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CAPÍTULO V 

CONCLUSIONES 
Según el análisis estadístico realizado a los encuestados se concluye lo siguiente: 

 

♦ Las personas encuestadas fueron 63, siendo 28 mujeres que representan el 44 %  y  

35 hombres que corresponden al 56 %, habiendo un mayor número de hombres. 

 

♦ De la muestra tomada, 23 personas prefirieron el Pollo A, es decir el 36.5 %,  y 40 

el pollo B, 63.5 %, observándose claramente la aceptación del pollo B. 

 

♦ Tanto los estudiantes universitarios como los empleados  prefirieron el pollo B en 

un 65 %,  las amas de casa en un 100 % y los profesionales lo prefirieron en un  25 

%, teniendo así, mayor aceptación el pollo B. 

 

♦ De las personas que degustaron por primera vez pollo ahumado, el 100 % prefirió 

el pollo B y de las que ya habían probado, el 55 % prefirió el pollo B. 

 

♦ De las que prefirieron el pollo B, el 79 % lo hicieron por el sabor y de los que 

eligieron el pollo A el 57% lo hicieron por su sabor, por lo que ésta  fue la 

característica sensorial predominante en la preferencia. Los porcentajes anteriores, 

tanto del pollo A como del pollo B discrepan mayormente, por lo que se puede 

concluir que el humo líquido  contribuye a mejorarlo. 

 

♦ Tanto el pollo A como el pollo B tuvieron el mismo porcentaje (13%) en cuanto a 

textura, es así que el humo líquido no influye en la textura del pollo. 

 

♦ El pollo ahumado B tiene un puntaje de aceptación mayor  en cuanto al olor  con 

respecto al pollo A. 
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♦ Los porcentajes relacionados al aspecto que tenía el pollo A y el pollo B fueron 

iguales por lo que el humo líquido no altera el aspecto del pollo.  

 

♦ Los porcentajes relacionados al color que tenía el pollo A y el pollo B fueron 

iguales por lo que el humo líquido no altera el color del pollo.  

 

♦ El pollo A agradó parcialmente en cuanto a sabor y color, mientras que el pollo B, 

el agrado máximo se logró en el sabor y un agrado parcial en  el color y aspecto, 

concluyéndose que el sabor influyó para elegir al pollo B.  

 

♦ El análisis microbiológico del pollo crudo (materia prima) revela presencia de 

coliformes totales, aerobios totales, psicrófilos,  pero sin embargo, cumple con los 

requisitos microbiológicos, esto puede deberse a contaminaciones cruzadas o a 

malas operaciones realizadas durante el proceso. 

 

♦ El pollo crudo no tiene presencia de E. coli, Salmonella ni S. aureus, por lo que no 

respresenta un peligro para la salud de los consumidores. 

 

♦ Según el análisis microbiológico de los pollos ahumados, tanto el A como el B, 

tienen ausencia de Coliformes totales, aerobios totales, E. coli, Salmonella, S. 

aureus, por lo que el humo líquido no altera las propiedades microbiológicas del 

pollo.   

 

De acuerdo a los resultados se puede concluir que el humo líquido no altera las 

propiedades microbiológicas pero sí mejora la característica organoléptica del sabor y olor 

y es un producto que tuvo una buena aceptación por los encuestados. 
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RECOMENDACIONES 
 

 

♦ Los pollos no deben ser grasosos porque  influye en el sabor a ahumado y no hay 

una transferencia del humo hacia los tejidos internos. 

 

♦ Es preferible utilizar pollos que tenga pesos inferiores a 4 libras para lograr una 

buena cocción. 

 

♦ Los pollos ahumados deben ser colocados en fundas de polipropileno para evitar la 

contaminación microbiológica. 

 

♦ Utilizar el humo líquido en la preparación de otros productos como embutidos, 

pescados.  

 

♦ Un nuevo estudio revelará el tiempo máximo de consumo de los pollos ahumados.  

 

♦ Realizar un estudio de la estabilidad natural del producto, pollo ahumado, para 

determinar la vida útil del mismo con fines comerciales. 

 

♦ Realizar estudios cromatográficos para determinar la composición del humo líquido 

y a su vez determinar  los valores mínimos de Hidrocarburos Policíclicos 

Aromáticos (HPA). 

 

♦ Se recomienda la utilización de este método alternativo de humo líquido en la 

producción de pollo ahumado ya que permite reducir los costos de producción 

debido a la disminución en el gasto de energía eléctrica.  
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ANEXO # 1 

COMPUESTOS  ENCONTRADOS EN EL 
HUMO 

 
Peak Identifications 

Back to ( Top ) ( RT 0 - 30 min ) ( RT 31 - 67 min ) ( RT 67 - 101 min ) 

1. Methyl acetate 
2. Formic acid 
3. Unknown 
4. Acetic acid 
5. Ethyl formate 
6. Acetoin 
7. Propanal 
8. Furfural 
9. 2-Butanone 
10. Acetol acetate 
11. 2-Acetylfuran 
12. gamma-Butyrolactone 
13. 2(5H)-Furanone 
14. 3-Methylsuccinic anhydride 
15. 3-Methylenesuccinic anhydride 
16. 3-Methylcyclopentenone 
17. 3-Methyl-2(5H)-furanone 
18. Phenol 
19. Methylcyclopentenolone 
20. 3,5-Dimethylcyclopentenolone 
21. o-Cresol 
22. Guaiacol 
23. Maltol 
24. Ethylcyclopentenolone 
25. 4-Methylguaiacol          

26. gamma-Hexalactone 
27. Pyrocatechol 
28. 5-Hydroxymethylfurfural 
29. 4-Ethylguaiacol 
30. Artifact 
31. Syringol 
32. Eugenol 
33. 4-Propylguaiacol 
34. Vanillin 
35. cis-Isoeugenol 
36. 4-Methylsyringol 
37. trans-Isoeugenol 
38. Acetovanillone 
39. 4-Ethylsyringol 
40. 4-(2-Propio)-vanillone (part 
peak) 
41. 4-(1-Propio)-vanillone 
42. 4-(2-Propenyl)-syringol 
43. Z-4-(1-Propenyl)-syringol 
44. Syringaldehyde 
45. E-4-(1-Propenyl)-syringol 
46. 4-Acetosyringone 
47. 4-(2-Propio)-syringone 
48. 4-(1-Propio)-syringone 
49. Palmitic acid 
50. Stearic acid 

 

 

 

http://www.leffingwell.com/
http://www.leffingwell.com/
http://www.leffingwell.com/
http://www.leffingwell.com/


  92 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



  93 

 
 
 
 
 

 

 
Back to In The News ** Back to HomePage  

Email: 
leffingwell@mindspring.com 

 

 

 

 

http://www.leffingwell.com/news.htm
http://www.leffingwell.com/index.htm
mailto:leffingwell@mindspring.com
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GC/MS of Liquid "Hardwood Smoke" Extract (E.D. Alford and J.C. Leffingwell, 
1998) 

 

Analysis was conducted on a HP 5890 GC with a 5970 MSD on a 60 meter DB-5 
column (0.32 I.D. and 0.25 micron film) programed from 60 degrees C. to 250 
degrees C. with a beginning hold of 2 minutes at 60o and final hold of 30 minutes 
at 250o. 

Click Here for Peak Identifications  
 

 

 

 

 

http://www.leffingwell.com/
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GC/MS of Liquid "Hardwood Smoke" Extract - RT of 0 to 30 minutes 

Click Here for Peak Identifications 

 

GC/MS of Liquid "Hardwood Smoke" Extract - RT of 31 to 67 minutes 

Click Here for Peak Identifications 
 

 

 
 
 
 
 

http://www.leffingwell.com/
http://www.leffingwell.com/


  96 

 
 
 
 
 
 

GC/MS of Liquid "Hardwood Smoke" Extract - RT of 67 to 101 minutes  

Click Here for Peak Identifications 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

http://www.leffingwell.com/
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ANEXO # 2 
 
 

CUESTIONARIO PARA MEDIR LA PREFERENCIA 
DEL POLLO  AHUMADO POR HUMO LIQUIDO

NOMBRE (Opcional)

EDAD SEXO F M

OCUPACION  (Opcional)

UNIVERSITARIO AMA DE CASA OTRO

PROFESIONAL EMPLEADO

1- Es la primera vez que come pollo ahumado?

SI NO

2- Si la respuesta a la primera pregunta es NO, 
con qué frecuencia come el pollo ahumado?

Menos de Dos o más
una vez por Una vez por veces por
semana semana semana

3- Qué tipo de pollo ahumado le gustó?

A B

4- Por que le gusto el pollo elegido? (Una sola alternativa)

Su olor Su aspecto

Su sabor Su textura

Su color OTRO

5- A Ud. NO le gustó el pollo ahumado A por (Una sola alternativa)

Su olor Su aspecto

Su sabor Su textura

Su color OTRO
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6 A Ud. NO le gustó el pollo ahumado B por (Una sola alternativa)

Su olor Su aspecto

Su sabor Su textura

Su color OTRO

7- Califique del 1 al 5 siendo 1 la calificación de menor aceptación 
 del pollo ahumado A, y 5 la calificación de mayor agrado

1 2 3 4 5
Su olor

Su sabor

Su color

Su aspecto

Su textura

8- Califique del 1 al 5 siendo 1 la calificación de menor aceptación 
del pollo ahumado B, y 5 la calificación de mayor agrado

1 2 3 4 5
Su olor

Su sabor

Su color

Su aspecto

Su textura
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ANEXO # 3 

AHUMADOR TRADICIONAL 
 

 
TORRE AHUMADORA TRADICIONAL DEL PROGRAMA DE 

TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS DE LA ESPOL 

 

 
               PANEL DE CONTROL DE  TEMPERATURA 
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   PARTE INTERIOR DE LA TORRE AHUMADORA 

 

 

 

 
GENERADOR DE HUMO QUE CONTIENE ASERRÍN DE MADERA 
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ANEXO # 4 
BASE DE DATOS DE  ENCUESTA 
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ANEXO #  5 

MÉTODOS UTILIZADOS EN LOS 

ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS 
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ANEXO # 6 

RESULTADOS DE LOS ANÁLISIS 

MICROBIOLÓGICOS  DE LOS 

POLLOS 
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ANEXO # 7 

FICHA TÉCNICA DEL HUMO 

LÍQUIDO UTILIZADO 
 

 



  119 

 
 



  120 

 

ANEXO # 8 

POLLO AHUMADO 
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