de la materia organica bajo calentamiento en presencia de acido
sulfarico concentrado.

b) El registro de la cantidad de amoniaco obtenida de la muestra

Durante el proceso de descomposicién ocurre la deshidratacion y carbonizacién de la
materia organica combinada con la oxidacion de carbono a didxido de carbono. El nitrégeno
organico es transformado a amoniaco que se retiene en la disolucion como sulfato de
amonio. La velocidad del proceso puede ser incrementarse adicionando sales que abaten

la temperatura de descomposicion (sulfato de potasio) o por la adicion de oxidantes
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(peroxido de hidrégeno, tetracloruro, persulfatos o &cido cromico) y por la adicion de un
catalizador. (UMA, 2008)

e Fundamento de extracto Etero

Los cuerpos grasos o lipidos son mezclas de ésteres resultantes de la combinacion de
glicerina con los &cidos grasos superiores, principalmente el palmitico, oleico y estearico.
Son pocos los cuerpos grasos en cuya composicion intervienen, en cantidad considerable,

los &cidos grasos inferiores (mantequilla, por ejemplo).

Los lipidos son insolubles en el agua y menos densos que ella. Se disuelven bien en
disolventes no polares, tales como el éter sulfarico, sulfuro de carbono, benceno, cloroformo
y en los derivados liquidos del petréleo. Se encuentran lipidos, tanto en vegetales como en
los animales. Muchos vegetales acumulan considerables cantidades de lipidos en los frutos
y semillas. Los animales tienen grasa en las diferentes partes de su cuerpo, especialmente
entre la piel y los musculos, en la médula de los huesos y alrededor de las visceras. Hay
lipidos solidos, denominados grasas, y liquidos denominados aceites. El término grasa se
emplea para aquellas mezclas que son sélidas o semisélidas a temperatura ambiente, en
tanto que el término aceite se aplica a mezclas que son liquidas a temperatura ambiente.
(Mendoza Montoya, A; Bautista Resendiz, L. 2018)

e Fundamento de Ankom

Se denomina fibra insoluble en detergente neutro (FDN) al residuo fibroso que queda luego
de disolver con detergente neutro el contenido celular y las sustancias de facil digestion que

se encuentran en la pared celular. (Barca Pino, GC. 2015)

Segun Alvarez Garcia, CD. 2018. El método de Ankom Technology es basado el método
desarrollado por Van Soest et al. (1991) el cual ofrece un calculo preciso del total de fibra
detergente neutra (FDN) compuesta por celulosa, hemicelulosa y lignina y de fibra
detergente acida (FDA) compuesta por hemicelulosa y celulosa. El Analizador de Fibra
Ankom 2000, disefiado para determinar con precision y eficientemente la FDN, FDA y Fibra

Cruda (FC) de muestras de alimentos.
e Fundamento Carbohidratos Totales.

Los carbohidratos también llamados azlcares, osas o sacéaridos, son polihidréxialdehidos
o polihidroxicetonas o compuestos poliméricos que por hidrélisis producen

polihidroxialdehidos y polihidroxicetonas.
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Segun el nimero de unidades de azucares sencillos que posean se clasifican en:

MONOSACARIDOS o azucares sencillos, que a su vez pueden ser ALDOSAS cuando
contienen el grupo aldehido o CETOSAS cuando contienen el grupo cetona. Los
monosacdridos naturales pertenecen a la serie D de los azlcares y pueden tener entre tres

y hasta siete atomos de carbono.

DISACARIDOS que estan formados por dos monosacaridos unidos entre si por enlaces

glucosidicos.

OLIGOSACARIDOS que tienen entre tres y diez monosacaridos unidos también por

enlaces glucosidicos.

POLISACARIDOS que son polimeros naturales con varios miles de unidades de aztcar

sencillo ligadas entre si.

De acuerdo con lo anterior, ademas de reconocer si un compuesto pertenece a la familia
de los carbohidratos, es necesario diferenciar si se trata de un monosacarido tipo aldosa o
cetosa, si es facilmente oxidable o no, es decir si es un azulcar reductor o no lo es, si es de
cinco atomos de carbono (pentosa) o de seis &tomos de carbono (hexosa), si es disacarido
o0 polisacérido. (UTADEDO, s.f.)
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Anexo 2. Férmulas de salchicha escaldada de conejo a utilizar.

TO % T1% T2 % T3 %

Carne de conejo 55.0 50.0 45.0
Carne de pollo 55.0 0 0 0
Grasa de cerdo 10 10.0 10.0 10.0
Harina de soya 10.0 10.0 15.0 20.0
Hielo 22 22.0 22.0 22.0
Sal 1.0 1.0 1.0 1.0
Comino 0.3 0.3 0.3 0.3
Ajo molido 0.4 0.4 0.4 0.4
Nuez moscada 0.10 0.10 0.10 0.10
Cebolla en polvo 0.70 0.70 0.70 0.70
Humo liquido 0.15 0.15 0.15 0.15
Fosfato 0.3 0.3 0.3 0.3
Realzador de sabor 0.05 0.05 0.05 0.05
Total 100 100 100 100




Anexo 3. Formulario utilizado en la prueba de andlisis sensorial.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE EL SALVADOR
FCIENCIAS AGRONOMICAS
DEPARTAMENTD DE ZOOTECHIA
INGEMIERLA AGROINDUSTRIAL

Prueba de Heddnica de nueve puntos.

Mombra:

Fecha:

INDICACIOMES

Frente a usted s presents custro muestras de salchicha. Por favor, obssrve y prusbe cada una
de ellas, yendo de izquisrdz 3 derecha. Indique el grade en que le gusta o le disgusta cada
atributo de cada muestrz, de acuerdo con el puntzjefcategoria, escribiends el nimero
correspondiente en Iz linea de codigo dz la muestra.

Puntaje Categoria Puntaje Categoria
1 Me disgusta extremadaments [ Mg gusta levemente
2 Me disgusta mucho 7 e gusta moderadamente
3 Mg disgusta moderadaments ] Me gusta mucho
4 Mgz disgusta levements F] e gusta extremadzments
5 Mo me gusta ni me disgusta
coDiGo calificacion para cada atributo

OLOR COLOR SABOR TEXTURA

iMuchas gracias por su colaboracion!

Anexo 4. Tabulacién de datos en programa Infostat.

Archive Edicion Datos Resultados Estadisticas Graficos Ventanas Aplicaciones Ayuda

5 encuestas_infost IEI@
R R = Y N = 4 § | B8 | §F o0 & ] FF
Caso Mo. de Tratamiente Olor Color Sabor Textura =
T T ¢ 4+ o 8
2 1 9 4 6 6
3 2 5 4 6 6
4 3 7 S 8 8
5 o] 8 9 9 7
6 1 9 9 9 9
7 2 7 (5] 9 3
8 3 9 9 9 7
9 o 7 (5] 5 4
10 1 7 7 7 7
11 2 5 <] T 7
12 3 5 (5] T 7
13 o a a 2 6
14 1 9 9 5 6
Real Registros: 320°5 n=1 Suma=0 Media=00 DE =0 Min=0 Max=0 P05=0 P95=0 |




Anexo 5. Andlisis no paramétrico Kruskal Wallis Infostat.

Ui InfoStat/L - encuestas_infost

Archivo Edicién Datos Resultados Graficos  Ventanas Aplicaciones  Ayuda

/" encuestas_infost
o B ga | A

Caso No. de Tratamiente

Medidas resumen =
Tablas de frecuencias
BE | &9 MA@ =

Kruskal Wallis
Friedman

¥ cuantiles

&8 Estimacion de caracteristicas poblacionales 4

Analisis de la varianza no paramétrica

Clculo del tamafio muestral
Inferencia basada en una muestra >
’* Inferencia basada en dos muestras »

Analisis de la varianza
Modelos lineales generales y mixtos >
Modelos linezles generalizados mixtos (MLGM)
Regresidn linal

Regresion no lineal

Modelos no lineales mixtos >
Ridge regression

Analisis de correlacidn 4

AF £AMNE 98 =

Structural Equations Models

*¥; Datos categorizados >

:—Oum—owm—oum—l
=

. -
Real ‘l Registros: 320°5 2n  Analisis multivariado » Max=0 P05=0 P95=0 ‘E‘l

%% Series detiempo >

\& Suavizadosy ajustes

Anexo 6. Clasificacién de Variables.

\E InfoStat/L - en
Archivo Edicién Datos Resultados Estadisticas Graficos Ventanas Aplicaciones  Ayuda

s_infost

T —— e

o Dla AA xR g

B | E E pruess de Knuskal Wallis

Caso No. de Tratamiente Olor Color Sabor Textura | [Gace Va5 ] Pariciones |
1 _ 8 4 9 8  |[No. de Tratamiente Variables
2 19 4 6 6 oo =]

3 2 5 4 6 6 Sabor
4 3 7 6 6 g | <
5 0 8 9 9 7
B 1 9 9 9 9
T 2 7 6 9 8
8 3 9 9 9 7
9 0 7 6 5 4
10 1 7 7 7 7
11 2 5 &) 7 7
12 3 5 6 7 7
13 0 9 9 2 6
14 1 9 9 5 6
Real [ Registros: 3205 [ n=1 suma=0 Media=0.0 D = [ Criterios de 6
si contiene. ;>|
=]
Qi #0) #om I
Cancelar | Limpiar
Aceptar
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Anexo 7. Andlisis de prueba no paramétrica (kruskal Wallis).

Medidas resumen

Ho. de Tratamiente Variable m Media D.E. Min Max |Mediana P(1l0) P(25) P(50) P(75)
] Clor 80 &.58 1.97 1.00 S.00 7.00 |4.00 &.00 T7.00 g.00
Q0 Color B0 &.50 1.74 1.00 9.00 7.00 |4.00 .00 T.00 8.00
[} Sabor BO &.86 1.78 1.00 9.00 7.00 |5.00 &.00 7T.00 8.00
a Textura 80 6.63 1.%6 1.00 9.00 7.00 |4.00 5.00 7T.00 g.00
1 Clor 80 €.21 2.1e 1.00 9.00 7.00 |3.00 5.00 T.00 8.00
1 Color 80 &.51 1.%7 1.00 9.00 7.00 |4.00 5.00 T.00 8.00
1 Sabor 80 ©.48 1.%3 1.00 9.00 7.00 |3.00 &.00 7T.00 §.00
1 Textura 80 &.55 1.88 1.00 9.00 7.00 |4.00 ©.00 T.00 8.00
2 Clor BO &.48 2.06 1.00 9.00 7.00 |3.00 5.00 7T.00 8.00
2 Colorx 80 ®.75 1.72 2.00 9.00 7.00 |4.00 &.00 7T.00 §.00
2 Sabor 80 7.26 1.54 2.00 S5.00 7.00 |5.00 ©.00 7T.00 g.00
2 Textura 80 €.76 1.6% 1.00 9.00 7.00 |5.00 &.00 T.00 g.00
3 Clor 80 ©.34 2.09% 0.00 5.00 7.00 |3.00 5.00 T7.00 §.00
3 Colorx 80 &.71 1.71 1.00 S5.00 7.00 |5.00 ©.00 7T.00 g.00
3 Sakbor B0 &.29 1.88 0.00 5.00 €.50 |[4.00 5.00 &.00 &8.00
3 Textura 80 6.63 1.52 1.00 9.00 J.00 14.00 &.00 7T.00 8.00

Anexo 8. Resultados obtenidos en la categoria Olor gracias a la calificacién de los
tratamientos evaluados establecidos por los consumidores obtenidos mediante la prueba
Heddnica de nueve puntos.

Prueba de Eruskal Wallis

Variakble TEATAMIENTCOS N Medias D.E. Medianas H =
OLOR 0 80 &.58 1.97 7.00 1.47 0.6773
CLOR 1 80 6.21 2.16 7.00

OLOR 2 80 £.48 2.06 7.00

OLOR 3 80 6.34 2.09 7.00

Anexo 9. Resultados obtenidos en la categoria Color gracias a la calificacion de los
tratamientos evaluados establecidos por los consumidores obtenidos mediante la prueba
Hedodnica de nueve puntos.

Prueba de EKruskal Wallis

Variable TRATAMTENTOS N Medias D.E. Medianas H ja.
COLCR 0 80 6.50 1.74 T.00 1.086 O0.7771
COLCR 1 80 6.51 1.97 T.00

COLCR 2 80 6.75 1.72 T.00

COLCR 3 80 6.71 1.71 T.00
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Anexo 10. Resultados obtenidos en la categoria Textura gracias a la calificacién de los
tratamientos evaluados establecidos por los consumidores obtenidos mediante la prueba
Hedodnica de nueve puntos.

Prueba

Variable

de Eruskal Wallis

TEATAMTENTOS W Medias

D.E. Medianas

H 5

TEXTUER
TEXTUER
TEXTUER
TEXTUER

0

1
2
3

80
80
80
T8

6.63
B6.53
6.76
6.77

1.%6
1.88
1.68%9
1.71

T.00
T.00
T.00
7.00

0.64 0.8831

Anexo 11. Resultados de andlisis bromatolégico para los tratamientos utilizando carne de
conejo y carne de pollo.

MUESTRA GRAVIMETRICO micro - Kjedahl [Soxhlet Ankom Diferencia
%Humedad tof{%Materia Se{%Ceniza |%Proteina cruda | %Extracto Etero [%Fibra cruda| %CHOS
TO 68.75 31.25 2.15 12.44 13.5 0.15 3
T1 66.38 33.62 1.64 15.11 12.29 0.17 4.41
T2 61.39 38.61 3.34 16.99 13.71 0.32 4.25
T3 62.23 37.77 2.15 16.69 13.01 0.26 5.65

Anexo 12. Coste de tratamientos.

TRATAMIENTO 0

Carne de Pollo
Hielo

Grasa de cerdo
Harina de soya
Sal

Cebolla en polvo
Comino

Ajo molido

Fosfato

%

55.00%

22.00%

10.00%

10.00%

1.00%

0.70%

0.30%

0.40%

0.30%

Lb

$

1.789462477 $3.13
0.711830378 $0.10

0.32625559 $0.41

0.32625559 $0.91
0.031636906 $0.00
0.022739026 $0.17
0.009688802 $0.15
0.012852493 $0.10
0.009688802 $3.24
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Humo liquido
Nuez moscada
Realzador de sabor

Total

TRATAMIENTO 1

Carne de Conejo
Hielo

Grasa de cerdo
Harina de soya
Sal

Cebolla en polvo
Comino

Ajo molido
Fosfato

Humo liquido
Nuez moscada
Realzador de sabor

Total

0.15%

0.10%

0.05%

100.00%

%

55.00%

22.00%

10.00%

10.00%

1.00%

0.70%

0.30%

0.40%

0.30%

0.15%

0.10%

0.05%

100.00%

Lb

0.004844401

0.003163691

0.001581845

3.25

1.789462477

0.711830378

0.32625559

0.32625559

0.031636906

0.022739026

0.009688802

0.012852493

0.009688802

0.004844401

0.003163691

0.001581845

3.25

$

$5.31
$0.12
$4.04

$18.64

$4.09
$0.10
$0.41
$0.91
$0.00
$0.17
$0.15
$0.10
$3.24
$5.31
$0.12
$4.04

$18.64
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TRATAMIENTO 2

Carne de Conejo
Hielo

Grasa de cerdo
Harina de soya
Sal

Cebolla en polvo
Comino

Ajo molido
Fosfato

Humo liquido

Nuez moscada

Realzador de sabor

Total

%

50.00%

22.00%

10.00%

15.00%

1.00%

0.70%

0.30%

0.40%

0.30%

0.15%

0.10%

0.05%

100.00%

Lb

1.626338754

0.71400238

0.327251091

0.485918286

0.031733439

0.022808409

0.009718366

0.01289171

0.009718366

0.004859183

0.003173344

0.001586672

3.25

$

$3.72
$0.10
$0.41
$1.36
$0.00
$0.17
$0.15
$0.10
$3.25
$5.33
$0.12
$4.08

$18.78

Carne de Conejo
Hielo

Grasa de cerdo
Harina de soya
Sal

Cebolla en polvo

Comino

% Lb

45.00%

22.00%

10.00%

20.00%

1.00%

0.70%

0.30%

1.46221651

0.71618768

0.32825269

0.64655832

0.03183056

0.02287822

0.00974811

$
$3.34
$0.10
$0.41
$1.81
$0.00
$0.17

$0.15
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Ajo molido
Fosfato

Humo liquido
Nuez moscada

Realzador de sabor

0.40%

0.30%

0.15%

0.10%

0.05%

100.00%

0.01293117

0.00974811

0.00487406

0.00318306

0.00159153

3.25

$0.10
$3.26
$5.35
$0.12
$4.09

$18.90
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