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Resumen 

El presente trabajo de titulación tiene como objetivo la Aplicación de repollo (Brassica oleracea 

var. Capitata) y remolacha (Beta vulgaris) como sustitutos de conservantes para la elaboración 

de embutido de pasta gruesa, empleando el uso de vegetales en polvo como aditivos naturales 

en sustitución total de los aditivos químicos como el nitrito y ácido ascórbico, capaces de 

promover las mismas propiedades de aditivos químicos para reducir enfermedades 

cancerígenas, cardiovasculares, diabetes, entre otras. Se aplica la metodología experimental 

donde se emplea el método ensayo-error tomando como referencia la formulación base de un 

embutido de pasta gruesa en la que se realiza 4 experimentaciones. Se emplea el método 

cuantitativo para realizar las pruebas hedónicas, aceptabilidad por ordenamiento y preferencia 

pareada a un grupo de panelistas no entrenados y estudiantes egresados de la carrera 

Licenciatura en Gastronomía, para así conocer el grado de satisfacción del embutido donde se 

evaluaron las 4 muestras y mediante dos análisis estadístico Anova y Tukey se determinó las 

dos muestras con mayor aceptación, misma que se sometió a una  prueba de preferencia 

pareada donde 26 de 50 panelistas prefirieron la experimentación #4 codificada 4540, 

representando el 52 % de preferencia. Los análisis físico- químico y microbiológicos corroboró 

que si existe la presencia de nitrito y ácido ascórbico en el embutido aplicado, donde se 

determina la acción conservante de los aditivos de origen vegetal e inocuidad del producto 

final.  

 

Palabras claves: repollo, remolacha, conservantes, aditivos, sustitutos.  
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Abstract 

The objective of this qualification work is the application of cabbage (Brassica oleracea var. 

Capitata) and beet (Beta vulgaris) as substitutes of preservatives for the elaboration of thick 

sausage, using powdered vegetables as natural additives in total substitution of chemical 

additives such as nitrite and ascorbic acid, capable of promoting the same properties of 

chemical additives to reduce cancer, cardiovascular and diabetic diseases, among others. The 

experimental methodology is applied where the trial-error method is used, taking as a reference 

the base formulation of a thick sausage in which 4 experiments are carried out. The quantitative 

method is used to carry out hedonic tests, acceptability by ordering and paired preference to a 

group of untrained panelists and graduate students of the Bachelor's Degree in Gastronomy, in 

order to know the degree of satisfaction of the sausage where the 4 samples were evaluated and 

through two statistical analysis Anova and Tukey the two samples with greater acceptance were 

determined, which were subjected to a paired preference test where 26 of 50 panelists preferred 

experiment #4 coded 4540, representing 52% of preference. The physical-chemical and 

microbiological analyses corroborated the presence of nitrite and ascorbic acid in the sausage 

applied, where the preservative action of the additives of vegetable origin and the safety of the 

final product were determined.  

.  

 

 

Key words: cabbage, beet, preservatives, additives, substitute. 
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Introducción  

En los últimos años, numerosos estudios han evaluado las sustancias naturales como 

aditivos conservantes y antioxidantes en productos cárnicos, lo que ha propiciado el 

desarrollo de nuevos alimentos que prolongan la vida útil a través de compuestos naturales. 

La Revista Chilena de nutrición Scielo menciona que la comunidad tiene mayor interés en 

adquirir productos saludables es por aquello que surge la necesidad de buscar fuentes de 

origen vegetal capaces de promover las mismas propiedades de aditivos químicos para 

reducir enfermedades cancerígenas, cardiovasculares, diabetes, entre otras (Valenzuela V. & 

Pérez M., 2016). Por tal motivo nuestro presente trabajo de investigación es titulado 

“Aplicación de repollo (Brassica oleracea var. capitata) y remolacha (Beta vulgaris) como 

sustitutos de conservantes para la elaboración de embutido de pasta gruesa”. 

Se indagó en varios estudios sobre la concentración de nitrito y ácido ascórbico que 

tienen estos vegetales remolacha y repollo al transformarlos en polvos. Y tomando como 

referencia la investigación “Polvos de remolacha y rábano como fuente natural de nitrito para 

embutidos secos fermentados” se observó que la remolacha en polvo contiene 14.037,82 

mg/kg de nitrito (Ozaki et al., 2021) y el polvo de repollo contiene 292.80 mg/g de vitamina 

C según (Milne Microdried, n.d). Para realizar la desecación de los vegetales se empleó el 

método de deshidratación con el fin de eliminar la mayor parte del agua, evitar la actividad 

enzimática y el crecimiento microbiano, luego de obtener los polvos se aplicaron como 

sustituto de conservante natural en el embutido conforme los requisitos en la NTE INEN.  
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En el capítulo III se describe la metodología que se utilizó siendo de carácter 

cuantitativa donde se aplicarán técnicas como prueba de preferencia pareada, prueba de 

aceptabilidad por ordenamiento, prueba hedónica de 9 puntos para evaluar los atributos 

sensoriales y metodología experimental en 2 fases que se les realizarán los estudiantes 

egresados de la Universidad de Guayaquil de la Carrera de Licenciatura en Gastronomía y al 

grupo objetivo. Se efectúan las experimentaciones del embutido con conservantes naturales 

con 8g de polvo de remolacha y 13g de polvo de repollo en cuatro formulaciones con 

diferentes porcentajes de masa cárnica.  

En el capítulo IV se analizan los resultados de las pruebas antes mencionadas 

determinando cual tuvo mayor aceptación. Después se realizó la prueba de ANOVA y Tukey 

para definir el producto con mayor índice aceptación y diferenciación, obteniendo datos 

estadísticos para evaluar las 4 muestras en el atributo sabor. Posteriormente se realiza análisis 

microbiológicos y físico-químicos a la muestra seleccionada, finalmente se verifica si los 

productos estudiados cumplen con la función conservante según establecido en la NTE INEN 

1336 y 1338. 
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Capítulo I 

1.1 Antecedentes 

De acuerdo al tema de proyecto, se han encontrado varios estudios de investigaciones 

relacionadas al tema de los embutidos aplicando conservantes naturales. 

Según Llugsa Guananga Ana Gabriela en su trabajo de investigación elaborado en la 

Universidad Técnica de Cotopaxi, titulado “Aditivos Naturales para la Industria Cárnica” 

elaboraron salami con aditivos naturales en base de aceite esencial de romero y limón en 

diferentes concentraciones de 3%, 6% y 10% con el objetivo de obtener un nuevo producto 

que cumpla con los requisitos de las normas INEN 1343:96 y 056:2011.  

Los aceites fueron extraídos por el método de destilación por arrastre de vapor. 

El autor menciona que es importante mezclar los dos aceites porque actúan como 

preservantes, ya que de forma individual no cumple con el requisito de conservante para la 

industria cárnica. Los aceites de origen natural se obtienen directamente del producto sin 

sufrir modificaciones físicas, ni químicas por lo cual presenta actividad antimicrobiana y 

antioxidante, la desventaja es su rendimiento tan bajo, por ende, resulta ser costoso (Llugsa, 

2017). 

Otros estudios realizados y publicados en la revista Argentina investigaciones de la 

facultad de Ciencia Agrarias ubicada en Argentina  titulado “Tomillo y Orégano: 

Conservantes Naturales para Carne de Hamburguesas” hace referencia que los investigadores 

lograron extender el tiempo de vida útil y disminuir la adición de cloruro de sodio en los 

medallones de carnes sin usar aditivos o conservantes artificiales, su base fue realizar aceites 

de tomillo y romero extraídos mediante la destilación con vapor de agua, procediendo a 

aplicarlas en las carnes por sus propiedades antioxidantes, antibacterianas, antivirales, 

antifúngicas y conservantes.  
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Entre los antioxidantes primordiales se cuenta las vitaminas E, C y A, extractos 

obtenidos de los tejidos de las plantas. Explica Argentina Investiga Claudia Amado que las 

hamburguesas son de vida útil menor que la carne fresca debido a que se manipula durante el 

picado y se expone al oxígeno y al agregado de sal dando como resultados no favorecedores a 

pigmentación de color marrones no deseados. La adición de ambos aceites redujo la 

oxidación de lípidos inhibiendo a los coliformes totales, levaduras y mohos, aunque limitan 

muy poco el crecimiento de bacterias psicotrópicas. (Universidad Nacional de Cuyo, 2014). 

Según Oscar Mauricio Juárez Orellana (2015) Máster en Docencia Universitaria, en 

su trabajo de investigación elaborado en la Universidad de Oriente, El Salvador, titulado 

“Contribución de Preservantes Naturales en la Obtención de Futuros Alimentos, Ligados a la 

Alimentación Saludable” para argumentar su investigación procedió a realizar 

experimentaciones seleccionando las hojas y semillas de especies vegetales como orégano 

(Origanum vulgares), clavo de olor (Syzygium aromaticum), comino (Cuminum cyminum), y 

ajo (Allium sativum) con el fin de realizar aceites esenciales mediante el uso de dos técnicas; 

destilación simple y destilación por arrastre de vapor.  

En el proceso logran obtener una fórmula de un preservante natural que sirva como 

sustituto total o parcial en los procesados cárnicos. El autor a través de sus experimentaciones 

con los distintas hojas y semillas de vegetales concluye que la esencia de orégano obtenida 

cumple las mismas expectativas de preservantes como la sal de cura y el análisis 

microbiológico determina que la esencia de orégano forma parte de los mejores inhibidores 

de crecimiento bacteriano (Juárez, 2015). 
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Según Martínez, Martínez A, García, Cuaran y Ocampo (2016), Docente y jóvenes 

investigadores en su trabajo de investigación elaborado en la Universidad del Valle, titulado 

“Pigmentos Vegetales y Compuestos Naturales Aplicados en Productos Cárnicos Como 

Colorantes Y/O Antioxidantes: Revisión” en cuya investigación el objetivo es el uso de 

nuevos métodos y/o alternativas de pigmentos de origen vegetal como el licopeno (tomate), 

capsantina (pimentón) , antocianinas (frutas), luteína (plantas), betalaínas (remolacha roja), 

curcumina (rizoma de la planta)  y antioxidantes naturales como flores de litchi, hojas de 

moringa, extracto de zanahoria, en aplicación de productos cárnicos. A través de varias 

investigaciones lograron determinar que los pigmentos vegetales y los compuestos naturales 

tienen diversas formas de ser aplicados en los diferentes productos de la industria cárnica 

como colorante y antioxidante con la finalidad de utilizar aditivos naturales que sean 

saludables y nutritivos para el cuerpo humano (Martínez Girón et al., 2016).  
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1.2 Planteamiento del Problema 

Un artículo del periódico (El Telégrafo, 2015) indica que la Encuesta Nacional de 

Salud y Nutrición (Ensanut), dio como resultados que el consumo de carnes y embutidos en 

el país, varía según la edad. Los hombres, de 31 a 50 años, comen 183 gramos al día y las 

mujeres 144 gramos, el promedio general del consumo de embutidos en los ecuatorianos es 

de 142 gramos al día por persona. El equipo de expertos de la Organización Mundial de la 

Salud (OMS) comunica a la ciudadanía que comer carnes procesadas como perros calientes, 

hamburguesas o embutidos aumenta el riesgo de contraer cáncer por tal motivo se deben 

consumir con moderación (Dominguez, 2015). 

 Según el investigador Alfonzo Carrascosa del Consejo Superior de Investigaciones 

Científicas (CSIC) detalla tres grupos importantes de sustancia que pueden producir este 

efecto cancerígeno, el primero son las nitrosaminas, estos compuestos químicos aparecen en 

los productos cárnicos curados, el segundo y tercero engloba los tratamientos térmicos de 

cocción, ahumado y culinarios de la carne que forman las sustancias químicas como 

hidrocarburos aromáticos policíclicos y las aminas heterocíclicas (Agencia de Noticias 

Internacional (EFE), 2015). 

El Codex Alimentarius indica el consumo de aditivos alimentarios en los embutidos 

está regulado para ser ingeridos sin ser perjudicial para el cuerpo humano, y que la formación 

de nitrosaminas en el cuerpo o en los alimentos podría ocurrir también a partir de los nitratos y 

nitritos que se encuentran de forma natural. Los aditivos alimentarios no deben superar entre 

los 200 mg/kg y 120 mg/kg como mínimo en el producto final, para lograr el propósito 

funcional ya que actúan como conservantes y tienen el objetivo de mejorar la inocuidad 

microbiológica del producto (Ramponi, 2013). De acuerdo a la pirámide de alimentación 

saludable las carnes rojas procesadas y embutidos están ubicados para ser consumidos de 

manera ocasional y moderada (Soteras, 2017).  
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Ana Belén Veintimilla hace referencia que los embutidos pueden ser slow food 

preparados de manera artesanal sin aditivos químicos, el inconveniente de este producto es 

que deben ser consumidos en el menor tiempo posible, otras variables es la falta de 

materiales, defectos en la materia prima y el mal uso de técnicas afectando el producto final 

dando como consecuencia: defecto en la calidad, presentación, textura, bajo nivel de pH y 

temperatura, por ende conlleva que las personas no consuman productos de manera artesanal. 

Pero un artículo del Comercio indica que existe muchas herramientas que permiten la 

obtención de los cárnicos saludables y en esto interviene la trazabilidad de los alimentos 

como tener conocimientos en el origen y la alimentación de la materia prima (vaca y cerdo), 

lo cual ayuda a tener mejores referencias en el ámbito de inocuidad (Comercio, 2015).  

Debido a esto se va a utilizar vegetales como uso de alternativa natural que contengan 

nitrito y ácido ascórbico como remolacha (Beta vulgaris) y repollo (Brassica oleracea var. 

capitata), para emplearlo como sustituto de conservante natural para la elaboración del 

embutido de pasta gruesa, donde se utilizará el método de deshidratación en seco utilizando 

horno. El contenido de ácido ascórbico Vitamina C en el repollo  es de 30 - 70 mg/100 g de 

masa fresca (Martínez, 2018).  El repollo contiene fibra, potasio, vitamina C y folatos, hierro 

y en menor cantidad de calcio, ayuda al estreñimiento, algunas investigaciones «in vitro» han 

demostrado que inhiben las mutaciones celulares precancerosas (FEN, 2011). Mientras que el 

contenido de nitrato en la remolacha es del nivel muy alto con una referencia >2500 mg/kg de 

masa fresca (Moreno C et al., 2015). 

La remolacha es rica en calcio, hierro, vitaminas A y C, fuente excepcional de ácido 

fólico, manganeso y potasio, también trae beneficios al intestino que contiene glutamina, un 

aminoácido esencial, sus fibras son capaces de aumentar niveles de antioxidante 

incrementado el número de glóbulos blancos protegiendo el sistema inmunológico 

(Saludresponde.org, s.f.).  
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1. Alto consumo de 

aditivos 

 

PROBLEMA CENTRAL 

La encuesta de ENSANUT dio como resultados el promedio general del 

consumo de embutidos en los ecuatorianos de 142 gramos al día por 

persona. Y la OMS menciona que comer carnes procesadas o embutidos 

aumenta el riesgo de contraer enfermedades cancerígenas: Los 

responsables de causar estas enfermedades son las nitrosaminas, los 

tratamientos térmicos de cocción, que forman estas sustancias químicas. 

2. Falta de embutidos 

artesanales 

3. Mal uso de técnicas 

(Deshidratación) 

4. Falta de materiales 

(herramientas, 

maquinaria) 

5. Materia prima con 

defectos 

CAUSAS 

1. Produce sustancias 

cancerígenas 
2. Vida útil limitada   

3. Pérdida de 

propiedades 

fisicoquímicas 

4. Defecto en la 

calidad del producto. 

(textura, presentación) 

5. Bajo nivel de PH, 

Temperatura no idónea 

EFECTOS 
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1.3 Formulación del problema  

Aplicación de repollo (Brassica oleracea var. capitata) y remolacha (Beta vulgaris) como 

sustitutos de conservantes para la elaboración de embutido de pasta gruesa. 

1.4 Preguntas de investigación  

¿Cómo afecta la sustitución total de los aditivos químicos por conservantes naturales en las 

características organolépticas del embutido?  

¿Los conservantes naturales vegetales de repollo y remolacha tienen las propiedades 

necesarias para cumplir su función?  

¿Estarían los panelistas dispuestos a consumir embutidos con la aplicación de conservantes 

naturales de origen vegetal?  

¿Los aditivos de origen vegetal cumplen la función de conservantes en un embutido de pasta 

gruesa según la norma INEN? 
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1.5 Objetivos de la Investigación 

1.5.1 Objetivo General 

Implementar el uso de repollo (Brassica oleracea var. capitata) y remolacha (Beta 

vulgaris) como sustitutos de conservantes para la elaboración de embutido de pasta gruesa. 

 

1.5.2 Objetivo Especifico  

• Fundamentar el uso de los vegetales repollo (Brassica oleracea var. capitata) y 

remolacha (Beta vulgaris) como sustitutos de conservantes para la elaboración de 

embutido.  

• Aplicar método de concentración de calor en los vegetales seleccionados para la 

obtención de los conservantes sustitutos y posterior aplicación en la formulación de 

embutido de pasta gruesa. 

• Evaluar la aceptación y preferencia del embutido con la aplicación de conservantes 

naturales, utilizando análisis sensorial.   

• Analizar los resultados físico - químico y microbiológicos del producto con mayor 

preferencia según la norma INEN para determinar la inocuidad. 
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1.6 Justificación del Problema 

La presente investigación busca implementar vegetales como sustituto de 

conservantes en la elaboración de embutidos de pasta gruesa, con la finalidad de desarrollar 

posibles sustitutos naturales que cuenten con las mismas propiedades antimicrobianas y de 

conservación y así determinar la vida útil de los productos cárnicos artesanales, para evitar la 

aplicación de conservantes químicos que se emplean regularmente como aditivos 

alimentarios, como el ácido ascórbico y el nitrito. Un estudio desarrollado por el Centro 

Tecnológico de la Industria Cárnica de La Rioja (CTIC) destaca esta percepción y revela 

cómo la tradición mediterránea ha empleado, con éxito, sustancias naturales como 

conservantes (Pelayo, 2009). Hoy en día los productos cárnicos han ganado una gran 

popularidad por la oferta, su buen sabor, textura, precio, por su rápida y fácil preparación y 

adquisición. Este tipo de productos son preferidos por el público ya que son de la categoría 

listos para el consumo (Sáez, 2009). 

Por tal motivo se propone el uso de estos dos vegetales repollo (Brassica oleracea 

var. capitata) y remolacha (Beta vulgaris) ya que según el Ministerio de Agricultura, 

Ganadería, Acuacultura y Pesca (MAGAP) en el Ecuador en las provincias de Pichincha, 

Cotopaxi, Tungurahua y Chimborazo se tiene una producción de 9,705 ™ en el repollo y 

3,572 ™ en la remolacha (Salinas, 2008).  Al implementar conservantes naturales de origen 

vegetal en los embutidos, se está restringiendo la presencia de nitrosaminas, de esta forma se 

está impulsando el consumo de chacinados, tratando de promover una cultura alimenticia 

donde los productos derivados cárnicos sean de consumo habitual por su aporte nutricional. 

El presente proyecto se vincula dentro del Plan Nacional de Desarrollo 2017-2021. Eje 2: 

Economía al Servicio de la Sociedad. Objetivo 6. Desarrollar las capacidades productivas y 

del entorno, para lograr soberanía alimentaria y el Buen Vivir (Secretaría Nacional de 

Planificación y Desarrollo, 2017) 
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En Dongyu Bio – Tech. e YT (Xian) Biochem. son empresas establecidas en China 

con experiencia de 10 años lo cual han enfatizado los beneficios de la col en polvo llevando a 

utilizar tecnología avanzada de pulverización o liofilización con la pulpa de col fresca. (YT 

Biochem, s.f.) hace referente que el contenido de vitaminas de la col en polvo es 3 veces 

mayor que el del tomate. Teniendo fuertes efectos antioxidantes, antienvejecimientos, gran 

cantidad de sulforafano ayudando a producir enzimas beneficiosas para el cuerpo siendo 

eficaz contra los carcinógenos, promueve la digestión, ideal para las personas con diabetes y 

obesidad consta de certificados orgánicos NOP y EU. Actualmente los habitantes de China lo 

utilizan para la industria de bebidas, productos para la salud, para comida, postres. Helados, 

pasteles, dulces, especias, etc. 

(Dongyu Bio-Tech, s.f.) indica que la remolacha contiene ácido fólico teniendo efecto 

antitumoral pertenece a una vitamina natural contra el cáncer y también tiene el efecto de 

prevención de la hipertensión y la enfermedad de Alzheimer. El polvo de la remolacha 

contiene sustancias que ayudan a aliviar los síntomas de ulceras de estómago, favorece la 

digestión intestinal, y elimina toxinas. El pigmento de la betaína inhibe el crecimiento del 

tumor de próstata, cáncer de mama, rica es flavonoides, contiene óxido nítrico, es una gran 

fuente de potasio el cual previene la retención de líquidos. Actualmente es utilizado con 

bebidas, smothies, postres, galletería, edulcorante y proteínas para los deportistas.  
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1.7 Hipótesis  

1.7.1 Hipótesis Nula 

Ho: El porcentaje de sustitución total de conservantes de origen vegetal en polvos no influye 

sobre el color, olor, sabor, textura y aceptabilidad general del producto final. 

1.7.2 Hipótesis Alternativa 

H1: El porcentaje de sustitución total de conservantes de origen vegetal en polvos si influye 

sobre el color, olor, sabor, textura y aceptabilidad general del producto final.  

 

 

 

1.8 Variables de la Investigación 

1.8.1 Variable independiente  

Aplicación de repollo (Brassica oleracea var. Capitata) y remolacha (Beta vulgaris) como 

sustitutos de conservantes.  

1.8.2 Variable dependiente  

Elaboración de embutido de pasta gruesa con diferente porcentaje de proteína cárnica y no 

cárnica, sustitución total de conservantes de origen vegetal y especias. 
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Capítulo II 

Marco Teórico 

2.1 Vegetales 

La palabra vegetal etimológicamente proviene del latín medieval. “vegetalis”, o del 

latín “vegetāre” que significa ‘vivificar ‘o 'estar vivo’. Los vegetales son seres del reino 

orgánico que crecen y se desarrollan sin capacidad de moverse del lugar, tienen propiedades 

medicinales y son plantas comestibles cultivadas en huertos (Real Academia Española , 

2019). Las hortalizas se definen como plantas comestibles que crecen y se cultivan en 

huertos, regadíos, jardín, etc. En este grupo se clasifica por sus partes comestibles, sus 

propiedades nutricionales varían de acuerdo al alimento, proceso de maduración y 

tratamiento, se destacan por ser rico en vitaminas, minerales, fibra, potasio, hidratos de 

carbono, proteínas, sustancias antioxidantes, etc. (Arroyo et al., 2018). A continuación, se 

muestra en la Tabla 1, la clasificación de las hortalizas más consumidas según su criterio.  

Tabla 1 

Clasificación de las hortalizas más consumidas según su órgano comestible 

Partes Hortaliza 

Fruto 

Bulbos 

Coles 

Hojas y tallos 

tiernos 

Inflorescencia 

Pepónides 

Raíces 

Tubérculos 

Berenjena, Tomate, Pimiento, Guindilla, Maíz Dulce 

Ajo, Cebolla, Cebolleta, Puerro, Chalota 

Repollo, Berza, Lombarda, Coles De Bruselas, Coliflor 

Acelga, Achicoria, Apio, Borraja, Cardo, Endivias, Escarola 

Espárrago, Espinacas, Lechuga, Perejil 

Alcachofa 

Calabacín, Calabaza, Pepino 

Nabo, Rábano, Remolacha De Mesa, Zanahoria, Batata, Tapioca 

Patata 

Nota: La información es obtenida de (Arroyo et al., 2018). 
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2.1.1 Vegetales con Contenido de Nitrato 

En la clasificación de los vegetales según el contenido de nitrato, se encuentra la 

remolacha o también conocida como betarraga, es uno de los vegetales con más alto 

contenido de nitrito dentro de las hortalizas, con aproximadamente 1800 mg NO3-/kg masa 

fresca como valor mínimo y el máximo tolerable para la remolacha es alrededor de 3000 

mg/kg masa fresca según lo implantado por algunos países europeos (Moreno C et al., 2015). 

A continuación, se muestra en la Tabla 2, la clasificación de los vegetales de acuerdo al 

contenido de nitrato que tienen en masa fresca. 

Tabla 2 

Clasificación de los vegetales de acuerdo al contenido de nitrato 

Vegetales con contenido de nitrato (mg/kg de masa fresca). 

Muy bajo 

<200mg/kg de 

nitrito 

Bajo 200 -500 

mg/kg de nitrito 

Medio 500 - 

1000 mg/kg de 

nitrito 

Alto 1000 - 

2500 mg/kg de 

nitrito 

Muy alto >2500 

mg/kg de nitrito 

Ajo 

Alcachofa 

Cebolla 

Esparrago 

Melón 

Papa 

Pera 

Sandia 

Tomate 

Achicoria 

Brócoli 

Coliflor 

Pepino 

Zanahoria 

Zapallo 

 

Nabo 

Repollo 

 

Apio nabo 

Escarola 

Perejil 

Puerro 

 

Acelga 

Apio 

Betarraga 

Espinaca 

Lechuga 

Rábano 

Nota: Esta tabla muestra la clasificación de los vegetales de acuerdo a su contenido de nitrato 

donde se destacan algunos de interés nutricional, la información obtenida de (Moreno C et al., 

2015). 
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2.1.2 Nitrito  

Es uno de los aditivos más usados y más importante dentro de la charcutería entre un 

porcentaje de (125 mg/ kg), su función principal es desarrollar el color rojo o rosado 

característico de los productos curados, se usa de 80 partes por millón (ppm) en producto 

terminado y 150 partes por millón (ppm) en producto en proceso (Moreno C et al., 2015). 

Todos los productos curados requieren sal (cloruro de sodio) y conservantes (como nitrato y 

nitrito) permitiendo ser seguros para el consumo. De hecho, su existencia puede prevenir la 

propagación de bacterias y microorganismos que puede poner en peligro nuestra salud (Durá, 

2018). Su función principal es estabilizar el característico color rojo de la carne, inhibir el 

crecimiento de bacterias patógenas como Clostridium botulinum, tiene efectos antioxidantes, 

mejora el olor y evita alteraciones sensoriales (Ventanas et al., 2015). 

2.1.3 Vegetales con Contenido de Ácido Ascórbico  

En la clasificación de los vegetales según el contenido de ácido ascórbico, se 

encuentra el repollo donde se puede apreciar en la tabla el contenido de vitamina C de las 

hortalizas, el repollo tiene un valor medio según la cantidad de ácido ascórbico que posee, es 

de 30 - 70 mg/100 g de masa fresca (Martínez, 2018). La administración de alimentos y 

medicamentos de los E.E.U.U (FDA) señalo que el ácido ascórbico es una sustancia 

reconocida como segura (GRAS) que suele usarse como conservante químico o suplemento 

nutricional dietético. Por otra parte, el Instituto Nacional del Cáncer de los E.E.U.U (NCI) 

afirma que el cuerpo necesita pequeñas cantidades para funcionar correctamente 

(ChemicalSafetyFacts.org, 2020).  

2.1.4 Ácido Ascórbico  

Es uno de los aditivos más usados dentro de la charcutería con un porcentaje 

permitido de (500 mg/ kg), corresponde en sus efectos biológicos a la vitamina C, mejora la 

calidad nutritiva de los productos cárnicos, su cantidad de uso son de 50 gr por 100 kg de 
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masa de producto en proceso (Martínez, 2018). Se considera uno de los antioxidantes más 

importantes que reaccionan con el oxígeno. Se utiliza comúnmente como aditivo en envases 

de líquidos, conservas enlatadas y embotelladas. Por su actividad como agente reductor, se 

considera un agente regenerador de antioxidantes (Fundación Vasca para la Seguridad 

Agroalimentaria, 2008). Contribuye al enrojecimiento incluso ayuda al paso desde nitrito a 

ácido ascórbico estabilizando el color (Lago, 2009). Evita la formación de nitrosaminas lo 

cual reduce la concentración de nitritos y nitratos (Ayala Armijos et al., 2016). A 

continuación, se muestra en la Tabla 3, donde se visualizará la clasificación de los vegetales 

de acuerdo al contenido de ácido ascórbico según el porcentaje de masa fresca. 

Tabla 3 

Clasificación de los vegetales de acuerdo al contenido de ácido ascórbico 

Vegetales con contenido de ácido ascórbico (mg/100g) de masa fresca) 

Hortalizas Porcentaje 

Esparrago 

Aguacate 

Brócoli 

Remolacha 

Alubias 

Coles de Bruselas 

Repollo 

Zanahoria 

Pepino 

Coliflor 

Berenjena 

Cebollín 

Col rizada 

Cebolla 

Guisantes 

Patata 

Calabaza 

Rábano 

Espinacas 

15 – 30 

10 

80 – 90 

6 - 8 

10 -15 

100 – 120 

30 – 70 

5 – 10 

6 – 8 

50 – 70 

15 – 20 

40 – 50 

70 – 100 

10 – 15 

8 – 12 

4 – 30 

15 

25 

35 - 40 

Nota: La información es obtenida de (Martínez, 2018) modificada por Autores.  
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2.2 Generalidades de la Remolacha (Beta vulgaris) 

2.2.1 Origen  

La palabra remolacha etimológicamente proviene de la tecnología de Información 

ramolaccio, este del latín “armoracium”, y este del galo are more 'cerca del mar'; cf. al. 

meerrettich 'rabaniza'; literalmente 'rábano de mar' (Real Academia Española , 2020).  

El origen de la remolacha se encuentra relacionado con la especie Beta marítima L, 

acelga marina o acelga bravía, originaria de las regiones del Norte de África. Europa y Asia 

que rodean el mar mediterráneo y que ya se cultivaba hace más de 4.000 años (año 2.000 a. 

C). Las antiguas civilizaciones de los  romanos y griegos  usaban la remolacha como una 

hierba medicinal o fármaco que les servía en forma de ungüento, para curar el dolor de 

muela, cabeza y las hojas de esta hortaliza se consumían como ensalada (Morales, 1995).  

2.2.2 Morfología y Taxonomía de la Remolacha (Beta vulgaris) 

La remolacha es una planta herbácea y de ciclo bisanual, es la raíz de la planta 

homónima del género (Beta vulgaris) perteneciente a la familia de las Quenopodiáceas 

también conocida por sus nombres comunes como, beterrada, betarraga, betabel, acelga 

blanca, beteraba y betarava (Lugmania, 2020). La remolacha se consumé como una hortaliza, 

se caracteriza por su intenso color rojo o morado dependiendo de la variedad, tiene una raíz 

generalmente engrosada que es comestible y de la cual se extrae azúcar, tiene un tallo 

ramificado y acostillado de uno a dos metros de altura y posee hojas grandes (Real Academia 

Española , 2020). A continuación, se muestra en la Tabla 4, la clasificación taxonómica de la 

remolacha (Beta Vulgaris) según su criterio. 
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Tabla 4 

Clasificación taxonómica de la remolacha (Beta vulgaris) 

Grupo Nombre 

Nombre científico 

Nombre común 

Reino 

División 

Clase 

Orden 

Familia 

Subfamilia 

Genero 

Especie 

Beta vulgaris 

Beterraga 

Plantae 

Magnoliophyta 

Magnoliopsida 

Caryophyllales 

Amaranthaceae 

Chonopodioideae 

Beta 

B.vulgaris 

Nota: La información es obtenida de (Caiza, 2017), modificada por Autores. 

2.2.3 Cultivo de Remolacha (Beta vulgaris) 

La remolacha es una hortaliza que requiere de un clima templado para su crecimiento 

es un tipo de clima intermedio entre el clima cálido y el clima frío con temperatura alrededor 

de 21°C , pero también crece en climas calientes por encima de 500msnm, se puede sembrar 

en suelo desde el franco arenoso hasta el arcilloso (FAO, 2010). Se cultiva en todo el año por 

eso existe una gran demanda de remolacha fresca en Ecuador, la remolacha prospera en los 

suelos con pH neutro entre (6.5 a 7.5), se puede sembrar en forma directa o por trasplante, la 

distancia entre cada  hilera para sembrar debe ser de 40 a 60cm, su cosecha se extiende desde 

los 65 a los 80 días después de la siembra (Morales, 1995).  
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2.2.4 Producción de Remolacha (Beta vulgaris) en Ecuador  

Según la Política Agropecuaria Ecuatoriana hacia el desarrollo territorial rural 

sostenible 2015-2025 I Parte, la agricultura ecuatoriana es muy diversa debido a sus 

características favorables en cuanto a suelo, clima y ubicación geográfica por lo tanto la 

remolacha forma parte de los cultivos transitorios más importantes del Ecuador (MAG, 

2016).  Este tipo de cultivo se da en las provincias de Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua y 

Chimborazo con una producción de 3,572 ™, según las encuestas realizadas por el Ministerio 

de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca (MAGAP), la producción de hortalizas se da 

en mayor afluencia en las provincias centrales de la región Sierra, donde se abastece con 

mayor volumen  a los mercados de exportación y a todo el país (Salinas, 2008). A 

continuación, se muestra en la Tabla 5, donde se visualiza los datos de la estimación de la 

producción en toneladas métrica de la remolacha en la región sierra en el año 2006. 

Tabla 5 

Estimación de la producción ™ - 2006 región sierra: Hortalizas 

Provincias 2006 ™ Total 

Pichincha 

Cotopaxi 

Tungurahua 

Chimborazo 

696 

59 

780 

1289 

3,572 

Nota: Información obtenida de (Salinas, 2008), modificada por Autores.  

2.2.5 Composición Química y Valor Nutricional de la Remolacha Fresca 

La remolacha es un alimento con una densidad nutricional elevada muy importantes 

para la salud, esta hortaliza contribuye a la salud cardiovascular ayudando a mejorar  la 

hipertensión, glucosa plasmática y la hiperlipidemia, tiene buena fuente de fibra dietética y 

ácido fólico (fundamental durante el embarazo), aporta proteínas, fósforo, sodio y potasio 

(Leyva, 2019), según el nutricionista Carlos Ríos la remolacha tiene muchos antioxidantes 
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para mantener un cuerpo sano, tiene beneficios antiinflamatorios que reducen el dolor en el 

cuerpo, elimina toxinas, tiene una alta variedad de vitaminas y minerales para los ojos, piel, 

sangre, músculos, cerebro y tiene mucha fibra que es muy buena para el sistema digestivo (El 

Español , 2020). A continuación, se muestra en la Tabla 6, la composición química y 

nutricional de la remolacha fresca (Beta vulgaris), por cada 100g de porción comestible. 

Tabla 6 

Cuadro de la composición química y nutricional de la remolacha fresca (Beta vulgaris) 

Composición química y nutricional por cada 100g de porción comestible 

Composición Cantidad 

Agua 

Energía 

Grasa total 

Proteínas 

Carbohidratos 

Fibra dietética total 

Ceniza 

Potasio 

Sodio 

Fosforo 

Calcio 

Magnesio 

Hierro 

Zinc 

Tiamina 

Riboflavina 

Vitamina C 

Vitamina E 

Vitamina A Equiv Retinol 

Ac grasos mono-insaturados 

Ac grasos poli-insaturados 

Ac grasos saturados 

Colesterol 

Vitamina B12 

Vitamina B6 

Niacina 

Ac- fólico 

Folato Equiv FD 

87,58 g 

43 Kcal 

0,17 g 

1,61 g 

9,56 g 

2,80 g 

1,08 g 

325 mg 

78 mg 

40 mg 

16 mg 

23 mg 

0,80 mg 

0,35 mg 

0,03mg 

0,04 mg 

5 mg 

2 mg 

2 mcg 

0,03 g 

0,06 g 

0,03 g 

0 mg 

0,00 mCg 

0,07 mg 

0,33 mg 

0 mcg 

109 mCg 

Nota: Esta tabla muestra las cantidad y la composición química y nutricional de la remolacha 

fresca (Beta Vulgaris), información obtenida de (Chinchilla, 2013). 
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2.2.6 Uso y Aplicación de la Remolacha (Beta Vulgaris) 

La remolacha se puede comer en rodajas finas, en sopa, vinagre, asadas o encurtida, 

se consume cruda en ensaladas, batidos, licuados, pueden ser escaldadas o salteadas según la 

preparación (Grupo IFA, 2018). La fibra de la remolacha es usada como laxante que ayuda a 

prevenir el estreñimiento (Monreal, 2018). Se suele usar como colorante por la Betanina o 

rojo de remolacha (E162) en el área de panadería y en pastelería como harina sustituta (Juan, 

2013).  Las hojas sirven de alimentos para las vacas ayuda a mejorar el gusto a la leche, los 

polacos preparan una pasta alimenticia llamada Barszores a partir de la pulpa de remolacha 

con efecto antiescorbútico (García Paredes, 1942). Su polvo es utilizado con suplementos 

para deportistas ya que contiene mayor concentración de nutrientes (My Protein , s.f.). 

El uso de la remolacha en la industria azucarera es una fuente de riqueza para los 

países productores, su azúcar es más blanco, ligero soluble en agua y líquidos dulces (García, 

2020). Suelen hacer alcohol a partir de las fermentaciones como vinagre con el zumo de las 

raíces y con el bagazo se alimentan a las vacas y cerdos mejorando su gusto en la carne. En 

Alemania elaboran cerveza de remolacha para eso la secan, tuestan siendo similitud a la 

cebada para hacer malta (Morales, 2016). 

2.2.7 Polvo de Remolacha (Beta vulgaris) como Nitrito   

La remolacha puede ser empleada en jugos, polvo y extractos, son considerados como 

una excelente fuente de materias primas que sirven como antioxidantes y / o colorantes, 

debido al alto contenido de betalaína (pigmentos de intenso y potente color rojo violáceo y 

actividad antioxidante), compuestos fenólicos (antioxidantes) y nitrato inorgánico 

(Domínguez et al., 2020). Los autores del estudio sobre los Efectos vasculares del nitrato en 

la dieta (como se encuentra en las verduras de hoja verde y la remolacha) a través de la vía 

nitrato-nitrito-óxido nítrico, determinaron mediante una tabla que los niveles de nitrato en la 

remolacha fresca oscilaban entre 644 y 1800 mg / kg (Lidder & Webb, 2013).  
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En otro estudio de investigación sobre Estabilidad de almacenamiento de nitratos 

dietéticos y compuestos fenólicos en jugos de remolacha (Beta vulgaris) y rúcula (Eruca 

sativa), mencionan que el jugo de remolacha tenía 4965 mg/L de nitrato (Corleto, 2018); en 

la investigación del uso de remolacha en polvo en la salchicha de ternera fermentada turca 

(sucuk) como alternativa al nitrito, la remolacha cruda presentó 4,420.87 mg/kg, y en el 

proceso de deshidratación la cantidad aumentó a 42,415.16 mg/kg (Sucu & Turp, 2018). De 

manera similar, se observó que el contenido de nitrito en el polvo de remolacha es de 

14.037,82 mg/kg según el estudio de Polvos de remolacha y rábano como fuente natural de 

nitrito para embutidos secos fermentados (Ozaki et al., 2021).  

Estos altos valores según cada estudio confirman que la remolacha es una hortaliza 

con una fuente favorable de nitrato "natural", además, la fermentación de jugos y extractos de 

la remolacha permite convertir previamente los nitratos en nitritos, y se puede añadir al 

producto cárnico en forma de nitrito y la remolacha en polvo ayuda aumentar la vida útil de 

los productos cárnicos y al mismo tiempo permite potencialmente reemplazarse o limitar el 

uso de aditivos sintéticos (Domínguez et al., 2020). A continuación, se muestra en la Tabla 7, 

la composición química y nutricional del polvo de la remolacha (Beta vulgaris) por cada 100 

gramos. 

Tabla 7 

Composición química y nutricional del polvo de remolacha (Beta vulgaris) 

Nombre Resultados Unidad (100 g) 

Calorías 

Carbohidratos 

Azucares totales 

Grasa Total 

Grasa Saturada 

Grasa Monoinsaturada 

Grasa Poliinsaturada 

Colesterol 

Fibra dietética total 

Proteína 

322.50 

71.70 

50.70 

1.12 

0.20 

0.03 

0.45 

0 

21 

12.08 

Cal 

g 

g 

g 

g 

g 

g 

mg 

g 

g 
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Vitamina A (Betacaroteno) 

Vitamina C 

Vitamina D 

Calcio 

Potasio 

Hierro 

Sodio 

Ceniza 

247.50 

36.75 

0 

120 

2437.50 

6 

585 

8.10 

IU/100g 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

g 

Nota: La tabla muestra los valores nutricionales del polvo de remolacha por 100g, información 

obtenida de (Milne Microdried, n.d.). 

2.3 Generalidades del Repollo (Brassica oleracea var. capitata) 

2.3.1 Origen  

La (Real Academia Española, 2020) hace referencia de la palabra repollo 

etimológicamente proviene de re- y el latin pullus 'retoño de una planta, volver a echar 

brotes. Col cuyas hojas, de color verde claro, anchas y apretadas entre sí, forman como una 

cabeza redondeada (Breta & Media, 2017). Las plantas originarias todavía crecen de manera 

silvestre por las costas del Mediterráneo, costas marítimas de Gran Bretaña y Europa al 

transcurrir el tiempo se han derivado, por selección o mutación dadas por su diferente forma 

que se han adoptado por el cambio de clima o entorno de hábitat. actualmente se cultiva en 

Europa, Asia y América Latina. Las primeras referencias se dan desde la antigüedad por el 

año 2500 A.C. Siendo conocido por los griegos, romanos y los antiguos germanos, sajones y 

celtas fueron los primeros en cultivarlas en el norte de Europa. El repollo la utilizaban con 

fines medicinales para la digestión, diarrea, la sordera, dolor de cabeza, eliminadora de la 

embriaguez, etc. (Bonduelle, 2020).  

2.3.2 Morfología y Taxonomía y del Repollo (Brassica oleracea var. capitata) 

El repollo consta de tallos cortos y gruesos que pueden soportar una gran cantidad de 

hojas desplegadas se apoyan entre sí para formar una estructura más o menos compacta, las 

hojas externas son más grandes y, mientras que las internas son pequeñas y estrechas. Tiene 

muchas formas, pero suelen ser redondas, ovaladas o cónicas, la superficie es lisa o arrugada. 
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El tamaño es variable, generalmente de 20 a 30 cm de diámetro, pero puede alcanzar los 50 

cm, sus colores varían entre verde, azul verdoso y morado (FAO, 2010). Estudios en la 

Universidad de Puerto Rico, recinto universitario de Mayagüez, documento realizado por el 

profesor Guillermo J. Fornaris Rullan  menciona la taxonomía de la col (Caicedo, 2015).  A 

continuación, se muestra en la Tabla 8, la clasificación taxonómica del repollo (Brassica 

oleracea var. capitata) según su criterio. 

Tabla 8 

Clasificación taxonómica del repollo (Brassica oleracea var. capitata) 

Grupo Nombre 

Nombre común 

Nombre científico 

Clase 

Subclase 

Reino 

Familia 

Género 

Especie 

Variedad 

Cultivo 

Repollo o col 

Brassica oleracea var. capitata 

Dicotiledónea, herbácea y bienal 

Dillenidae 

Plantae 

Brassicaceae (Antiguamente Cruciferae) 

Brassica 

B. oleracea 

Capitata 

Anual 

Nota: Esta tabla muestra la clasificación taxonómica del Repollo (Brassica oleracea var. 

capitata) según el grupo y nombre al que pertenece como identificación, información 

obtenida de (Caicedo, 2015).  

2.3.3 Cultivo del Repollo (Brassica oleracea var. capitata) 

En un artículo de noticia (La Hora, 2015) indica que en Ecuador se cultiva en el 

callejón interandino sobre todo en las provincias de Pichincha, Imbabura, Tungurahua, 

Cotopaxi, Chimborazo, Azuay, Loja y Cañar. El repollo tiene buena adaptabilidad a los 

climas fríos pudiendo soportar ligeras heladas hasta - 7°C.  Su cultivo requiere luminosidad 

entre 4 a 9 horas de sol diarias.  
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El Manual Agrícola de los principales cultivos del Ecuador" INIAP, da directrices 

sobre el cultivo del repollo con la siguiente información (Departamento Técnico de Crystal 

Chemical Inter-América, S.F), su ciclo del cultivo es de 84 a 110 días, su época de siembra es 

todo el año, debe tener un riego ligero y frecuente, la época de cosecha es cuando al presionar 

con los dedos la cabeza del repollo presenta dureza y firmeza. La siembra  del repollo según 

(Baldasaro, 2014) sugiere de campos planos  para emplear maquinaria especializada, el área 

debe quedar mullida, nivelada y limpia de rastrojos y su labranza consiste normalmente de 

aradura y rastrillada, también menciona que es importante realizar buena selección de las 

plantas de acuerdo a su tamaño, conformación y sanidad: como Grande:  mayor a 2000g, 

mediano: entre 801 y 2000g y pequeño: entre 500 y 800g.  

La desinfección del suelo debe ser con bromuro de metilo o dazomet, 

aproximadamente un mes antes de la siembra, la elaboración del semillero se realiza sobre 

era de aproximadamente 1m de ancho y 320 a 350g de semilla de repollo para sembrar una 

hectárea, la surcada debe tener espacios de 20 cm y 2,3 entre semillas, se recomienda aplicar 

150 g/m ² de fertilizante formula 10- 30 -10 en el fondo o a lado de la línea que se riega la 

semilla. El trasplante se efectúa cuando la planta tiene entre 4 a 6 hojas. Esto se da entre los 

días 30 o 40 después de la siembra. Su trasplanté en era de 1 m de ancho o en surcos 

separados a 40 cm. Para el establecimiento de la plantación la distancia entre cada planta 

debe ser entre 25 cm y la distancia entre líneas de siembra varia en 25 cm y 40 cm. En épocas 

de mucha humedad se prefiere 40 cm de separación (Casasola C., n.d.). 

2.3.4 Producción del Repollo (Brassica oleracea var. capitata) en Ecuador  

La actividad hortícola en el país es muy diversa pero esta mayor concentrada en la 

región sierra debido a sus condiciones edáficas, climáticas y sociales debido a las técnicas y 

sistema de producción que tiene cada agricultor.  
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La estimación de la producción obtenida por El Ministerio de Agricultura y Ganadería 

(MAGAP), dio su estimación de la producción del año 2006 en las provincias de Pichincha, 

Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo (Salinas, 2008). A continuación, se muestra en la Tabla 

9, donde se visualiza los datos de la estimación de la producción en toneladas métrica del 

repollo en la región sierra en el año 2006. 

Tabla 9 

Estimación de la producción ™ - 2006 región sierra: Hortalizas 

Provincias 2006 ™ Total 

Pichincha 

Cotopaxi 

Tungurahua 

Chimborazo 

943 

260 

2840 

812 

9,705 

Nota: Información obtenida de (Salinas, 2008), modificada por Autores. 

2.3.5 Composición Química y Valor Nutricional del Repollo Fresco  

El repollo tiene fuente de vitamina C, folatos, potasio, hierro, fosforo, calcio, etc. Su 

contenido en fibra puede ser soluble e insoluble favoreciendo el tránsito intestinal lo cual 

ayuda a acelerar el metabolismo combatiendo el estreñimiento (Vasconez, 2016). Su 

contenido de fitonutrientes en varios estudios de investigaciones se ve asociado con un menor 

riesgo de sufrir algún tipo de cáncer o desarrollo de tumores por lo tanto al tener un efecto 

sinérgico en la protección con sus órganos también minimizan el colesterol malo (FEN, 

2011). El repollo tiene fuentes bajas en calorías siendo muy utilizada en la parte de una dieta 

saludable, variando en su consumo. Debido a su alto contenido de vitamina C ayuda a 

proteger la piel de la radiación solar (Belinchón, 2017). A continuación, se muestra en la 

Tabla 10, la composición química y nutricional del repollo (Brassica oleracea var. capitata) 

fresco por cada 100g de porción comestible. 
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Tabla 10 

Cuadro de la composición química y nutricional del repollo (Brassica oleracea var. capitata) 

Composición Química y Nutricional por cada 100 Gramos de Porción Comestible 

Composición Cantidad 

Energía (kcal) 

Proteínas 

Lípidos totales 

Ac grasos saturados 

Ac grasos monoinsaturados 

Ac grasos polinsaturados 

ω-3 

Colesterol 

Hidratos de carbono 

Fibra 

Agua 

Calcio 

Hierro 

Yodo (µg) 

Magnesio 

Zinc 

Sodio 

Potasio 

Fosforo 

Selenio) 

Tiamina 

Riboflavina 

Equivalente niacina 

Vitamina B6 

Folatos 

Vitamina B12 

Vitamina C 

Vitamina A Eq. Retinol 

Vitamina D 

Vitamina E 

36 

3,3 g 

0,3 g 

Tr 

Tr 

0,1 g 

- 

0 

3,4 g 

3,3 g 

89,7 g 

40 mg 

0,8 mg 

- 

13 mg 

0,3 mg 

12 mg 

310 mg 

53 mg 

2 µg 

0,04 mg 

0,08 mg 

1,1 mg 

0,16 mg 

79 µg 

0 µg 

65 mg 

4 µg 

0 µg 

0,2 mg 

Nota: Esta tabla muestra las cantidades de la composición química y nutricional del repollo 

(Brassica oleracea var. capitata), información obtenida de (FEN, 2011). 
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2.3.6 Uso y Aplicación del Repollo (Brassica oleracea var. capitata) 

El repollo es un alimento versátil que se puede consumir de diferentes maneras, 

crudas en ensaladas, cocidas, preparadas al vapor o salteados, se pueden añadir a sopas de 

miso, caldos, cremas, potajes o en guisos (Penelo, 2018). También se usa como colorante en 

la alimentación por la antocianina (E-163) que constituye un grupo de pigmentos 

hidrosolubles que se encarga de la coloración roja, azul o violeta de las hortalizas (Heredia, 

2006). El repollo también se utiliza para realizar fermento natural llamado chucrut o 

sauerkraut que tiene probióticos que benefician la salud (Meritxell, 2017). Un estudio 

publicado por la Biblioteca Nacional de Estados Unidos concluyó que los alimentos 

fermentados son antioxidantes, agentes antimicrobianos, agentes antifúngicos, agentes 

antiinflamatorios, fármacos antidiabéticos y actividad anti-aterosclerótica (Fernández, 2020).  

El jugo de col con miel es utilizado con fines medicinales porque ayuda a proteger y 

tratar la inflamación pulmonar (Nuevo Periódico, 2020), es buena opción para tratamiento de 

asma, bronquitis, ulceras de estómago, duodeno, alivia la ansiedad y el nerviosismo (Rollan, 

n.d.). En la industria farmacología se utiliza el extracto del repollo como diurético, 

antidiarreico, hipertiroidismo, escorbuto y colitis ulcerosa y las hojas se usa como 

cicatrizante, combate las úlceras, alivia y trata el dolor reumático, los hematomas y herida 

(Dasilveira, 2002).  

2.3.7 Polvo del Repollo (Brassica oleracea var. capitata) como Ácido Ascórbico  

El repollo contiene alta cantidad de vitamina C, o ácido ascórbico, siendo uno de los 

complementos nutricionales más populares, especialmente en climas fríos (BBC Mundo, 

2015). El ácido L-ascórbico es un importante compuesto redox para el metabolismo celular 

en todos los tejidos biológicos, fuentes importantes de vitamina C son las frutas frescas 

(cítricos, uvas negras, escaramujos, pimientos rojos) y verduras (repollo, patatas, lechuga, 

tomates, etc.). (Schüep, 1997).  
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En un trabajo de investigación realizado en la Universidad Pública de Navarra detalla 

la vitamina C en el repollo con un rango entre 30-70 mg/100 g en fresco (Martínez, 2018). 

Por otra parte, Milne Microdried indica que el repollo en polvo contiene 292.80 mg de 

vitamina C teniendo mayor concentración en seco. La vitamina C (ácido L-ascórbico/E 300) 

y sus ascorbatos (L-ascorbato sódico/E 301, L-ascorbato de calcio/E 302) se utilizan como 

antioxidantes solubles en agua. Su propósito es evitar que los radicales libres de oxígeno 

dañen las células y tejidos de origen animal y vegetal y en la fase acuosa de los alimentos. Al 

contrarrestar el proceso de descomposición oxidativa, el ácido ascórbico y los ascorbatos 

pueden mantener el color y el aroma del producto (Nutri -Facts, 2013). A continuación, se 

muestra en la Tabla 11, la composición química y nutricional del polvo del repollo (Brassica 

oleracea var. capitata). 

Tabla 11 

Composición química y nutricional del polvo de repollo (Brassica oleracea var. capitata) 

Nombre Resultados Unidad (100 g) 

Calorías 

Carbohidratos 

Azucares totales 

Fructosa 

Glucosa 

Lactosa 

Maltosa 

Sacarosa 

Grasa Total 

Grasa Saturada 

Grasa Monoinsaturada 

Grasa Poliinsaturada 

Colesterol 

Fibra dietética total 

Proteína 

Vitamina A (Betacaroteno) 

Vitamina C 

Vitamina D 

Calcio 

357 

75.4 

35.0 

15.95 

18.37 

0.00 

0.00 

0.88 

1.5 

0.51 

0.25 

0.25 

0 

25.0 

10.24 

45.5 

292.80 

0 

480 

Cal 

g 

g 

g 

g 

g 

g 

g 

g 

g 

g 

g 

mg 

g 

g 

IU/100g 

mg 

mg 

mg 
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Potasio 

Hierro 

Sodio 

Ceniza 

2040 

5.64 

216 

7.04 

mg 

mg 

mg 

g 

Nota: La tabla muestra los valores nutricionales del Polvo de Repollo por 100g, información 

obtenida de (Milne Microdried, n.d.). 

2.4 Deshidratación  

Según la Norma Técnica Ecuatoriana 2996 “Producto Deshidratados” define que la 

deshidratación es la eliminación de la humedad por medios artificiales y, en algunos casos, en 

combinación con el secado al sol (NTE INEN 2996, 2015). La deshidratación o también 

conocida como secado, desecado e hidratación, es una técnica que se emplea al proceso que 

permite la conservación de los alimentos por largos periodos de tiempo, esta técnica se logra 

con la aplicación de calor a los alimentos, impidiendo la actividad microbiana, reduciendo la 

actividad enzimática y evitando la proliferación de microrganismos en los alimentos 

(Soberanía y Seguridad Alimentaria Nutricional, 2015). 

2.4.1 Tipos de Deshidratación  

2.4.1.1 Deshidratación por Liofilización  

Según el Grupo de Innovación Docente en Operativa de Laboratorios Químicos se 

define a la liofilización como un proceso suave que se realiza a baja temperatura 

aproximadamente entre 37 – 93°C con el objetivo de separar el agua u otro solvente de una 

disolución mediante congelación y posterior sublimación del hielo a presión reducida, esta 

técnica permite secar compuestos orgánicos o inorgánicos sin alterar su composición 

cualitativa o cuantitativa evitando la desnaturalización de las proteínas (GIDOLQUIM, 

2014). 
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2.4.1.2 Deshidratación por Ósmosis  

Según la Tecnóloga. Magali Parzanese define a la deshidratación osmótica (DO) 

como un tratamiento no térmico que se realiza a un producto cuando se sumerge en una 

disolución concentrada de sal o azúcar a bajas temperatura aproximadamente entre 40–80 ºC, 

evitando la pérdida de la mayor parte de los nutrientes, esta técnica se utiliza para reducir el 

contenido de agua de los alimentos inhibiendo el crecimiento de los microorganismos, 

logrando la deshidratación parcial del alimento ya sea entero o por partes, con el objeto de 

extender su vida útil y mantener las características sensoriales, funcionales y nutricionales 

intactas porque casi no afecta el color, sabor, aroma y textura del alimento (Parzanese, 2010). 

2.4.1.3 Deshidratación por Aire Caliente  

Según la publicación de la Revista Ciencias Técnicas Agropecuaria sobre el Análisis 

comparativo de la cinética de deshidratación, define la desecación por flujo de aire caliente es 

una técnica que se emplea al proceso de secado de los alimentos a través del calor o aire 

caliente a bajas temperatura aproximadamente entre 40 – 80 º C que permite eliminar el agua 

mediante la evaporación, lo que impide el crecimiento de bacterias que no pueden vivir en 

medios secos (Pereira et al., 2013). 

2.4.1.4 Deshidratación Solar  

Según la Guías de Uso de Cocinas, Hornos y Secaderos Solares en conjunto con la 

UNESCO, los secadores solares o al aire libre es una forma tradicional de secar un alimento, 

porque se aprovecha el calor ambiental del día para colocar los alimentos sobre una manta, 

lona, tablas de madera o colgar por un hilo, el proceso de la deshidratación solar es 

demasiado lento por la exposición directa al sol y la acción de los rayos ultravioletas puede 

afectar la calidad, pérdida del color natural, destrucción de vitaminas y valor nutritivo de los 

alimentos (Almada et al., 2005). 
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2.4.2 Temperatura y Tiempo de Deshidratación de los Vegetales aplicar  

La deshidratación por horno es una técnica que a través del método concentración de 

calor en seco ayuda a secar los alimentos, esta técnica aplicada permite que el alimento 

deshidratado y procesado se convierta en polvo.  El horno puede ser eléctrico o de gas debe 

estar a temperatura constante de 140 a 150 °F no más de 55ºC (Kendall et al., 2012), hay que 

controlar el alimento y voltearlas cada 20- 30 minutos hasta que estén secas, el proceso 

dependiendo del alimento dura en torno a las 6-12 horas, se debe dejar la puerta entreabierta 

esto ayuda a controlar la temperatura, pero sobre todo permite que salga fuera el vapor de 

agua (Barat, 2016). A continuación, se muestra en la Tabla 12, las temperaturas y tiempos de 

deshidratación de los alimentos; en la tabla 13, los pasos para el proceso de secado de los 

vegetales. 

 

Tabla 12 

Temperatura y tiempos de deshidratación de los alimentos 

Temperatura y Tiempos de Deshidratación 

Alimentos Temperaturas Tiempos 

Hierbas y especias 

Verduras 

Frutas 

Carnes y pescados 

30 – 40 °C 

55 °C 

55 °C 

60 °C 

4 – 6 hrs 

6 -10 hrs 

8 – 10 hrs 

4 – 6 hrs 

Nota: Esta tabla muestra los tiempos y temperaturas de deshidratación de los alimentos, 

información obtenida de (Ezidri, 2018). 
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Tabla 13 

Pasos para secar las verduras 

Vegetal Preparación Blanqueamiento 

Tiempo + 

(minutos) 

El Secado 

Tiempo 

(horas) 

Prueba de 

sequedad 

Remolacha 

 

 

 

 

Repollo 

 

Cocine como de 

costumbre. Enfriar, 

pelar. Córtelo en tiras 

de cordón de 1/8 

”de grosor. 
 

Lavar. Quitar las hojas 

exteriores, cuartos y 

corazón. Cortar en tiras 

de 1/8” de grosor. 

Ninguna 

 

 

 

4 

10 – 12 

 

 

 

10 - 12 

Quebradizo, 

rojo oscuro 

 

 

Crujiente, 

quebradizo 

Nota: Esta tabla indica los pasos a realizar para secar o deshidratar en horno las verduras a 

utilizar, información obtenida de (Kendall et al., 2012), modificada por Autores.  

2.5 Historia de los Embutidos  

La Historiadora Janeth Hernández Espinosa en su "Historia del embutido" relata que, 

en los tiempos prehistóricos, la gente cortaba la carne en tiras finas y las secaba al sol para 

prolongar la vida útil de los productos cárnicos y a veces combinaban carne seca mezclada 

con grasa, se puede inferir desde entonces el proceso de la salchicha (Castro, 2011). En la 

Edad de Piedra, el Paleolítico cuando obtuvieron los primeros utensilios para cortar la carne y 

con la aparición del fuego, la gente pudo beneficiarse aumentando la posibilidad de 

protección del alimento mediante el uso de ahumado y cocción, la comida era más fácil de 

digerir, el gusto y el olor cambiaron resaltando y mejorando sus propiedades sensoriales 

(Espinosa, 2017). 
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Los embutidos tienen existencia y características debido al uso de la sal siendo 

utilizada para conservar los alimentos, se dice que apareció alrededor del año 2670 a. C., 

durante la época del emperador Hiangdi de China, donde se descubrió la primera mina de sal. 

(Jumsal, 2017). Tiempo después era utilizado para condimentar carnes rojas y pescados 

durante el reinado de Simer en Egipto, utilizando la técnica de salazón con el fin de 

consérvalos por más tiempo lo cual podían ser comercializados sin tener pérdidas (Martínez, 

2017). La sal era costosa, en aquel tiempo lo adquirían de 2 fuentes los egipcios en el desierto 

y los judíos del mar rojo. (Hereter, 2018).  

Según el MINAL indica que se desconoce el origen exacto de la producción original 

de los embutidos, pero en la literatura griega clásica se refieren al jamón, tocino y salchicha. 

En la Odisea de Homero, hace referencia la tripa llena de sangre y grasa asada en fuego que 

hoy en día se conoce como morcilla. Otra referencia es la comedia de Aristófanes, él 

protagonista aparece una botella llena de chorizos (López, 2016). En el Imperio Romano, 

preparaban salchichas para ceremonias y realizaban matanzas institucionalizadas realizando 

sacrificios por motivos religiosos, creando así el comercio u oficio de carnicero (Ministerio 

de la Industria Alimentaria, 2020).  

 

En la Edad Media, La producción de embutidos floreció teniendo un gran auge por las 

familias que cazaba a los cerdos. Hay ilustraciones, que refleja una persona alimentando a los 

cerdos con bellotas y otra representando la matanza de estos animales en el calendario 

Románico de San Isidoro (Juárez et al., 2016). Los cerdos a menudo se crían y se sacrifican 

en zonas rurales.  Francia, Italia, Portugal y España optaron por separar los Cuartos traseros 

que se reservaban para jamón, que es comestible una vez curado en salazón, mientras que con 

el resto de la carne se elaboran embutidos para ser comercializados (Murcia, 2012). 
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Durante el Renacimiento, con el descubrimiento de América se introdujo el pimentón 

marcando una diferencia en la elaboración de embutidos por su aroma, sabor y su capacidad 

antioxidante que ayuda alargar la vida útil de las carnes procesadas y embutidos.  En Europa 

el siglo XVI, los embutidos eran blanquecidos o negros si llevaban sangre, con la llegada del 

pimentón tuvo el color rojo (Espinosa, 2017). A partir de la mitad del siglo XIX durante la 

revolución industrial comenzó la era del progreso moderno, la producción de embutidos fue 

una pieza clave para tener libertad de comercio y transporte de mercancías, en esta época 

reapareció el fenómeno de utilizar diferentes condimentos en la elaboración de embutidos 

(JamonPrive.com, S.F).  

Con la ayuda de los avances tecnológicos se podía hacer más cantidad de embutidos 

mejorando la calidad del producto (Juárez et al., 2016). En Alemania, Suiza, Dinamarca, 

Holanda y países nórdicos con la ayuda del humo, cocción y el uso de condimentos se pueden 

realizar variedades de embutidos permitiendo que cada región tenga su embutido típico 

(Murcia, 2012). Actualmente, la tendencia es mantener la misma línea de producción, 

incluyendo la crianza de cerdos en pastos de alta calidad en un entorno natural, combinado 

con el uso de nuevas tecnologías para mantener la esencia de los embutidos mejorando su 

sabor y olor tradicional (González, 2005). 

2.5.1 Consumo de Embutidos en el Ecuador  

Los chorizos, jamones, salchichas ahumadas, mortadelas son los embutidos más 

consumidos y populares en la dieta del ecuatoriano, estos procesados cárnicos en la 

actualidad permiten preparar exquisitas comidas por lo que son muy vendidos en el mercado 

nacional (Viztazo , 2015). Según Guillermo Fuenmayor, ex consultor del Programa Mundial 

de Alimentos para América Latina, el consumo de embutidos por su contenido de proteínas 

es saludable, pero hay que consumirlo con moderación una a dos veces por semanas sin 

exageración, ya que este producto contiene conservantes químicos, niveles de sal y grasa 
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aplicados en su composición por eso también es recomendable leer el instructivo nutricional 

de cada producto a la venta (El Universo, 2017). 

Según los resultados de Encuesta Nacional de Salud y Nutrición 2011-2013 para 

evaluar los Alimentos que más contribuyen al consumo diario de grasa total y fibra a escala 

nacional realizada por Ministerio de Salud Pública y el Instituto Nacional de Estadística y 

Censos, se determinó que los embutidos aportan un porcentaje de 3,4% del consumo de 

grasas (Ensanut, 2013).   

En Ecuador, la industria cárnica abarca una cadena productiva de las diferentes 

especies animales de interés común para el consumo como: pollo, cerdo, y reses o bovinos de 

engorde, esto permite al país tener oportunidades importantes de crecimiento en la industria 

(Rodríguez et al., 2019). Según la Asociación de Ganaderos del Litoral se producen al año 

300 millones de libras de carne en el Ecuador, el país tiene mayor cantidad de carne para 

deleitar el paladar de los habitantes con diferentes presentaciones en embutidos. Los 

habitantes de las provincias Loja, Pichincha, Azuay, Chimborazo, Tungurahua, Cotopaxi y 

Carchi son las que más consumen carne con una cifra de 203 195 cabezas de ganado en el 

2013, información proporcionada por la Encuesta de Superficie y Producción Agropecuaria 

(Revista Líderes, 2015).  

2.5.2 Clasificación de Productos Cárnicos 

2.5.2.1 Productos Cárnicos Crudos, Frescos 

Son aquellos que han pasado por un proceso técnico que no incluye tratamiento 

térmico (López, 2011, pág. 49). Se consideran productos frescos procesados elaborados a 

partir de la carne y grasa de animales sacrificados, de durabilidad limitada, por lo que para 

alargar su vida útil deben almacenarse en congelación (-20° C - 10° C) y su fecha de 

vencimiento no mayor de 45 días. Algunos productos típicos son merguez, longaniza, 

bratwurst, salchichas, hamburguesa, albóndigas, o suflaki (Agroindustria461, 2017).  
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2.5.2.2 Productos Cárnicos Curados 

Se pueden dividir en carne cruda y carne cocida. Ambos tipos de proceso de curado 

son similares. La carne se puede tratar utilizando una pequeña cantidad de sal en estado seco, 

sumergiendo la carne en una solución de salmuera (Mtz Alex, 2018). La carne curada cruda 

puede curarse, secarse, fermentarse y madurarse sin tratamiento térmico posterior por lo 

general, se comen crudos (Science & Index, 2015). Los productos típicos de este grupo son el 

jamón serrano o el jamón de Parma. La carne curada cocida siempre se trata térmicamente 

después de un breve proceso de curado para obtener la palatabilidad deseada. Los productos 

típicos de este grupo son el jamón de York o el jamón tipo Virginia (FAO, 2014). 

2.5.2.3 Productos Crudos Cocidos  

Los productos crudos cocidos se someten a tratamientos térmicos específicos como 

etapa de procesamiento, que varía según el tipo de producto, la carne del musculo, la grasa y 

otros ingredientes no cárnicos elaborados mediante el triturado, picados y mezclado. Se 

aplica un tratamiento térmico complejo a los embutidos, generalmente realizados en tres 

pasos (enrojecimiento, ahumado, cocción). Para la mayoría de salchichas crudas, la sal curada 

de nitrito se utiliza para lograr un atractivo color rojo de carne (Heinz & Hautzinger, n.d.). 

Entre estos tenemos los siguientes productos tocineta, jamonada, morcilla, salchicha, cabano, 

tasajo, etc. (López, 2011, pág. 50). 

2.5.2.4 Productos Cárnicos Seco, Semisecos o Fermentados  

Estas salchichas pueden ser ahumadas o no ahumadas, y el procesamiento siempre 

incluye el curado, generalmente incluyendo la cocción en el piso. La fermentación controlada 

actúa como conservante, dando a estos embutidos un sabor único. Los salamis generalmente 

se incluyen en la categoría de salchichas secas, mientras que las salchichas de verano 

generalmente se incluyen en la categoría semiseca (American Meat Science Association, 

2016).  
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Otras variedades de embutidos secos y semisecos incluyen cerveza, thuringer, 

pepperoni, mortadela, tocinetas, jamones crudos, salchichones, etc. Estas salchichas se 

pueden comer de inmediato, sin cocinarlas antes de consumir (Productos Cárnicos , 2016). 

2.5.2.5 Productos Cárnicos Moldeados  

Se elaboran con carne molida y / o picada, cruda o cocida, una mezcla de dos o más 

carnes y grasas, con adición de subproductos, diluyentes o aditivos, colocados en tripas 

naturales, artificiales o moldes, y se someten a uno o más tratamientos de curado, secado, 

ahumado y cocción muchos suelen ser prensados dando forma cilíndrica, rectangular, o 

cuadrada ejemplo queso de cabeza de cerdo, pernil, fiambres, etc. (IAG.S.H, 2018). A 

continuación, se muestra en la Tabla 14, los métodos de conservación de los embutidos según 

el tipo al que pertenecen. 

2.5.3 Métodos de Conservación de Embutidos  

Tabla 14 

Métodos de conservación de embutidos 

Tipo de Embutido Refrigerador - Sin 

Abrir 

Refrigerador – 

Después de Abierto 

Congelador 

 

Embutido fresco, sin 

cocinar 

 

Embutido fresco- 

cocido 

 

Embutido Duro/Seco 

 

Embutidos “hot 

dogs” y otros 

embutidos cocidos 

 

Fiambres 

 

Embutidos de Verano 

(Semi-seco) 

 

1 a 2 días, abierto o sin 

abrir 

 

(no aplica) 

 

Entero, 6 semanas en la 

refrigeradora 

 

 

2 semanas 

 

 

2 semanas 

 

 

3 meses 

 

1 a 2 días, abierto o 

sin abrir 

 

3 a 4 días 

 

3 semanas 

 

 

 

7 días 

 

 

3 a 5 días 

 

 

3 semanas 

 

1 a 2 meses 

 

2 a 3 meses 

 

 

Rebanado 1 a 2 

meses 

 

 

1 a 2 meses 

 

 

1 a 2 meses 

 

Nota: Esta tabla indica los métodos de conservación de acuerdo al tipo de embutidos, 

información obtenida de (USDA, 2011).  
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2.6 Definiciones de los Componentes Básicos de los Embutidos Según las Normas INEN 

2.6.1 Proteína (Carne) 

Se define a la carne según las Norma Técnica Ecuatoriana como el tejido muscular 

estriado en fase posterior a su rigidez cadavérica (post rigor), comestible, sano y limpio, de 

animales de abasto que mediante la inspección veterinaria oficial antes y después del 

faenamiento son declarados aptos para consumo humano. Además, se considera carne el 

diafragma y músculos maceteros de cerdo, no así los demás subproductos de origen animal 

(NTE INEN 1338, 2012).  

Según los requisitos específicos este producto debe elaborarse con carnes en perfecto 

estado de conservación, la carne y las menudencias comestibles deben mantenerse bajo 

cadena de frío (de 0 °C a 4 °C para refrigeración y a temperatura igual o menor a -18 °C para 

congelación) desde la planta de faenamiento, almacenamiento y expendio. Las carnes y 

menudencias destinadas al consumo humano deben presentar características 

sensoriales/organolépticas propias del producto (NTE INEN 2346, 2016). El pH de la carne 

debe ser menor a 7,0 y mayor a 5,5 determinado según NTE INEN-ISO 2917. 

2.6.2 Carne grasa (gorda) 

Según la (NTE INEN 1217, 2013) se define a la carne grasa (gorda) como aquella 

proveniente de canales que contienen abundante tejido adiposo visible.  

2.6.3 Agua  

El agua potable es el agua cuyas características físicas, químicas microbiológicas han 

sido tratadas a fin de garantizar su aptitud para consumo humano (NTE INEN 1108, 2011). 

El agua empleada en la elaboración de los productos cárnicos (salmuera, hielo), en el 

enfriamiento de envases o productos, en los procesos de limpieza (NTE INEN 1338, 2012), 

debe cumplir con los requisitos de la norma mencionada.  
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2.6.4 Aditivo Alimentario 

Son sustancias o mezcla de sustancias de origen natural o artificial, de uso permitido 

que se agregan a los alimentos modificando directa o indirectamente sus características 

físicas, químicas y/o biológicas con el fin de preservarlos, estabilizarlos o mejorar sus 

características organolépticas sin alterar su naturaleza y valor nutritivo (NTE INEN 1338, 

2012). A continuación, se muestra en la Tabla 15, los aditivos más utilizados en la industria 

para la producción de embutidos.  

2.6.4.1 Aditivos Utilizados en la Producción de Embutidos 

Tabla 15 

Lista de los tipos de aditivos alimentarios que existen para la industria 

Tipo de aditivo Acción Ejemplo 

Antioxidantes 

(ANT) 

 

 

Colorantes 

(COL) 

 

 

Conservadores 

(CONS) 

 

 

 

Aromatizantes/ 

Saborizantes 

(ARO) 

 

Reguladores de 

la 

acidez (AC REG) 

Retardan la aparición de 

alteración oxidativa del 

alimento. 

 

Confieren, intensifican o 

restauran el color del 

alimento. 

 

Impiden o retardan la 

alteración de los alimentos 

provocada por 

microorganismos o enzimas. 

 

Refuerzan el aroma, y/o el 

sabor de los alimentos. 

 

 

Alteran o controlan la acidez 

o alcalinidad de los 

Alimentos. 

Ácido ascórbico (INS 300), Sodio 

eritorbato (INS 316) 

 

 

Achiote en pasta, pimentón, carmín de 

cochinilla, rojo de remolacha, 

oleorresina. 

 

Sales de ácido ascórbico, nitrito, 

benzoico, eritorbato de sodio, lactato 

sódico y lactato de potasio. 

 

 

Sal, azúcar, esencia extracto, 

condimentos, humo líquido. 

 

 

Glucosa delta – lactosa 

Nota: Información obtenida de (ANMAT, 2016) modificada por Autores. 
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2.6.5 Condimentos y Especias  

Según las disposiciones específicas de la (NTE INEN 2532, 2010), las especias y 

condimentos se deben procesar bajo las condiciones de buenas prácticas de manufactura para 

alimentos procesados.  La denominación de “especias” comprende a plantas o partes de ellas 

(raíces, rizomas, bulbos, hojas, corteza, flores, frutos y semillas) desecadas, que contienen 

sustancias aromáticas, sápidas o excitantes, o sus principios activos, empleadas para dar 

sabor, color y aroma a los alimentos; pueden ser enteras, troceadas o molidas y los 

Condimentos (aliños, sazonador, adobo).  

Son productos constituidos por una o más especias u oleorresinas de especias, mezcladas con 

otras sustancias alimenticias, para mejorar y realizar el sabor, color y aroma de los alimentos 

(NTE INEN 2532, 2010). 

2.6.6 Tripa  

Según las disposiciones generales de la (NTE INEN 1338, 2012) las envolturas que 

pueden usarse son: tripas naturales sanas, debidamente higienizadas o envolturas artificiales 

autorizadas por la autoridad competente, las mismas que pueden ser o no retiradas antes del 

empaque final. Según la definición de la (NTE INEN 1217, 2013), la tripa natural es la que 

proviene del tracto intestinal de animales ungulados domésticos o caza de cría para fines 

alimentarios y Tripa artificial es un tipo de envoltura empleada para la fabricación de 

embutidos y puede ser de colágeno, de celulosa o de plástico. 
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2.7 Marco Legal  

Para el proceso de fabricación de los embutidos se debe cumplir con todos los 

requisitos según lo describe la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE INEN 1338, 2012), esta 

norma establece los requisitos que deben cumplir los productos cárnicos crudos, los 

productos cárnicos curados - madurados y los productos cárnicos pre-cocidos - cocidos a 

nivel de expendio y consumo final. Haciendo énfasis en las disposiciones generales que para 

el proceso de fabricación de estos productos se debe cumplir con el Reglamento de Buenas 

Prácticas de Manufactura del Ministerio de Salud y el Codex Alimentarius de FAO/OMS. 

Según las disposiciones generales la materia prima refrigerada, que va a utilizarse en 

la manufactura, no debe tener una temperatura superior a los 7°C y la temperatura en la sala 

de despiece no debe ser mayor de 14°C. Y según indica los requisitos específicos, los 

requisitos organolépticos del embutido deben ser característicos y estables para cada tipo de 

producto durante su vida útil. Este producto debe elaborarse con carnes en perfecto estado de 

conservación según lo establece la (NTE INEN 2346, 2016). Finalmente, en base a los 

requisitos complementarios, la temperatura de almacenamiento de los productos terminados 

en los lugares de expendio debe estar entre 0°C y 4°C (refrigeración) y los materiales 

empleados para envasar los productos deben ser grado alimentario aprobados para uso en este 

tipo de alimentos.  
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Capítulo III 

3. 1 Metodología de la Investigación 

 En la presente investigación se realizará una serie de procedimientos y técnicas que se 

ejecutarán en el proceso de estudio, lo cual trata, sobre el uso de vegetales como sustitutos de 

conservantes naturales en la elaboración de embutidos de pasta gruesa, empleando la 

metodología cuantitativa a través de técnicas como prueba de preferencia pareada, prueba de 

aceptabilidad por ordenamiento, prueba hedónica de 9 puntos para evaluar los atributos 

sensoriales y metodología experimental en 2 fases. En la primera fase se realiza el proceso de 

obtención de polvos de los vegetales por medio de la deshidratación exponiendo el alimento 

en calor utilizando el horno y en la segunda fase se toma como referencia la formulación base 

de un embutido de pasta gruesa para la aplicación de los aditivos de vegetales. Por 

consiguiente la norma INEN (1336, 2010b) indica el uso de dosis permitida de nitrito y ácido 

ascórbico para el consumo humano.  

3.1.1 Enfoque Cuantitativo  

La recolección de información se lleva a cabo por medio de datos cuantitativos que se 

basa en medir el gusto de los panelistas y las características del producto donde se va a emplear 

prueba de preferencia pareada, prueba de aceptabilidad por ordenamiento, prueba hedónica de 9 

puntos para evaluar los atributos sensoriales y metodología experimental. Mediante este 

enfoque se analiza la función que aportan los conservantes naturales, como la remolacha que 

sustituye al nitrito y el repollo al ácido ascórbico, mismos que son aplicados en el embutido 

de pasta gruesa. Para posteriormente determinar mediante análisis comparativo la efectividad 

del uso de los conservantes naturales vs aditivos químicos utilizados en un embutido con 

características similares y establecer el tiempo de vida útil del embutido. 
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3.1.2 Técnicas Aplicadas 

3.1.2.1 Pruebas de Preferencia Pareada 

Para el desarrollo del análisis de preferencia se necesita a un grupo de 50 panelistas 

no entrenados, según lo indica el plan piloto de consumidores en el manual Métodos 

Sensoriales Básicos para la Evaluación de Alimentos, con el objetivo de comparar dos tipos 

de muestras de embutidos elaborados a partir de conservantes vegetales remolacha y repollo 

como sustitutos de aditivos químicos, y conocer si el panelista prefiere una muestra u otra. 

Cada muestra se identifica con un código de cuatro dígitos para diferenciarlos y de esta 

manera conocer el nivel de preferencia del producto con mayor aceptación.  

3.1.2.2 Pruebas de Aceptabilidad por Ordenamiento  

Se emplea para determinar el grado de aceptación del producto por parte de los 35 

panelistas no entrenados y se requiere que ordenen las muestras de acuerdo a la intensidad 

perceptible de una determinada característica sensorial, el atributo sabor. Para esto se entrega 

a cada panelista cuatro muestras de embutidos, codificadas con números aleatorios de cuatro 

dígitos quienes proceden asignar una valoración de mayor a menor de acuerdo al nivel de 

satisfacción o aceptabilidad por cada muestra. 

3.1.2.3 Pruebas Hedónicas 

Para el desarrollo de las pruebas hedónicas se emplea una escala de 9 puntos utilizada 

para evaluar los atributos sensoriales del panelista como color, olor, sabor, textura y 

apariencia, esta prueba se aplica para medir cuanto le agrada o desagrada el producto. El 

grupo objetivo son 35 estudiantes que han culminado la malla de la carrera Licenciatura en 

Gastronomía de la Universidad de Guayaquil, quien tienen conocimientos previos de 

charcutería. Se utiliza una escala que consiste en una lista ordenada de posibles respuestas 

correspondientes a distintos grados de satisfacción que comúnmente van desde "me gusta 
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muchísimo", a “no me gusta ni me disgusta", hasta "me disgusta muchísimo" donde marcan 

la respuesta que mejor refleja la valoración del producto.   

3.1.3 Metodología Experimental 

Este método se aplica para la observación, manipulación y registro de estudios como 

base para analizar los efectos que provoca usar conservantes naturales elaborados a partir de 

vegetales como remolacha y repollo aplicando el método de deshidratación, cuya finalidad es 

que sean usados en embutidos de pasta gruesa como sustitutos de los aditivos químicos (nitrito 

y ácido ascórbico). Se emplea el método experimental; el cual involucra el manejo de las 

variables a través de experimentos; mediante la aplicación del método de ensayo-error dicho 

por el psicólogo Edward Lee Thorndike y de acuerdo a los conocimientos adquiridos en la 

materia de charcutería se realizan todas las repeticiones necesarias para lograr obtener la 

formulación ideal en la elaboración del embutido, en las cuales se modifican los porcentajes de 

materia prima, y finalmente producir un embutido con características organolépticas idóneas 

de acuerdo a este tipo de producto (chorizo). 

3.2 Desarrollo Técnico Experimental  

3.2.1 Fase 1  

En esta primera fase se realiza la obtención de los aditivos sustitutos a partir de la 

remolacha (Beta vulgaris) y repollo (Brassica oleracea var. capitata), aplicando el método de 

deshidratación exponiendo el alimento en calor utilizando el horno para modificar sus 

propiedades como color, textura, aspecto, o composición química. Para el método 

experimental se basa en el estudio de “Food and Nutrition Series/ Preparation” (Kendall et 

al., 2012) el cual indica el proceso que se emplea a los vegetales para desecar desde la 

preparación de la materia prima, el tiempo de blanqueamiento, y secado del producto.  
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3.2.2 Obtención del Polvo de Remolacha y Repollo  

El documento de la “Ficha Técnica: Procesado de Frutas” (FAO, 2013) muestra el 

proceso de secado de diferentes frutas y Hortalizas. Mediante el diagrama de flujo se establece 

como se elaboró el desecamiento de la remolacha y repollo aplicando el método de 

deshidratación para la obtención del polvo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           Elaborado por: Autores 

Gráfico 1 

Diagrama de flujo de deshidratación de la remolacha 

353 g de remolacha 

350 g de polvo de remolacha  

Fundas gofradas 

empacadas al vacío y 

alejados de la luz solar 

4529 g de remolacha 

30 minutos 

Deshidratación por horno a 

temperatura de 55 °C por 12 horas. 

5 a 10 minutos al ambiente 

Laminas o rodajas 

finas de 1mm 

 

Preparación y 

Deshidratación 

Enfriamiento 

Procesado 

Peso deshidratado 

Pesado final  

Almacenado 

Recepción y Selección 

Lavado  

Peso inicial  

Cocción 

Corte 
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3.2.2.1 Descripción del Proceso de Deshidratación de la Remolacha. 

1. Recepción y selección: Se receptó la materia prima en el mercado, verificando la 

frescura, de buen estado y que cumpla con las características físicas adecuadas. Se 

seleccionó de preferencia una remolacha con textura dura apta para ser utilizada.  

2. Lavado: Se procede a lavar la remolacha para eliminar rastros de suciedad e 

impurezas.  

3. Peso inicial: Se procede a pesar la materia prima previamente limpia mediante el uso 

de una balanza digital para calcular el peso inicial de la remolacha a deshidratar sobre 

el rendimiento final.  

4. Cocción: Colocar la remolacha en una olla con agua suficiente hasta cubrirla y 

proceder a cocinar aproximadamente por 30 minutos a fuego alto, finalizada la 

cocción se retira e inmediatamente realizar choque térmico. 

5. Corte: Posteriormente de manera manual se procedió a retirar la piel de 

la remolacha y cortar en láminas o rodajas finas aproximadamente 1 mm de grosor.  

6. Preparación/Deshidratación: Utilizar una lata de aluminio con silpat o papel 

encerado y proceder a colocar las láminas de remolacha para evitar que se quemen o 

se peguen. Se empleó el método de deshidratación exponiendo el alimento en calor 

utilizando el horno a una temperatura de 55 °C por 12 horas para eliminar la cantidad 

de agua. 

7. Enfriamiento: Retirar del horno las bandejas y dejar enfriar a temperatura ambiente 

entre 5 a 10 minutos. 

8. Peso deshidratado: Se procede a pesar la remolacha deshidratada para calcular el 

peso intermedio de la materia prima para llevar un control en el rendimiento. 
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9. Procesado: Se procede a procesar la remolacha deshidratada con la ayuda de un 

procesador y luego tamizar para eliminar grumos y obtener el polvo que se va a usar 

como aditivo. 

10. Peso final: Proceder a pesar el polvo de la remolacha para calcular el rendimiento de 

la materia prima deshidratada. 

11. Almacenado: Finalmente se almacena en un envase de vidrio, plástico o en fundas 

gofradas empacada al vacío a temperatura ambiente evitando cualquier tipo de 

contacto con la humedad, alejados de la luz solar para mejor conservación.  

A continuación, se muestra en la Tabla 16, las variaciones de peso y rendimiento de la 

remolacha y en producto fresco hasta el producto deshidratado en polvo. 

Tabla 16 

Rendimiento de peso de la remolacha 

Peso inicial 4529 g 

Peso cocinado 

Peso en láminas 

Peso deshidratado 

3956 g 

3844 g 

353 g 

Peso final 350 g 

Nota: Variaciones del peso de Remolacha para obtener en polvo, Tabla elaborada por Autores. 

A continuación, en el gráfico 2, se muestra la curva de rendimiento de la remolacha 

desde el producto fresco hasta la obtención del polvo. 
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Gráfico 2 

Curva de rendimiento de la remolacha 

 

Elaborado por: Autores 

3.2.2.2 Análisis de la Curva de Rendimiento de la Remolacha  

En la curva de rendimiento se muestra la pérdida de humedad desde el peso inicial 

hasta el producto finalizado en polvo, se puede concluir que la pérdida de agua (humedad) 

fue aproximadamente 13 veces calculado desde el peso inicial, pelado, picado, deshidratado y 

procesado. Al cocinar la remolacha y deshidratarla se observó la pérdida del color (betanina) 

rojo intenso a un rojo anaranjado oscuro, su aroma y sabor era dulce similar al camote, su 

olor era poco perceptible, se volatizaba rápidamente.  Todo el proceso duró 12 horas en la 

cual se sometió al producto a una temperatura de 55 °C. 

Peso Inicial (Producto fresco): 4550 g 

Peso Final (Producto en polvo):350 g 

Pérdida de peso (Humedad): 13 veces 

𝑃𝑒𝑠𝑜 𝐼𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙

𝑃𝑒𝑠𝑜 𝐹𝑖𝑛𝑎𝑙
 𝑃𝑒𝑟𝑑𝑖𝑑𝑎 𝑑𝑒 𝑝𝑒𝑠𝑜 

4550

350 
= 13 𝑣𝑒𝑐𝑒𝑠 
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Elaborado por: Autores 

 

 

Gráfico 3 

Diagrama de flujo de deshidratación del repollo. 

9227 g de repollo 

Deshidratación por horno a 

temperatura de 55 °C por 12 horas. 

5 a 10 minutos al ambiente 

502 g de repollo 
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alejados de la luz solar 
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3.2.2.3 Descripción del Proceso de Deshidratación del Repollo. 

1. Recepción y selección: Se receptó la materia prima en el mercado, verificando la 

frescura, de buen estado y que cumpla con las características físicas adecuadas. Se 

seleccionó de preferencia una col fresca apta para ser utilizada. 

2. Lavado: Se procede a lavar el repollo para eliminar rastros de suciedad e impurezas, 

luego deshojar las hojas dañadas de las buenas, tronco o partes duras. 

3. Peso inicial: Se procede a pesar la materia prima previamente limpia mediante el uso 

de una balanza digital para calcular el peso inicial de la remolacha a deshidratar sobre 

el rendimiento final. 

4. Blanqueado: Colocar una olla en la hornilla, llenarla de agua y llévala a fuego alto 

hasta que hierva, luego introducir el repollo en el agua hirviendo durante un tiempo 

aproximado de 30 segundos a 1 minuto, finalizada la cocción se retira e 

inmediatamente realizar choque térmico. 

5. Corte: Posteriormente de manera manual se procedió a cortar el repollo en chiffonade 

de 2 a 3 milímetros de grosor. 

6. Preparación/Deshidratación: Utilizar una lata de aluminio con silpat o papel 

encerado y proceder a colocar el repollo en chiffonade para evitar que se quemen o se 

peguen. Se empleó el método de deshidratación exponiendo el alimento en calor 

utilizando el horno a una temperatura de 55 °C por 12 horas para eliminar la cantidad 

de agua. 

7. Enfriamiento: Retirar del horno las bandejas y dejar enfriar a temperatura ambiente 

entre 5 a 10 minutos. 

8. Peso deshidratado: Se procede a pesar el repollo deshidratado para calcular el peso 

intermedio de la materia prima para llevar un control en el rendimiento.  
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9. Procesado: Se procede a procesar el repollo deshidratado con la ayuda de un 

procesador y luego tamizar para eliminar grumos y obtener el polvo que se va a usar 

como aditivo. 

10. Peso final: Proceder a pesar el polvo del repollo para calcular el rendimiento de la 

materia prima deshidratada. 

11. Almacenado: Finalmente se almacena en un envase de vidrio, plástico o en fundas 

gofradas empacada al vacío a temperatura ambiente evitando cualquier tipo de 

contacto con la humedad, alejados de la luz solar para mejor conservación.  

A continuación, se muestra en la Tabla 17, las variaciones de peso y rendimiento del 

repollo en producto fresco hasta el producto deshidratado en polvo. 

Tabla 17 

Rendimiento de peso del repollo 

 

Pesado inicial 9227 g 

Peso blanqueado 

Peso picado en chiffonade 

Peso deshidratado 

7431 g 

5877 g 

502 g 

Pesado final 460 g 

Nota: Variaciones del peso del Repollo para obtener en polvo, Tabla elaborada por Autores. 

A continuación, en el gráfico 4, se muestra la curva de rendimiento del repollo desde el 

producto fresco hasta la obtención del polvo. 
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Gráfico 4 

Curva de rendimiento del repollo 

 

Elaborado por: Autores 

3.2.2.4 Análisis de la Curva de Rendimiento del Repollo 

En la curva de rendimiento se muestra la perdida de humedad desde el peso inicial 

hasta el producto finalizado en polvo, se puede concluir que la pérdida de agua (humedad) 

fue aproximadamente 20 veces calculado desde el peso inicial, blanqueado, picado, 

deshidratado y procesado. Se realizó el banqueado para mantener la pigmentación del repollo 

(clorofila), pero al deshidratarla su color era similar a un beige oscuro, su sabor era un poco 

dulce, su olor concentrado del repollo permanecía durante un tiempo en el ambiente. Todo el 

proceso duró 12 horas en la cual se sometió al producto a una temperatura de 55 °C. 

Peso Inicial (Producto fresco): 9227 g 

Peso Final (Producto en polvo):460 g 

Pérdida de peso (Humedad): 20 veces 
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𝑃𝑒𝑠𝑜 𝐼𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙

𝑃𝑒𝑠𝑜 𝐹𝑖𝑛𝑎𝑙
 𝑃𝑒𝑟𝑑𝑖𝑑𝑎 𝑑𝑒 𝑝𝑒𝑠𝑜 

9227

460 
= 20 𝑣𝑒𝑐𝑒𝑠 

3.2.3 Equipo y Utensilios Utilizados en el Proceso de Deshidratación  

A continuación, se muestra en la Tabla 18, una lista de equipos y utensilios utilizados 

para realizar el proceso de deshidratación de los vegetales a aplicarse.  

Tabla 18 

Lista de equipos y utensilios para el proceso de deshidratación 

Equipos Cantidad 

Horno 

Cocina 

Procesador de alimento 

Balanza 

Termómetro 

Empacadora al vacío 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

Utensilios Cantidad 

Tabla de picar 

Olla 

Bowls 

Latas 

Cuchillo 

Silpat 

Cedazo 

Pinza 

Fundas para empacar al vacío 

1 

1 

4 

4 

1 

4 

2 

1 

2 

Elaborado por: Autores 

3.3 Fase 2 

En la fase 2 se realizan los embutidos de pasta gruesa adicionando los polvos de 

remolacha (Beta vulgaris) y repollo (Brassica oleracea var. capitata) que se obtuvieron en la 

fase 1 como sustitutos de conservantes. Para la elaboración de embutido se toma como 

referencia la formulación de un embutido de pasta gruesa según lo estipulado en (NTE INEN 

1338, 2012).  
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Se aplicó en la experimentación #1 el 40% de carne de res, en la experimentación #2 

el 40% de carne de cerdo, en la experimentación #3 el 45 % de carne de res y en la 

experimentación #4 el 45% de carne de cerdo como proteína principal y como complemento 

un 20% de grasa de cerdo; además se agregaron condimentos, especias y hierbas frescas para 

realzar el sabor.  

3.3.1 Materia Prima a Utilizar  

A continuación, se muestra en la Tabla 19, una lista de ingredientes utilizados para 

realizar la elaboración de embutidos de pasta gruesa.  

Tabla 19 

Lista de ingredientes para la elaboración de embutidos 

Ingredientes 

Carne de res (pulpa prieta) 

Carne de cerdo 

Grasa de cerdo (lonja de cerdo) 

Hielo 

Fécula de maíz 

Proteína de soya 

Sal 

Polvo de Remolacha 

Polvo de repollo 

Comino 

Pimienta negra 

Cebolla en polvo 

Ajo en polvo 

Pimentón 

Pasta de achiote 

Chillangua (Fresca) 

Tripa de Cerdo 

Elaborado por: Autores 

3.3.2 Equipo y Utensilios Utilizados en la Elaboración de Embutidos 

A continuación, se muestra en la Tabla 20, una lista de equipos y utensilios utilizados 

para realizar la elaboración de embutidos de pasta gruesa.  
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Tabla 20 

Lista de equipos y utensilios para elaboración de embutidos 

Equipos Cantidad 

Cocina 

Procesador de alimento 

Balanza 

Termómetro 

Empacadora al vacío 

Batidora 

Embudo 

Refrigerador/Congelador 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

Utensilios Cantidad 

Tabla de picar 

Olla 

Bowls 

Cuchillo 

Latas 

Espátula 

Fundas para empacar al vacío 

Guantes/Mascarilla 

2 

2 

c/n 

2 

2 

2 

10 

30 

Elaborado por: Autores 

3.3.3 Experimentaciones  

En el proceso de experimentación se procede a desarrollar las formulaciones de los 

embutidos con la aplicación de los conservantes naturales obtenidos en la fase 1. En la 

primera fase se aplica la técnica de deshidratación tanto en la remolacha como en el repollo, 

se inicia calculando el pesado del producto en fresco hasta el producto en polvo, se controla 

en un intervalo de tiempo según el rendimiento del vegetal para determinar la pérdida de 

humedad y saber cuándo ya se ha deshidratado el producto. En la segunda fase de 

experimentación de los embutidos se hacen 4 formulaciones, las mismas que se realizan 

mediante pruebas de preferencia pareada de las cuales se elige aquella que tiene mayor 

aceptación, después el embutido con mayor preferencia se somete a un análisis físico -

químico para conocer la calidad del producto.  
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El nitrito es empleado como conservantes de productos cárnicos, proporciona color 

adecuado a carne, retarda el proceso de oxidación, conservante, ayuda a inhibir la 

proliferación de microorganismos actúa como pared impidiendo el crecimiento de bacterias. 

Mientras el ácido ascórbico actúa como agente antioxidante en el organismo, potente 

inhibidor de nitrosaminas, conservador evita el deterioro de la masa cárnica.  

Para el proceso de experimentación del embutido con la aplicación de conservantes 

naturales vegetales, se toma como referencia la formulación de un embutido de pasta gruesa, 

siguiendo con los requisitos de la proteína según la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE INEN 

1338, 2012) que describe sobre productos cárnicos crudos, los productos cárnicos curados - 

madurados y los productos cárnicos precocidos - cocidos a nivel de expendio y consumo 

final. El porcentaje de la proteína total % (N x 6,25) tipo III, su mínimo es 10 y no tiene un 

máximo. Mientras que el porcentaje de proteína no cárnica no tiene un mínimo y su máximo 

es 4.  

Para el uso del porcentaje de aditivos se toma como referencia la norma (1336, 2010a) 

donde indica el uso de dosis permitida de nitrito 125 mg /kg y ácido ascórbico 500 mg/kg 

para el consumo humano. Para la aplicación del porcentaje de los conservantes naturales en 

polvo, se basa en el estudio “Polvos de remolacha y rábano como fuente natural de nitrito 

para embutidos secos fermentados” donde se observó que el contenido de nitrito en el polvo 

de remolacha es de 14.037,82 mg/kg (Ozaki et al., 2021) y el polvo de repollo se basa en 

(Milne Microdried, n.d.) donde indica que el repollo en polvo contiene 292.80 mg de 

vitamina C, teniendo mayor concentración en seco. 
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3.3.3.1 Experimentación #1 

Tabla 21 

Fórmula # 1  

Ingredientes % 

Carne de res (pulpa prieta) 

Carne de cerdo 

Grasa de cerdo (lonja de cerdo) 

Hielo 

Fécula de maíz 

Sal 

Polvo de Remolacha 

Polvo de Repollo 

Comino 

Pimienta negra 

Cebolla en polvo 

Ajo en polvo 

Pasta de achiote 

Chillangua (fresca) 

40 

25 

25 

7 

3 

1,6 

0,8 

10,3 

0,4 

0,2 

0,4 

0,4 

2 

1 

Elaborado por: Autores 

Análisis  

Para la primera experimentación se elaboró el embutido con la proporción del polvo 

de remolacha al 0,8% y de polvo de repollo a una proporción del 10,3% en una base de masa 

cárnica de res en un 40%. La masa del embutido presenta un color medio anaranjado por la 

adición del achiote en un 2%, y al someter su cocción al vapor la textura del producto es 

compacta, la consistencia es pastosa y mantiene una ligera humedad lo que se percibe al 

degustarla; el olor del polvo de repollo es potente y se destaca en  la masa cárnica, el polvo de 

remolacha pasa desapercibido; el sabor del repollo es medianamente dulce lo que opaca el 

sabor de las carnes, los condimentos y especias; su apariencia ligeramente oscura después de 

la cocción no resultaba atractiva a la vista. 
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3.3.3.2 Experimentación #2  

Tabla 22 

Fórmula # 2  

Ingredientes % 

Carne de cerdo 

Carne de res (pulpa prieta) 

Grasa de cerdo (lonja de cerdo) 

Hielo 

Fécula de maíz 

Sal 

Polvo de Remolacha 

Polvo de Repollo 

Comino 

Pimienta negra 

Cebolla en polvo 

Ajo en polvo 

Pasta de achiote 

Chillangua (fresca) 

40 

25 

25 

7 

3 

1,6 

0,8 

10,3 

0,4 

0,2 

0,4 

0,4 

2 

1 

Elaborado por: Autores 

Análisis  

Para la segunda experimentación se elaboró el embutido con la proporción del polvo 

de remolacha al 0,8% y de polvo de repollo a una proporción del 10,3% en una base de masa 

cárnica de cerdo en un 40%. La masa del embutido presenta un color anaranjado fuerte por la 

adición del achiote en un 2%, al someter su cocción al vapor la textura del producto es 

compacta, la consistencia es suave y mantiene una ligera humedad lo que se percibe al 

degustarla; el olor del polvo de repollo es ligeramente perceptible en la mezcla y el polvo de 

remolacha pasa desapercibido; el sabor del repollo es menos dulce, el sabor de la carne de 

cerdo prevalece; su apariencia es muy grasosa y poco agradable a la vista.  
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3.3.3.3 Experimentación # 3 

Tabla 23 

Fórmula # 3 

Ingredientes % 

Carne de res (pulpa prieta) 

Carne de cerdo 

Grasa de cerdo (lonja de cerdo) 

Hielo 

Proteína de soya  

Fécula de maíz 

Sal 

Polvo de Remolacha 

Polvo de Repollo 

Comino 

Pimienta negra 

Pimentón Ahumado 

Cebolla en polvo 

Ajo en polvo 

Pasta de achiote  

Chillangua (fresca) 

45 

20 

20 

10 

3 

2 

3 

0,8 

10,3 

0,4 

0,2 

0,6 

0,6 

0,6 

1 

1 

Elaborado por: Autores 

Análisis  

Para la tercera experimentación se elaboró el embutido con la proporción del polvo de 

remolacha al 0,8% y de polvo de repollo a una proporción del 10,3% en una base de masa 

cárnica de res en un 45%. La masa del embutido presenta su color característico amarronado 

por la disminución del achiote en un 1%, y al someter su cocción al vapor la textura del 

producto es firme, la consistencia es suave y mantiene la humedad; la adición del pimentón 

ahumado en el 0,6% logra enmascarar el olor y sabor del polvo de repollo, mantiene un 

aroma agradable, el polvo de remolacha pasa desapercibido; el embutido es picante con 

ligeras notas de dulzor debido al repollo. Se adiciona la chillangua para complementar el 

aroma y sabor junto con los condimentos y especias; resultando atractivo a la vista.  
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3.3.3.4 Experimentación # 4 

Tabla 24 

Fórmula # 4  

Ingredientes % 

Carne de cerdo 

Carne de res (pulpa prieta) 

Grasa de cerdo (lonja de cerdo) 

Hielo 

Proteína de soya 

Fécula de maíz 

Sal 

Polvo de Remolacha 

Polvo de Repollo 

Comino 

Pimienta negra 

Pimentón 

Cebolla en polvo 

Ajo en polvo 

Pasta de achiote 

Chillangua (fresca) 

45 

20 

20 

13 

3 

2 

3 

0,8 

10,3 

0,4 

0,2 

0,6 

0,6 

0,6 

1 

1 

Elaborado por: Autores 

Análisis 

Para la cuarta experimentación se elaboró el embutido con la proporción del polvo de 

remolacha al 0,8% y de polvo de repollo a una proporción del 10,3% en una base de masa 

cárnica de cerdo en un 45%. La masa del embutido presenta su color rosado oscuro por la 

disminución del achiote en un 1%, y al someter su cocción al vapor la textura del embutido es 

suave y mantiene la humedad, su sabor es muy agradable. Al paladear se percibe el equilibrio 

entre las proteínas, condimentos, especias y hierba; mantiene un agradable olor ahumado, 

resultando la apariencia del embutido atractiva a la vista.  
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3.4 Diagrama de Flujo 

Para la elaboración del diagrama de flujo se toma como referencia el documento de la 

“Ficha Técnica: Procesado de Carnes” (FAO, 2014) en el que muestra la elaboración de 

diferentes productos cárnicos. Mediante el diagrama de flujo se establece como se elaboró el 

embutido desde la recepción, molido, mezclado, embutido, atado, empaquetado, etc. A 

continuación, el diagrama de flujo: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Autores 

Gráfico 5 

Embutido de pasta gruesa (Chorizo) 
pH menor a 7,0 y mayor a 5,5 

(carnes de res y cerdo). 

10 minutos. 

Disco 3mm carne 
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Tripa natural de cerdo. 

8 – 10 cm. 

      65 - 70° C x 15 min 
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3.5 Descripción del Proceso  

1. Recepción y selección: La materia prima llega al establecimiento, después se procede 

a analizar las características organolépticas (color, olor, textura y temperatura) del 

producto cárnico, especias y condimentos. El pH de la carne debe ser menor a 7,0 y 

mayor a 5,5 determinando según NTE INEN-ISO 2917. Esto garantizara la textura de 

la carne y la inocuidad para el consumidor y en el caso de los condimentos y especias, 

se verifica que estén libres de plagas. 

2. Refrigeración: La refrigeración de las carnes deben mantener la cadena de frío 

adecuada según lo indica la norma INEN 1338, a una temperatura que oscile entre 

0°C a 4°C. Esto permite garantizar el producto inocuo evitando el crecimiento y la 

proliferación de microorganismos.  

3. Corte/ Preparación: Se procede a limpiar la materia prima quitando los restos de 

tejidos no deseados para obtener un producto limpio, luego se corta la carne de res y 

cerdo en cubos de 1x1 cm y la grasa en cubos de 2x2 cm para facilitar al momento de 

moler y dar una mejor presentación del producto final. Luego realizar el mise en place 

y pesado de todos los ingredientes utilizando una balanza digital. 

4. Molido: Se procede a moler la carne con la ayuda de un molino o procesador, la carne 

se muele con un disco de 3 milímetros, mientras que la lonja es molida con un disco 

de 8 milímetro. Se muele por separado porque la característica de los chorizos es 

contener trozos de carne y grasa en diferentes tamaños.  

5. Mezclado: Se realiza el mezclado con la ayuda de una batidora profesional kichenaid 

con la finalidad de ligar toda la masa cárnica.  

• Mezclar la sal más polvo de remolacha y añadir las carnes, mezclar hasta que 

la masa esté homogénea. 

• Luego agregar la grasa y el 50% de hielo hasta que se disuelva totalmente. 
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• Después adicionar los condimentos, especias más pasta de achiote y mezclar. 

• Posteriormente se agrega el almidón, proteína de soja y el 50% de hielo 

restante y mezclar.  

• Seguido agregar el polvo de repollo, por último, agregar chillangua fresca.  

Es preferible dejar reposar 24 horas en refrigeración la masa para la concentración de sabores 

y luego proceder a embutir.  

6. Embutido: Lavar la tripa de cerdo con abundante agua, de esta forma se retira el 

exceso de sal presente en la tripa y luego hidratarla en agua con vinagre. La mezcla de 

la carne debe ser embutida en la tripa natural de cerdo, esta operación se la realiza de 

una manera uniforme evitando dejar aire en el interior del embutido, ya que origina 

crecimiento microbiano. 

7. Atado: Posteriormente llenada la tripa, se procede a cortar el hilo de bridar o piola de 

algodón en tiras y proceder atar el embutido de 8 a 10 cm aproximadamente.  

8. Cocción: Se somete el producto a cocción mediante vapor a una temperatura de 

100°C, por cada milímetro de diámetro del embutido se debe cocinar por 1 minuto 

hasta obtener una temperatura interna de 72°C. Es recomendable utilizar este método 

de cocción para evitar la pérdida de nutrientes, textura y color del alimento.  

9. Enfriado: El embutido después de la cocción debe ser enfriado mediante baño maría 

inverso o también llamado tratamiento térmico, dicho tratamiento consiste en 

sumergir el embutido en agua con abundante hielo para bajar la temperatura y no 

sobrepasar la cocción del embutido. 

10. Empaquetado: Se procede a colocar los embutidos en fundas gofradas o herméticas y 

empaquetarlos al vacío, para dar una mejor presentación y evitar la proliferación de 

microorganismos. 
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11. Almacenado: Finalmente, cuando el embutido es empaquetado, es llevado a 

refrigeración, en donde será almacenado a una temperatura que oscile entre 4°C a 

5°C, de esta manera se reducirán los riesgos de proliferación bacteriana y oxidación 

del mismo para que el producto no pierda la cadena de frio y así alargar el tiempo de 

vida útil del chorizo artesanal.  
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Capitulo IV 

4. Resultados  

En el capítulo IV se analizan los resultados de la prueba hedónica utilizando escala de 

9 puntos para evaluar las características sensoriales, la prueba de aceptabilidad por 

ordenamiento, con indicaciones previa los panelistas ordenan las muestras codificadas 

en base a su grado de satisfacción. En la prueba de preferencia pareada se analiza producto 1 

vs producto 2, codificados para determinar el producto de mayor inclinación por parte de los 

panelistas. Después se realizó la prueba de ANOVA y Tukey para definir el producto con 

mayor índice aceptación y diferenciación, obteniendo datos estadísticos para evaluar las 4 

muestras en el atributo sabor. Posteriormente se realiza análisis microbiológicos y físico-

químicos a la muestra seleccionada, finalmente se verifica si los productos estudiados 

cumplen con la función conservante según establecido en la NTE INEN 1336 y 1338. 

4.1 Prueba Hedónica   

A través de las pruebas hedónicas se mide el grado de satisfacción de los panelistas hacia 

las muestras. Esta prueba es una herramienta muy efectiva en el diseño de productos y cada vez 

se utiliza con mayor frecuencia debido a que son los consumidores quienes, en última instancia, 

convierten un producto en éxito o fracaso. Para medir el grado de satisfacción se emplea una 

escala de 9 puntos siendo 1 me disgusta muchísimo y 9 me gusta muchísimo, utilizada para 

evaluar los atributos sensoriales del panelista como color, olor, sabor, textura y apariencia. 

(Anexo 1). 
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Tabla 25 

Atributo color 

Puntos  Nivel de satisfacción  
Color 

0401 4020 0453 4540 

9 

8 

7 

6 

5 

4 

3 

2 

1 
 

Me gusta muchísimo 

Me gusta mucho 

Me gusta moderadamente  

Me gusta poco 

No me gusta ni me disgusta  

Me disgusta poco 

Me disgusta moderadamente 

Me disgusta mucho 

Me disgusta muchísimo 
 

11% 

23% 

29% 

26% 

11% 

0% 

0% 

0% 

0% 

9% 

23% 

37% 

11% 

17% 

3% 

0% 

0% 

0% 

9% 

26% 

17% 

17% 

29% 

0% 

3% 

0% 

0% 

14% 

23% 

14% 

26% 

14% 

6% 

3% 

0% 

0% 

Elaborado por: Autores 

Gráfico 6  

Atributo color 

 

Elaborado por: Autores 

Análisis  

En el grafico 6, se observa que en el nivel de satisfacción la muestra 0401 tiene un 

29% en me gusta moderadamente, seguido por la muestra 4020 en un 37% de me gusta 

moderadamente mientras que la muestra 0453 con un 29 % de no me gusta ni me disgusta y 

por último la muestra 4540 con un 26 % de me gusta poco. Se concluye que la muestra 4020 

obtuvo mayor aceptación en relación al atributo color. 
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Tabla 26  

Atributo olor 

Puntos  Nivel de satisfacción  
Olor  

0401 4020 0453 4540 

9 

8 

7 

6 

5 

4 

3 

2 

1 
 

Me gusta muchísimo 

Me gusta mucho 

Me gusta moderadamente  

Me gusta poco 

No me gusta ni me disgusta  

Me disgusta poco 

Me disgusta moderadamente 

Me disgusta mucho 

Me disgusta muchísimo 
 

20% 

14% 

37% 

11% 

17% 

0% 

0% 

0% 

0% 

17% 

29% 

29% 

6% 

17% 

3% 

0% 

0% 

0% 

11% 

17% 

20% 

9% 

29% 

3% 

9% 

3% 

0% 

17% 

23% 

23% 

14% 

14% 

9% 

0% 

0% 

0% 

Elaborado por: Autores 

Gráfico 7 

Atributo olor 

 

Elaborado por: Autores 

Análisis  

En el grafico 7, se observa que en el nivel de satisfacción la muestra 0401 tiene un 

37% en me gusta moderadamente, seguido por un empate la muestra 4020 en un 29% en un 

me gusta mucho y me gusta moderadamente mientras que la muestra 0453 con un 29 % de no 

me gusta ni me disgusta y por último la muestra 4540 con un 23 % con un empate de me 

gusta mucho y me gusta moderadamente me gusta poco. Se concluye que la muestra 0401 

obtuvo mayor aceptación en relación al atributo olor. 
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Tabla 27 

Atributo apariencia 

Puntos  Nivel de satisfacción  
Apariencia  

0401 4020 0453 4540 

9 

8 

7 

6 

5 

4 

3 

2 

1 
 

Me gusta muchísimo 

Me gusta mucho 

Me gusta moderadamente  

Me gusta poco 

No me gusta ni me disgusta  

Me disgusta poco 

Me disgusta moderadamente 

Me disgusta mucho 

Me disgusta muchísimo 
 

11% 

23% 

23% 

26% 

17% 

0% 

0% 

0% 

0% 

6% 

34% 

9% 

34% 

14% 

3% 

0% 

0% 

0% 

9% 

20% 

11% 

31% 

29% 

0% 

0% 

0% 

0% 

17% 

26% 

20% 

23% 

9% 

3% 

0% 

0% 

3% 

Elaborado por: Autores 
 

Gráfico 8 

Atributo apariencia 

 

Elaborado por: Autores 

Análisis  

En el grafico 8, se observa que en el nivel de satisfacción la muestra 0401 tiene un 

26% en me gusta poco, seguido por un empate la muestra 4020 en un 34% en me gusta 

mucho y me gusta poco mientras que la muestra 0453 con un 31 % de me gusta poco y por 

último la muestra 4540 con un 26 % con un me gusta mucho. Se concluye que la muestra 

4020 obtuvo mayor aceptación en relación al atributo apariencia. 
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3 Me disgusta moderadamente 2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta muchisimo
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Tabla 28  

Atributo textura 

Puntos  Nivel de satisfacción  
Textura 

0401 4020 0453 4540 

9 

8 

7 

6 

5 

4 

3 

2 

1 
 

Me gusta muchísimo 

Me gusta mucho 

Me gusta moderadamente  

Me gusta poco 

No me gusta ni me disgusta  

Me disgusta poco 

Me disgusta moderadamente 

Me disgusta mucho 

Me disgusta muchísimo 
 

11% 

20% 

31% 

26% 

11% 

0% 

0% 

0% 

0% 

11% 

26% 

26% 

26% 

6% 

6% 

0% 

0% 

0% 

14% 

17% 

31% 

14% 

23% 

0% 

0% 

0% 

0% 

26% 

11% 

23% 

17% 

20% 

3% 

0% 

0% 

0% 

Elaborado por: Autores 

Gráfico 9 

Atributo textura 

 

Elaborado por: Autores 

Análisis  

En el grafico 9, se observa que en el nivel de satisfacción la muestra 0401 tiene un 

31% en me gusta moderadamente, seguido por un triple empate la muestra 4020 en un 26% 

me gusta mucho, me gusta moderadamente y me gusta poco mientras que la muestra 0453 

con un 31 % de me gusta moderadamente y por último la muestra 4540 con un 26 % con un 

me gusta muchísimo. Se concluye que la muestra 0401 y la muestra 0453 obtuvo mayor 

aceptación en relación al atributo textura. 
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9 Me gusta muchisimo 8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente 6 Me gusta poco
5 No me gusta ni me disgusta 4 Me disgusta poco
3 Me disgusta moderadamente 2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta muchisimo
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Tabla 29 

Atributo sabor 

Puntos  Nivel de satisfacción  
Sabor  

0401 4020 0453 4540 

9 

8 

7 

6 

5 

4 

3 

2 

1 
 

Me gusta muchísimo 

Me gusta mucho 

Me gusta moderadamente  

Me gusta poco 

No me gusta ni me disgusta  

Me disgusta poco 

Me disgusta moderadamente 

Me disgusta mucho 

Me disgusta muchísimo 
 

3% 

11% 

34% 

31% 

14% 

3% 

3% 

0% 

0 

17% 

23% 

17% 

23% 

9% 

11% 

0% 

0% 

0 

17% 

31% 

26% 

14% 

9% 

0% 

3% 

0% 

0 

26% 

20% 

26% 

23% 

3% 

0% 

3% 

0% 

0 

Elaborado por: Autores 

Gráfico 10  

Atributo sabor 

 

Elaborado por: Autores 

Análisis  

En el grafico 10, se observa que en el nivel de satisfacción la muestra 0401 tiene un 

34% en me gusta moderadamente, seguido por un empate la muestra 4020 en un 23% me 

gusta mucho y me gusta poco mientras que la muestra 0453 con un 31 % de me gusta mucho 

y por último la muestra 4540 con un empate de 26 % con un me gusta muchísimo y me gusta 

moderadamente. Se concluye que la muestra 0401 obtuvo mayor aceptación en relación al 

atributo sabor. 
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1 Me disgusta muchisimo
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4.2 Prueba de Aceptabilidad por Ordenamiento 

De acuerdo a los resultados del análisis sensorial utilizando escala hedónica de 9 

puntos, se procede a escoger el atributo sabor de las 4 muestras; para realizar la prueba de 

aceptabilidad por ordenamiento con la finalidad de analizar las medias de los productos, 

aplicando regla de tres para luego escoger dos muestras con mayor porcentaje y ejecutar la 

prueba de preferencia pareada (Anexo 2). A continuación, en la tabla 30 se muestra la 

valoración de los panelistas siendo 9 me gusta muchísimo y 1 me disgusta muchísimo, 

escogiendo el atributo sabor.  

Tabla 30 

 Prueba de aceptabilidad por ordenamiento  

Atributo Sabor  

Panelista  
Muestra 

0401 

Muestra 

4020 

Muestra 

0453 

Muestra 

4540 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

7 

5 

7 

6 

6 

6 

6 

6 

7 

8 

6 

7 

7 

7 

7 

8 

7 

8 

9 

5 

8 

7 

7 

6 

9 

5 

8 

8 

8 

7 

7 

7 

6 

6 

5 

9 

9 

8 

8 

9 

7 

9 

9 

6 

4 

8 

6 

5 

6 

6 

8 

8 

7 

6 

7 

5 

7 

7 

8 

8 

5 

7 

3 

6 

7 

9 

9 

7 

7 

8 

5 

9 

9 

7 

9 

9 

9 

6 

8 

7 

9 

9 

9 

9 

6 

8 

7 

7 

5 

8 

9 

6 

7 

8 

6 

8 
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25 

26 

27 

28 

29 

30 

31 

32 

33 

34 

35  

7 

6 

6 

6 

4 

5 

3 

5 

6 

7 

5 

6 

8 

7 

4 

6 

6 

4 

4 

8 

6 

7 

9 

9 

8 

7 

8 

9 

6 

8 

8 

8 

8 

8 

3 

6 

6 

7 

8 

7 

7 

6 

7 

6 

Suma  223 239 253 256 

Media  6,37 6,83 7,23 7,31 

Elaborado por: Autoras 

 

Aplicar regla de tres para obtener el índice de aceptación  

Muestra 0401 

9 100 
X= 70,8% 

6,37 X 

 

Muestra 4020 

9 100 
X = 75,95% 

6,83 X 

 

 

Muestra 0453 

9 100 
X= 80,3% 

7,23 X 

 

 

Muestra 4540 

9 100 
X= 81,3% 

7,31 X 
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Gráfico 11  

Índice de aceptación 

 

Elaborado por: Autores 

Conclusión  

La muestra con mayor aceptación por los panelistas en cuanto al atributo sabor de las 

experimentaciones, fue la muestra 4540 con un 81,3 % quedando en primer lugar, seguido 

por la muestra 0453 con el 80,3 % en segundo lugar, según los datos recolectados de la 

prueba de aceptabilidad por ordenamiento. 

4.2.1 Prueba ANOVA 

Se basa en el enfoque varianza para determinar si existen diferencias estadísticamente 

significativas entre las medias de tres o más grupos. En este caso se utiliza grupos 

independientes (no relacionados) ANOVA de un factor entre grupos. A continuación, se 

muestra en la Tabla 31 el análisis de la varianza de las 4 muestras de embutidos.  
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Tabla 31 

Análisis de varianza de un factor 

RESUMEN 
      

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 
Desviación 

Estándar 

 

Muestra 0401 35 223 6,371428571 1,47563025 1,214755223 

 

Muestra 4020 35 239 6,828571429 2,55798319 1,599369624 
 

Muestra 0453 35 253 7,228571429 1,94621849 1,395069349 
 

Muestra 4540 35 256 7,314285714 1,98655462 1,409451887 
 

       

       

ANÁLISIS DE VARIANZA 

Origen de las 

variaciones 

Suma de 

cuadrados 

Grados 

de 

libertad 

Promedio de 

los 

cuadrados 

F Probabilidad 

Valor 

crítico para 

F 

Entre grupos 19,56428571 3 6,521428571 3,27447257 0,023125758 2,67117795 

Dentro de los 

grupos 
270,8571429 

136 
1,991596639 

   

       

Total 290,4214286 139 
    

 Elaborado por: Autores 

 

¿Existe diferencia estadísticamente en las 4 pruebas de embutidos?        

Las medias de los grupos no son iguales, por lo tanto, la prueba ANOVA demostró 

que existe diferencia entre las 4 muestras.  
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Tabla 32 

Decisión estadística de hipótesis 

Hipótesis Fórmula Conclusión 

Hipótesis Nula 

 

H0: μ1 = μ2 Si F es mayor a Fcri entonces rechazo 

la hipótesis nula 

Hipótesis alternativa 

 

H1: μi ≠ μj Si F es menor a Fcri entonces acepto la 

hipótesis nula 

Elaborado por: Autores 

 

4.2.2 Prueba TUKEY 

Es un cálculo estadístico que comprueba la diferencia mínima significativa entre las 

muestras 

Donde:  

Tabla 33 

Fórmula prueba de Tukey 

Qa Representa el multiplicador   3,63 Anexo 17 

MSCE El cuadro del error medio (suma de los 

cuadrados dentro de los grupos dividido 

por el número de grados de libertad) 

con un nivel de significación a =0,05 

 

270,8571429/ 136   

= 1,991596639 

 

 

Tabla 31 

n El tamaño de muestra de cada uno de 

los grupos 

35 Panelistas 

 

Elaborado por: Autores 
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HSD= Qa .√
𝑀𝑆𝐶𝐸

𝑛
 

HSD= 3,63 .√
1,991596639

35
 

HSD= 0,865911077 

 

A continuación, en la tabla 34 se indica el resultado de las restas entre las medias 

obtenidas mediante la prueba de aceptabilidad por ordenamiento para determinar que muestra 

tuvo diferencia significativa ante los panelistas.  

Tabla 34  

Diferencia significativa de las muestras 

Muestras 0401 4020 0453 4540 

0401 
 -0,46 -0,86 -0,94 

4020 0,46  -0,40 -0,49 

0453 0,86 0,40  -0,09 

4540 0,94 0,49 0,09  

Elaborado por: Autores 

 

Conclusión  

Según los resultados entre la muestra 0401 y 4540 existe diferencia significativa. En 

la experimentación 1, el sabor del repollo es medianamente dulce lo que opaca el sabor de las 

carnes, los condimentos y especias. En la experimentación 4, el sabor es muy agradable por la 

adición del pimentón ahumado que logra enmascarar el sabor del repollo y la palatabilidad es 

equilibrada entre las proteínas, condimentos, especias y hierba. Se puede concluir que los 

panelistas si percibieron diferencia entre las dos muestras mencionadas en cuanto al atributo 

sabor. 
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4.3 Prueba de Preferencia Pareada 

La prueba de preferencia pareada tiene como objetivo identificar entre dos opciones 

cual es el producto que más agrada a los panelistas. Estas muestras están identificadas con 

códigos de diferentes series, siendo las pruebas colocadas de manera aleatoria en la mesa del 

panelista. La prueba de preferencia se lleva a cabo con 50 panelistas, usando esta técnica se 

conoce cuál es la muestra de embutido que más les agrada a ellos. Cabe recalcar que las 

muestras de embutido presentadas se elaboraron adicionando conservantes de origen vegetal 

tales como la remolacha y el repollo con diferente porcentaje de proteína cárnica. (Anexo 3) 

Tabla 35 

Prueba de preferencia pareada 

N° Panelistas 
Muestra 1 

0453 

Muestra 2 

4540 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

 

1 

1 

1 

1 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

1 

 

1 

1 

1 

1 
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27 

28 

29 

30 

31 

32 

33 

34 

35 

36 

37 

38 

39 

40 

41 

42 

43 

44 

45 

46 

47 

48 

49 

50 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

 

 

 

  

Total 24 26 

Elaborado por: Autoras 
 

Gráfico 12  

Prueba de preferencia pareada 

 

Elaborado por: Autoras 
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Análisis  

Para realizar el análisis de preferencia del embutido se tomaron dos 

experimentaciones, cuyos porcentajes de conservantes naturales son iguales, pero el 

porcentaje de masa cárnica de res y cerdo varía según cada experimentación; de ambas 

pruebas se obtuvieron muy buenos resultados como lo indica la prueba de aceptación por 

ordenamiento destacando el atributo sabor. Por esta razón, estas muestras se dejaron a 

elección de 50 panelistas, para que ellos seleccionen en base a la experimentación de 

preferencia. La muestra 0453 representa la experimentación 3 mientras que la muestra 4540 

representa a la experimentación 4. A través del análisis preferencial se corrobora que la 

muestra 4540 fue la que más votaciones obtuvo, ya que de los 50 panelistas 26 votaron a 

favor dando un porcentaje del 52%.  

4.4 Resultados del Análisis Físico – Químico 

Esta norma establece los requisitos específicos que debe cumplir los chorizos según 

NTE INEN 1344: 96 denominado CARNE Y PRODUCTOS CÁRNICOS. CHORIZO. A 

continuación, se muestra la tabla 36 donde indica la dosis máxima de los aditivos que se 

pueden añadir en la elaboración de embutidos. 

Tabla 36  

NTE INEN 1344 

ADITIVO 
MÁXIMO* 

mg/kg 

MÉTODO DE 

ENSAYO 

Ácido ascórbico e isoascorbico 

y sus sales sódicas 

Nitrito de sodio y/o potasio  

Polifosfatos (P2 O5) 

 

500 

125 

3 000 

   NTE INEN 1 349 

NTE INEN 784 

NTE INEN 782 

*Dosis máxima calculada sobre el contenido neto total de producto final.  
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A la muestra del embutido seleccionado se le realiza Análisis Físico – Químico en el 

laboratorio UBA para evaluar si existe la presencia de ácido ascórbico y nitrito, los cuales 

fueron aplicados en polvo como sustitutos al 100% en el embutido de pasta gruesa. A 

continuación, se muestra en la tabla 37 los resultados obtenidos. 

Tabla 37  

Resultados de análisis físico - químico 

CÓDIGO 

CLIENTE 

CÓDIGO 

UBA 
PARÁMETROS MÉTODO 

RESUL

TADOS 
Unidad 

Limite 

cuantific

ación 

Embutido 

artesanal 

UBA 

30088-1 

Vitamina C 

(Ac. ascórbico) 

Montoya & Molina 

1995 (HPLC) 

(Cromatografía) 

119.20 

 
mg/Kg - 

Nitritos (NO2) 
Kit Nitritos 

(Espectrofotometría) 
<0.2 mg/Kg - 

Nota: Resultados de análisis Físico – Químico laboratorio UBA. Elaborado por: Autores 

 

Análisis:  

Se determina mediante los datos que se obtuvieron en el análisis Físico – Químico que 

el embutido contiene 119.20 mg/kg de ácido ascórbico, mientras el contenido de nitrito es 

<0.2 mg /kg. Se concluye con los resultados que el porcentaje de nitrito es muy bajo en 

relación al uso permitido 125 mg/ kg según los requisitos dados por la NTN INEN 1344, por 

lo tanto, el embutido de pasta gruesa si tiene presencia de ácido ascórbico y nitrito utilizando 

vegetales en polvo de remolacha y repollo (Anexo 11). 
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4. 5 Resultados de Análisis Bromatológico y Físico - Químico 

A continuación, se muestra en la tabla 38 los requisitos bromatológicos establecidos 

en la NTN INEN 1338:2012, CARNE Y PRODUCTOS CÁRNICOS. - PRODUCTOS 

CÁRNICOS COCIDOS correspondiente al porcentaje de proteína total y de proteína no 

cárnica para indicar el tipo de embutido realizado por el fabricante. Y en la tabla 39 indica los 

requisitos bromatológicos para el porcentaje de grasa total según la NTE INEN 1338:96, 

CARNE Y PRODUCTOS CÁRNICOS. SALCHICHAS. 

Tabla 38  

Requisitos bromatológicos para los productos cárnicos crudos   

REQUISITO 
TIPO I TIPO II TIPO III MÉTODO DE 

ENSAYO MÍN MÁX MÍN MÁX MÍN MÁX 

Proteína total % 

(%N × 6,25) 
14 - 12 - 10 - NTE INEN 781 

Proteína no 

cárnica % 
Ausencia  - 2 - 4 

No existe método de 

diferenciación; se verifica 

por la formulación 

declarada por el 

fabricante. 

Nota: Requisitos de Norma INEN 1338: 2012. Elaborado por autores 

 

Tabla 39  

Requisitos bromatológicos 

REQUISITO UNIDAD 

maduras crudas escaldas cocidas método 

de 

ensayo 
Mín. Máx. Mín. Máx. Mín. Máx. Mín. Máx. 

Grasa total % - 45 - 20 - 25 - 30 

NTE 

INEN 

778 

Nota: Requisitos de Norma INEN 1338:96. Elaborado por Autores. 
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Se realizó análisis Físico – Químico en el laboratorio PROTAL donde se evaluó la 

cantidad de proteína, grasa y las características sensoriales como: sabor, color y olor. Se tomó 

como referencia el porcentaje mínimo y máximo establecido en la NTE INEN 1338:2012 

para indicar a qué tipo de producto cárnico pertenece y revisar el porcentaje de proteína no 

cárnica en la formula aplicada. En la NTE INEN 1338:96 se establece el contenido de grasa 

total. A continuación, se muestra la tabla 40 los siguientes resultados (Anexo 10). 

Tabla 40  

Análisis físico – químico de laboratorio Protal 

Ensayos 

realizados 
Unidad Resultados Requisitos Métodos/Ref. 

Proteína % 14.11 ± 0.65 

Cárnicos crudos: 

TIPO I Min:14, 

TIPO II Min:12, 

TIPO III Min:10 

AOAC 21st 981.10 

 (ME22-PG20-PO02-7.2 FQ) 

Sabor* - Característico - Sensorial* 

Color* - Característico - Sensorial* 

Grasa % 13.58 ± 0.56 - 
AOAC 21st 960.39  

(ME17-PG20-PO02-7.2 FQ) 

Olor* - Característico - Sensorial* 

Nota: Resultados del Laboratorio Protal. Elaborado por: Autores 

Análisis  

En los resultados Físico - Químico del embutido de pasta gruesa (chorizo) con 

conservante natural de origen vegetal (remolacha y repollo), determina que se encuentra en 

los productos cárnicos crudos tipo III de acuerdo a la NTN INEN 1338:2012, cuyo contenido 

mínimo es del 10 % de proteína total y 4% de proteína no cárnica y el embutido analizado 

tiene 14.11% de proteína cárnica y 3% no cárnica (Ver tabla 38). El porcentaje de grasa es 

13,58 % y su máximo 20% en la NTE INEN 1338:96, de acuerdo a los requerimientos 

bromatológicos el embutido si cumple con los requisitos, en cuanto a sabor, color, y olor la 

norma indica que debe ser característico. (Anexo 10). 
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4.6 Resultados de Análisis Microbiológicos  

En la muestra de embutido se realiza la prueba microbiológica de Aerobios mesófilos, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella en el laboratorio PROTAL. A 

continuación, se muestra la tabla 41 los siguientes resultados. 

Tabla 41 

Análisis microbiológicos de laboratorio Protal 

Ensayos realizados Unidad Resultados Requisitos Métodos/Ref. 

Aerobios mesófilos UFC/g 1.2×0ᶺ6 
Cárnicos crudos: 

m: 1.0×10ᶺ6 

AOAC 21st 966.23 

(ME03-PG20-PO02-7.2 M) 

Escherichia coli* UFC/g 1.0×10ᶺ1 
Cárnicos crudos: 

m: 1.0×10ᶺ2 

AOAC 21st 991.14 

(ME04-PG20-PO02-7.2 M) 

Staphylococcus aureus UFC/g <10 
Cárnicos crudos: 

m: 1.0×10ᶺ3 

AOAC 21st 2003.11  

(ME12-PG20-PO02-7.2 M) 

Salmonella 
Ausencia/

Presencia 
Ausencia m: 0 

AOAC 21st 967.26 

(ME20-PG20-PO02-7.2 M) 

Nota: Resultados del Laboratorio Protal. Elaborado por: Autores 

 
    

Análisis:  

La muestra analizada no cumple con el requisito microbiológico de Aerobios 

mesófilos para PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS según la NTE INEN 1338:2012 ya que 

el nivel de aceptación es 1.0×10ᶺ6 y el resultado supera el requisito con 1.2×0ᶺ6 y los 

resultados en Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella si cumplen con los 

requisitos establecidos según la norma. En microbiología los valores expresados como <1.0, 

<1.1, <1.8, <2, <3, y <10 estiman ausencia de microorganismo con relación al método 

utilizado. (Anexo 10). 
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4.7 Comparación entre Embutidos con Conservantes Naturales vs Conservantes 

Químicos 

Según los resultados de laboratorio se procedió a hacer un análisis de comparación, 

donde se examina la propuesta de embutido artesanal aplicando conservante vegetal a dos 

variedades de embutidos del supermercado chorizo artesanal y chorizo picante con aditivos 

químicos. Ambos cárnicos crudos fueron empacados al vacío y otros en recipientes de 

plásticos, con el transcurso de los días se procede a evaluar el tiempo de vida útil.  

Los embutidos del supermercado que contienen aditivos químicos se procedieron a 

deteriorar mucho más rápido cambiando su color, olor, textura y apariencia que el embutido 

con conservante natural de origen vegetal esto con respecto a los embutidos almacenados en 

recipientes de plásticos, pero los embutidos del supermercado empacados al vació 

comenzaron a expulsar ligeramente humedad cambiando su textura y aspecto modificando 

completamente su forma a diferencia del el embutido con conservante natural de origen 

vegetal que mantenía su forma y expulsaba menos humedad.  

La estimación del tiempo de vida útil del embutido se determinó a partir del proceso 

de comparación y deterioro de las muestras, a través de una estabilidad sensorial, se logra 

determinar que el embutido con conservante natural de origen vegetal tiene un tiempo de 

duración de 3 a 4 días en refrigeración a temperatura de 4°C y de 1 a 2 meses en congelación 

a temperatura de -18°C. Se concluye que no todos los embutidos poseen características 

idénticas para establecer tiempos de vida útil iguales, esto depende de la clasificación de los 

productos cárnicos y los aditivos alimentarios aplicados a cada procesado cárnico. (Anexo 12 

y 13) 
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Conclusiones  

1. La remolacha es una de las hortalizas con mayor cantidad de nitritos 1800 mg NO3-/kg 

de peso fresco mientras que el repollo contiene 30-70 mg/100 g en masa fresca de ácido 

ascórbico conocido como vitamina C los dos vegetales tienen propiedades 

anticancerígenas. Al sustituir los aditivos químicos por los vegetales en la elaboración 

de embutidos promueve que los consumidores se alimenten de una forma más 

saludable. Los aditivos químicos que se utilizan en los productos cárnicos son sustancia 

que pueden producir este efecto cancerígeno por las nitrosaminas. 

 

2. Cuando se utiliza el método de deshidratación se expone los alimentos al calor 

utilizando el horno esta tecnología puede convertir los alimentos deshidratados y 

procesados en polvo. El contenido de nitrito en el polvo de remolacha es del 8% y la 

vitamina C en el polvo de repollo es del 13% teniendo mayor concentración en seco 

para posterior aplicación de los aditivos de vegetales en embutidos de pasta gruesa. De 

acuerdo a los resultados del laboratorio UBA si existe presencia de ácido ascórbico 

119.20 mg/kg y nitrito <0.2 mg / kg utilizando vegetales en polvo en el embutido 

elaborado 

 
 

3. A través del análisis sensorial y prueba de aceptabilidad por ordenamiento realizadas 

a los panelistas se obtuvo la media para luego aplicar regla de tres y obtener el índice 

de aceptación la muestra 0401 (70,8%), la muestra 4020 (75,95%), la muestra 0453 

(80,3) y la muestra 4540 (81,3%). En la prueba de preferencia pareada la muestra 

0453 su resultado 48% de preferencia y la muestra 4540 obtuvo 52%. Se concluye 

que hubo un leve porcentaje en aceptación entre un producto y otro, por ende, la 

muestra 4540obtuvo buenos resultados por parte de los panelistas. 
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4. Al realizar los análisis físico-químicos y microbiológicos al chorizo según los 

requisitos de las normas INEN 1338:2012 corresponde a los productos cárnicos 

crudos tipo III se determinó que la muestra analizada debe tener un mínimo de 10 % 

de proteína total y 4% de proteína no cárnica y el embutido tiene 14.11% de proteína 

cárnica y 3 % no cárnica. El porcentaje de grasa es 13,58 % y su máximo 20% en la 

NTE INEN 1338:96, de acuerdo a los requerimientos bromatológicos el embutido si 

cumple con los requisitos característicos que indica la norma en cuanto a sabor, color, 

y olor. Mientras que en las pruebas microbiológicas no cumple en Aerobios mesófilos 

lo cual el nivel de aceptación es 1.0×10ᶺ6 y el resultado supera el requisito con 

1.2×0ᶺ6 en los resultados en Escherichia coli 1.0×10ᶺ1, Staphylococcus aureus <10, y 

ausencia de Salmonella si cumplen con los requisitos establecidos según la norma.  
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Recomendaciones  

1. Debido a los beneficios que presenta el repollo y la remolacha como conservantes 

naturales se recomienda que se apliquen en la elaboración de productos cárnicos para 

disminuir el consumo de embutidos con aditivos químicos principalmente del nitrito y 

ácido ascórbico por sus efectos cancerígenos perjudiciales para la salud y aprovechar 

las propiedades de los polvos de origen vegetal para ser reemplazados en su totalidad. 

2. Para obtener mayor cantidad de polvos de vegetales se recomienda tener suficiente 

materia prima porque al someter el producto en deshidratación pierde peso y aumenta 

su poder de antioxidantes y conservantes por medio de concentración en seco 

impidiendo el crecimiento de microorganismos  

3. Se recomienda escoger a personas con conocimientos o afines al producto con el 

propósito de obtener información para las pruebas hedónicas, aceptabilidad por 

ordenamiento y preferencia pareada que ayude a complementar y analizar el índice de 

aceptación con la finalidad de tener un producto idóneo ante los panelistas, es 

preferible utilizar condimentos y especias que logren enmascarar el sabor y olor del 

repollo. 

4. Para la obtención de un embutido inocuo es indispensable seguir las buenas prácticas 

de manufactura, verificando las condiciones óptimas de la materia prima, hasta el 

producto almacenado. Se recomienda realizar análisis bromatológicos y 

microbiológicos para verificar si el producto cumple con los requisitos de la NTE 

INEN 1336 y 1338 referente a los productos cárnicos crudos, y de esta manera 

garantizar la inocuidad del producto.  
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 Anexo 1 Formato de análisis sensorial 

 

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL 

FACULTAD DE INGENIERÍA QUÍMICA 

CARRERA LICENCIATURA EN GASTRONOMÍA 

ANÁLISIS SENSORIAL UTILIZANDO ESCALA HEDÓNICA DE 9 PUNTOS 

Producto: Embutido de Pasta Gruesa con Conservantes Naturales Remolacha y Repollo.  

Observe y pruebe las 4 muestras de embutidos, indique su nivel de agrado o desagrado 

marcando (X) en la escala que mejor describa su reacción para cada uno de los atributos. 

 

Puntos Nivel de satisfacción 
COLOR OLOR 

0401 4020 0453 4540 0401 4020 0453 4540 

9 Me gusta muchísimo         

8 Me gusta mucho         

7 Me gusta moderadamente         

6 Me gusta poco         

 5 No me gusta ni me disgusta         

4 Me disgusta poco         

3 Me disgusta moderadamente         

2 Me disgusta mucho         

1 Me disgusta muchísimo         

 

Puntos Nivel de satisfacción 
APARIENCIA TEXTURA 

0401 4020 0453 4540 0401 4020 0453 4540 

9 Me gusta muchísimo         

8 Me gusta mucho         

7 Me gusta moderadamente         

6 Me gusta poco         

 5 No me gusta ni me disgusta         

4 Me disgusta poco         

3 Me disgusta moderadamente         

2 Me disgusta mucho         

1 Me disgusta muchísimo         

 

Puntos Nivel de satisfacción 
SABOR 

0401 4020 0453 4540 

9 Me gusta muchísimo     

8 Me gusta mucho     

7 Me gusta moderadamente     

6 Me gusta poco     

 5 No me gusta ni me disgusta     

4 Me disgusta poco     

3 Me disgusta moderadamente     

2 Me disgusta mucho     

1 Me disgusta muchísimo     
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Anexo 2 Formato prueba de aceptabilidad por ordenamiento 

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL 

FACULTAD DE INGENIERÍA QUÍMICA 

CARRERA LICENCIATURA EN GASTRONOMÍA 

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD POR ORDENAMIENTO 

Producto: Embutido de Pasta Gruesa con Conservantes Naturales Remolacha y Repollo.  

Frente a usted hay 4 muestras de embutidos, pruebe empezando en el orden presentado de 

izquierda a derecha. Luego Asigne una valoración de acuerdo al nivel de satisfacción por 

cada muestra en cuanto el atributo sabor.  

 

Nivel de satisfacción 

 

9 

 

 

8 

 

 

7 

 

 

6 

 

 

5 

 

 

4 

 

 

3 

 

 

2 

 

1 

Me gusta 

muchísimo 

Me gusta 

mucho 

Me gusta 

moderada

mente 

Me gusta 

poco 

No me 

gusta ni 

me 

disgusta 

Me 

disgusta 

poco 

Me 

disgusta 

moderada

mente 

Me 

disgusta 

mucho 

Me 

disgusta 

muchísimo 

 

 

 

MUESTRAS  

0401 

4020 

0453 

4540 

ORDEN DE MUESTRA 

_____________ 

 _____________ 

_____________ 

 _____________ 
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Anexo 3 Formato de prueba de preferencia pareada 

 

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL 

FACULTAD DE INGENIERÍA QUÍMICA 

CARRERA LICENCIATURA EN GASTRONOMÍA 

PRUEBAS DE PREFERENCIA PAREADA 

Producto: Embutido de Pasta Gruesa con Conservantes Naturales Remolacha y Repollo.  

Frente a usted se presentan dos muestras de embutidos, usted debe probar primero la muestra 

0453 y luego la muestra 4540. Marque con una X la muestra que más prefiere. 

MUESTRA 1 

0453 

 

MUESTRA 2 

4540 
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Anexo 4 Proceso de deshidratación de la remolacha 

 
Ilustración 1 Recepción y Selección 

 
Ilustración 2 Cocción 

 
Ilustración 3 Pelado 

 
Ilustración 4 Corte 

 
Ilustración 5 Deshidratado  

Ilustración 6 Procesado 

 
Ilustración 7 Producto Final 
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Anexo 5 Proceso de deshidratación del repollo 

 
Ilustración 8 Recepción y Selección 

 
Ilustración 9 Lavado 

 
Ilustración 10 Blanqueado 

 
Ilustración 11 Corte 

 
Ilustración 12 Deshidratación en horno 

 
Ilustración 13 Deshidratado y enfriamiento 

 
Ilustración 14 Procesado 

 
Ilustración 15 Producto Final 
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Anexo 6 Experimentación 1 

 

 
Ilustración 16 Mise en place fórmula 1 

 

 
Ilustración 17 Mezclado de las 

carnes 

 

 
Ilustración 18 Adición de grasa 

 

 

 
Ilustración 19 Adición de sal y 

polvo de remolacha 

 

 

 
Ilustración 20 Adición de hielo 

 
Ilustración 21 Adición de 

condimentos y especias 

 
Ilustración 22 Adición de achiote 
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Ilustración 23 Adición de fécula 

de maíz 

 
Ilustración 24 Adición polvo de 

repollo 

 
Ilustración 25 Adición de 

chillangua 

 

 
Ilustración 26 Masa cárnica fórmula 1 

 

 
Ilustración 27 Cocción al vapor 

 
Ilustración 28 Empaquetado al vacío 
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Anexo 7 Experimentación 2 

 
Ilustración 29 Mise en place 

 
Ilustración 30 Mezclado de las 

carnes 

 
Ilustración 31 Adición de grasa 

 
Ilustración 32 Adición de sal y 

polvo de remolacha 

 
Ilustración 33 Adición de hielo 

 

 
Ilustración 34 Adición de 

condimentos y especias 

 

 
Ilustración 35 Adición de achiote 
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Ilustración 36 Adición de fécula 

de maíz 

 
Ilustración 37 Adición polvo de 

repollo 

 
Ilustración 38 Adición de 

chillangua 

 
Ilustración 39 Masa cárnica formula 2 

 
Ilustración 40 Cocción al vapor 

 
Ilustración 41 Empaquetados al vacío 
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Anexo 8 Experimentación 3 

 
Ilustración 42 Mise en place 

 

 
Ilustración 43 Mezclado de las 

carnes 

 
Ilustración 44 Adición de grasa 

 
Ilustración 45 Adición de sal y 

polvo de remolacha 
 

 
Ilustración 46 Adición de hielo 

 
Ilustración 47 Adición de 

condimentos y especias 

 

 
Ilustración 48 Adición de achiote 
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Ilustración 49 Adición de fécula de 

maíz 

 
Ilustración 50 Adición de proteína 

de soya 

 
Ilustración 51 Adición polvo de 

repollo 

 
Ilustración 52 Adición de chillangua 

 
Ilustración 53 Masa cárnica fórmula 3 

 
Ilustración 54 Cocción al vapor 

 
Ilustración 55 Empaquetado al vacío 
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Anexo 9 Experimentación 4 

 
Ilustración 56 Mise en place 

 
Ilustración 57 Mezclado de las 

carnes 

 
Ilustración 58 Adición de grasa 

 
Ilustración 59 Adición de sal y 

polvo de remolacha 

 
Ilustración 60 Adición de hielo 

 
Ilustración 61 Adición de 

condimentos y especias 

 
Ilustración 62 Adición de 

achiote 
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Ilustración 63 Adición de fécula 

de maíz 

 
Ilustración 64 Adición de 

proteína de soya 

 
Ilustración 65 Adición de chillangua 

 
Ilustración 66  Masa cárnica fórmula 4 

 
Ilustración 67 Cocción al vapor 

 

 
Ilustración 68 Empaquetado al vacío 
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Anexo 10 Resultados físico - químicos y microbiológicos (Laboratorio Protal) 
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Anexo 11 Resultados físico - químico (laboratorio UBA) 
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Anexo 12 Análisis de comparación embutidos empacados al vacío 

  

  
Ilustración 69 Empacados al vacío día #1 

 
Ilustración 70 Empacados al vacío día 

#4 

 

 

 

 

   
Ilustración 71 Empacados al vacío día #8 

 

   
Ilustración 72 Empacados al vacío día #12 
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Anexo 13 Análisis de comparación embutidos sin empaque 

 

 
Ilustración 73 Embutido con 

conservantes naturales día #1 

 
Ilustración 74 Embutido artesanal 

con aditivo químico día #1 

 
Ilustración 75 Embutido picante 

con aditivo químico día #1 

 

 
Ilustración 76 Embutido con 

conservantes naturales día #4 

 
Ilustración 77 Embutido artesanal 

con aditivo químico día #4 

 
Ilustración 78 Embutido picante 

con aditivo químico día #4 
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Ilustración 79 Embutido con 

conservantes naturales día #8 

 
Ilustración 80 Embutido artesanal 

con aditivo químico día #8 

 
Ilustración 81Embutido picante 

con aditivo químico día #8 

 
 

 
Ilustración 82 Embutido con 

conservantes naturales día #12 

 
Ilustración 83 Embutido artesanal 

con aditivo químico día #12 

 
Ilustración 84 Embutido picante 

con aditivo químico día #12 
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Anexo 14 Pruebas hedónicas para evaluar el análisis sensorial 

   
 

Anexo 15 Pruebas de aceptabilidad por ordenamiento 

  
 

Anexo 16 Pruebas de preferencia pareada 
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Anexo 17 Tabla de Tukey 

 

 


