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1. INTRODUCCION

La tendencia en el consumo de alimentos cambia y las exigencias del
consumidor se vuelven cada dia mas complejas, en la actualidad se buscan

alimentos mas saludables y que sean un aporte a la salud a la hora de ingerirlos.

La soja es un cultivo muy importante para la economia mundial, sobre la
base de las industrias vegetales, su consumo ha tenido gran auge, especialmente
porque su alto contenido de proteinas permite sustituir alimentos como la carne,
sin embargo el sabor de la carne de soja no se asemeja al de la carne de res ya que
es neutro, por ello se ha optado por elaborar un sazonador que favorezca el

consumo de la carne de soja.

El objetivo de esta investigacion fue elaborar en la Planta de Alimentos de la
ULEAM un sazonador para carne de soja, cuyas caracteristicas organolépticas

incidieran en el analisis sensorial realizado al producto por un panel de catadores.

El Capitulo I contiene el desarrollo del Marco Teorico, el cual incluye el
estudio de las dos variables a investigar: Elaboracion de un sazonador para carne

de soja, y; Caracteristicas sensoriales del producto elaborado.

En el Capitulo II se plante6 la hipotesis “La elaboracion de un sazonador
para carne de soja incidira en las caracteristicas sensoriales del producto elaborado
en la Planta de Alimentos de la ULEAM, Extensién Chone en el periodo de mayo

del 2013 a octubre del 2013”, cuya comprobacion se efectud en el cuarto capitulo.

En el Capitulo III se detalla la metodologia, en donde se destacan los tipos y
el nivel de investigacion que fueron requeridos para el desarrollo de esta tesis de
grado, asi como los métodos y técnicas necesarias para llevar a cabo el trabajo
investigativo. Ademas en este capitulo se determina la poblacion que fue objeto de

estudio y se detallan los recursos que demand¢ la investigacion.



En el Capitulo IV se presentan los resultados que se obtuvieron al realizar la
investigacion de campo y el andlisis de los diferentes aditivos que se emplearon

para la preparacion de la carne de soja en la Planta de Alimentos de la ULEAM.

Como resultado de la presente investigacion, se logro definir el proceso mas
adecuado para la elaboracidon del sazonador para carne de soja, destacando entre
tres distintas composiciones la que influyd sobre las caracteristicas sensoriales de
la carne de soja, con lo que finalmente se determind el mejor tratamiento para el

sazonador elaborado en la Planta de Alimentos de la ULEAM.

En el Capitulo V de la Tesis se plantean los hallazgos y observaciones
encontradas en la elaboraciéon del sazonador para carne de soja, conclusiones
sobre las cuales se establecieron un listado de recomendaciones incluidas en este

quinto y ultimo capitulo.



2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

2.1. CONTEXTOS

2.1.1. Contexto macro.- La soja es el principal cultivo oleaginoso cultivado a

nivel mundial, seguido por la colza y el girasol. En la temporada de cosecha de
2012/13, la superficie mundial de cultivos de soja alcanz6 un récord mundial en el
sector de las oleaginosas y no fue por la producciéon de EEUU que es el primer

productor del mundo sino por sus principales competidores, Argentina y Brasil.'

El consumo e importaciones de la soja y sus derivados fue impulsado por
China y la India, estos paises aumentaron el consumo de la soja en un 68%,
presionando el aumento de sus importaciones en un 84%, lo que ha sido muy

beneficioso para Brasil y Argentina, principales productores del MERCOSUR.?

A nivel mundial en el mercado de la soja se han diversificado una variedad
de productos, tanto para el consumo humano como para la produccion de
alimentos para animales, entre aquellos productos se destacan: semillas, aceite,
harina, leche de soja, okara, tofu, brotes de soja, miso, salsa de soja, soja

texturizada y carne de sojat.3

A nivel internacional el mercado para los condimentos y sazonadores
compuestos ha ido en aumento segun estadisticas de importacion de paises como
Panama y Chile.* Las personas consumen este producto en sus casas de manera
regular principalmente para alifar todo tipo de carnes, preparar salsas,
condimentar caldos, arroz, entre otros; también los restaurantes usan para sus

preparaciones estos tipos de condimentos y sazonadores, lo que abre posibilidades

! http://www.agrodigital.com/Documentos/sojaen13.pdf

? Scheinkerman de Obschatko, E., Ganduglia, F., & Roman, F. (2006). EI sector agroalimentario
argentino, 2000-2005. Buenos Aires: Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura.
IICA.

? http://sojapropiedades.blogspot.com/2012/06/derivados.html
*http://www.chilealimentos.com/medios/Servicios/noticiero/EstudioMercadoCoyuntura2010/choc
olates_caramelos_otros/condimentos_compuestos_sazonadores_panama_junio_prochile.pdf



de diversificar no sélo los condimentos, sino que también los formatos para su

venta.

En paises como Panama por ejemplo, el consumo de estos productos es
estable durante todo el afo. La produccion de sazonadores en ese pais se
concentra en especies como orégano, laurel, tomillo, achiote, pimenton, curry,
sazonadores de pollo, ajo en polvo, adobo, canela en polvo y en raja siendo los de

consumo masivo.

Actualmente el comercio de especias ya no esta a cargo de un solo pais o
grupo de paises y se ha convertido en un comercio de dos vias muy directo entre
sus productores y los consumidores. Entre los primeros paises de consumo de
especias se destacan Francia, Japon y Estados Unidos, los productores con mayor

volumen de exportaciones son: China, Madagascar y Singapur.’

2.1.2. Contexto meso.- La explotacion comercial de la soya practicamente inicia

en 1973 con la siembra de 1227ha, en la actualidad se siembran alrededor de 65
mil ha por afio con proyecciones de aumentarse gracias al apoyo brindado por el
Instituto Nacional Autéonomo de Investigaciones Agropecuarias INIAP con la

. . . . , . 6
entrega de variedades mejoradas junto con sus respectivas tecnologias de manejo.

La soya en el mercado ecuatoriano se la puede encontrar en su forma natural,
como también en los productos procesados como mayonesa, salsa, aceite, leche,
yogurt, asi como también la carne de soja que es muy consumida en la dieta
vegetariana aunque en su preparacion siempre se buscan aditivos o condimentos

para que la misma tenga un sabor mas parecido al de la carne animal.

En Ecuador, se ha considerado como condimentos principales la sal, el aji, el

azulcar, la panela, el mani, el achiote, el ajo, el comino, el culantro, el orégano y en

> http://www.botanical-online.com/comercioespecias.htm
® INIAP. (2005). La Soya en el Ecuador, Zonas y Epocas de Siembra. Manual del Cultivo de Soya.
Guayaquil: Editorial Raices.



ocasiones también el sebo o grasa de cerdo. Las especias se diferencian del
condimento por ser aromadticas y son: el clavo de olor, la pimienta de olor, la
canela, el anis, el agua de azahares obtenida tras el destilado en corriente de vapor
de la infusion de pétalos de la flor de azahar de naranjo amargo y las diversas

. ;o ’ ’ . 7
hierbas naturales caracteristicas del pais, sobre todo de la serrania ecuatoriana.

La empresa ecuatoriana especializada en la produccioén y comercializacion de
especerias es la Industria Lojana de Especerias “ILE” C.A., cuya planta industrial
se encuentra ubicada en Loja. Cuenta con una linea completa de condimentos,

especias y hierbas aromaticas.

Existen importadoras y comercializadoras que entre sus lineas de productos
trabajan también con condimentos y especias: ALIMENSABOR Cia. Ltda.
(Comercializadora de productos El Sabor); Coile S.A.; Capry Multiproductos del
Ecuador S.A; y CONDIECSA. En este mercado también esta la participacion de
transnacionales que diversifican sus productos constantemente, entre ellas
destacan: Nestlé S.A/AG; Unilever S.A.; Knorr; McCormick Inc.; Oriental S.A. y

Ajinomoto Co. Inc.

2.1.3. Contexto micro.- A nivel local es comin ver en los principales

supermercados los derivados de la soja mas consumidos por la poblacién, como lo
son la leche y la harina de soja. En el supermercado AKI e industrias TIA se
encuentran disponibles para su venta los siguientes productos derivados de la soja:

salsa, aceite, avena, bebidas, leche liquida, leche en polvo y pasta.

A pesar de que en la localidad no existen empresas dedicadas a la fabricacion
de derivados de la soja, el aumento en el consumo de productos beneficiosos para
la salud ha generado una demanda, que en el caso de Chone esta siendo satisfecha
por microempresas de origen familiar. En las despensas se pueden observar

productos como la leche de soja, de elaboracion casera en envases improvisados y

" Carrillo E., M. C. (1996). El sabor de la tradicién. Quito: Editorial Abya Yala.



aunque no se encuentra a la venta ninguna marca de carne de soja, se la puede
obtener de quienes elaboran leche de soja, sin embargo como es un producto con

sabor neutro se deben utilizar sazonadores para su preparacion y consumo.

En Chone la comida tipica es considerada como sana y natural, a pesar de
que antiguamente sus condimentos eran Unicamente la cebolla verde, el cilantro,
la canela y los clavos de olor, sin embargo bastaba con ellos porque su sabor y

r 4 8
aroma componian la sazoén'.

Los condimentos y especias se compran, en su mayor parte, de forma
presencial, en supermercados o en las tiendas de los barrios. También existen
algunos supermercados que estén probando nuevas formas de comercio, como la
venta por internet o telefonica de forma muy incipiente aun, pero que sin embargo
llegan para el consumo de la localidad, aunque s6lo para consumidores de mayor
poder adquisitivo o de necesidades especiales como el caso de los propietarios de

varios Chifas que funcionan en la ciudad.

A nivel local es comun ver en los principales supermercados los condimentos
y especias mas consumidos por la poblacion, unos de fabricacion nacional, otros
importados por el alto nivel de demanda de condimentos, especias y mezcla de

especias, todos estos envasados.

Lo mismo ocurre en el Centro Comercial Municipal, en donde cada sabado,
que es el dia de mayor afluencia de consumidores, se concentran vendedores de
todas partes del pais para ofrecer sus productos, entre ellos las especias,
provenientes de la serrania y oriente ecuatorianos. Se pueden encontrar al
menudeo y otras personas compran al por mayor, pues estas ultimas se dedican a
la venta al detal de estas especias al interior de tiendas barriales y son ellas

mismas las encargadas de empacarlas de forma artesanal.

¥ Giler, R. (1985). Comidas manabitas y otras recetas de Rosathé. Portoviejo: Imprenta y Gréficas
“Mera”.



2.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

(Como incide la utilizacidon de un sazonador para la carne de soja elaborado
en la Planta de Alimentos de la ULEAM Extension Chone en las caracteristicas
sensoriales?

2.3. DELIMITACION DEL PROBLEMA

2.3.1. Campo de estudio.- Alimentario.

2.3.2. Area.- Desarrollo de nuevos productos.

2.3.3. Aspectos.- Sazonador para carne de soya y Caracteristicas sensoriales.

2.3.4. Delimitacion Espacial.- El desarrollo de la investigacion asi como las

evaluaciones sensoriales se realizaron en la Planta de Alimentos de la ULEAM
Extension Chone. Los analisis microbioldgicos se realizaron en el Laboratorio de
Microbiologia de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi
“Manuel Félix Lopez” y en el Centro de Servicios para el Control de la Calidad de

la ULEAM de Manta (CE.SE.C.CA.)

2.3.5. Delimitacion Temporal.- Periodo mayo del 2013 hasta diciembre del

2013.

2.3.6. Problema.- El sabor de la carne de soja es insipido.

2.3.7. Tema.- Elaboracion de un sazonador para carne de soja y su incidencia en
las caracteristicas sensoriales del producto elaborado en la Planta de Alimentos de

la ULEAM Extension Chone en el periodo mayo de 2013 a diciembre de 2013



2.4. INTERROGANTES DE LA INVESTIGACION

e ;Cudl es el grado de aceptabilidad de un sazonador para la carne de soja?

e ;Cual es el proceso de elaboracion del sazonador para la carne de soja?

e Cuales son las caracteristicas sensoriales del sazonador para la carne de

soja?

e Qué¢ caracteristicas microbioldgicas debe tener el sazonador para la carne

de soja?

3. JUSTIFICACION

La presente investigacion fue realizada con el fin de crear un sazonador para
la preparacion de la carne de soja, pues a pesar de ser un alimento beneficioso
para la nutricion humana, su sabor es considerado insipido y la carrera de
Ingenieria en Alimentos propende a beneficiar y brindar aportes a la alimentacion

de la colectividad en general.

La importancia de este tema es posicionar el sazonador para carne de soja
como un producto que favorezca el consumo de la soja, ya que esta graminea a
nivel mundial aporta alto contenido proteinico sin que este afecte al organismo,
por lo tanto se ha decidido realizar esta investigacion basada en la preparacion de
un sazonador para que la carne de soja pueda ser consumida sin ningun problema,
ya que ¢ésta al no ser bien sazonada produce un efecto desagradable ante los

consumidores.

El tema es original de los autores de la investigacion, de acuerdo a los

conocimientos adquiridos durante el periodo educativo y la investigacion de



diferentes fuentes bibliograficas, para esto fue necesario investigar algunos

productos y aditivos utilizados en la sazon de la carne de soja.

Esta investigacion representa un gran aporte para la carrera de Ingenieria en
Alimentos, particular por el cual se reitera el compromiso de los investigadores
por fomentar el desarrollo de la carrera creando un producto de calidad; como es
el sazonador para la carne de soja, el mismo que puede ser utilizado en la

preparacion de otros alimentos nutritivos para la poblacion.

El proyecto es factible ya que se cuenta con el aporte de personas que tienen
conocimiento del tema de investigacion, ademds se cuenta con las fuentes

bibliograficas y tecnoldgicas necesarias para elaborar dicho producto.



4. OBJETIVOS
4.1. OBJETIVO GENERAL

Elaborar un sazonador para la carne de soja evaluando su incidencia en las
caracteristicas sensoriales del producto elaborado en la Planta de Alimentos de la

ULEAM Extension Chone en el periodo mayo de 2013 a diciembre del 2013.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar el grado de aceptabilidad del producto mediante la aplicacion de

encuestas a los potenciales consumidores.

e [Establecer el proceso de elaboracion del sazonador para la carne de soja.

e Evaluar sensorialmente con jueces no experimentados las tres muestras de

sazonador utilizado en la preparacidon de carne de soja.

e Realizar el analisis microbioldgico establecido para especias y condimentos al

mejor tratamiento del producto elaborado.
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CAPITULO I
5. MARCO TEORICO

5.1. SAZONADOR PARA CARNE DE SOJA

La mayoria de los condimentos, sazonadores o especias, se obtienen de las
cortezas, cogollos, brotes, frutas, raices y/o tallos de varias plantas y arboles; han

sido utilizadas para conservar y aromatizar las comidas y las bebidas.

La historia de los sazonadores elaborados a base de especias naturales ha
marcado su paso desde las primeras civilizaciones hasta la actualidad. Ademas de
favorecer la preparacion de las comidas por su aporte de sabor, también ayudan a
la preservacion de los alimentos. Actualmente, este mercado estd en constante

.. . 9
crecimiento, ya sea como especias solas o sus mezclas.

El creciente interés por la gastronomia de paises con sabores autoctonos
diferentes es una de las principales razones por las que ha incrementado el
consumo y demanda de especias al punto de que ha favorecido en paises como
Pert, el crecimiento del mercado de condimentos y sazonadores, lo que ha llevado

al pais a planes de exportacion hacia los mercados de Chile y Bolivia. "

Por otro lado, este creciente interés por el consumo e importacion de nuevas
especias ha provocado que la industria alimentaria, con la finalidad de participar
también de este surgente mercado, ponga a disposicion de los consumidores las
mas diversas y novedosas presentaciones, asi como la creacion de mezclas de
especias, que debido a la infinidad de especias naturales existentes, se convierten
en una diversificacion muy extensa de este mercado y aparecen cada dia nuevas

opciones de mezclas.

9http://www.consurner.es./web/es/ alimentacion/aprender_a_comer_bien/complementos_dieteticos/
2009/10/17/155708.php

10 http://biznews.pe/noticias-empresariales-nacionales/lopesa-planea-exportar-sazonadores-2014-
empezando-hacia-chile-y-bo
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En la actualidad es comun encontrar en supermercados especias o mezclas de
las mismas con cuyos nombres se trata de evocar las caracteristicas culinarias de
las diferentes regiones o paises, como el aji peruano, otras veces el nombre de las
mismas responde a su uso como es el caso de los adobos para carne, ensaladas,

pollo, entre otros.

5.1.1. Historia de las especias.- El uso de las especias es tan remoto como el

origen mismo de la civilizacion por lo que no se puede establecer cuando y donde
se origind su utilizacion. Sin embargo, a continuacion se presenta una recopilacion
de diferentes textos y autores que refleja el recorrido historico de las especias a

través del mundo.

El uso unicamente de especias aromadticas de plantas conocidas por el
hombre en la antigiiedad data desde los primeros escritos que se conocen, no

como especias en si, sino con fines medicinales o para preparar comidas.

Algunos lugares del mundo son conocidos por su amplia variedad de
especias que es producto de su historia culinaria ya que adoptaron el uso de las
especias desde mucho antes que otras regiones, sin embargo en la actualidad y a
efectos del comercio internacional “estas zonas se pueden extender a la practica

totalidad del trépico y zonas templadas del planeta”."'

“En el extremo oriente asidtico, especialmente China, es el origen de especias

como la Badiana, anis estrellado (/llicium verum), el gengibre (Zingiber

officinale); o el azafran (Crocus sativus)”."?

"'Pinar G., S. (2000). El sueiio de las especias: viaje de exploracién de Francisco Noroiia por las
Islas de Filipinas, Java, Mauricio y Madagascar. Madrid: Editorial CSIC- CSIC Press.
2 Garcia, J. (2007). Especias. Delicias exoticas. Barcelona: Intermén Oxfam Editorial.
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“La especia mas representativa de la China es la canela de la China
(Cinnamomum cassia o Cinnamomum obtusifolium), poco conocida pero que a

nivel del planeta representa el 80% total de la canela existente en el mercado”.

El antiguamente conocido Indostan posee una infinidad increible de plantas 'y
al igual que en China gran cantidad de ellas son usadas con fines medicinales,
generalmente las especias reconocidas como calidas, por ejemplo “la canela
(Cinnamomum zeylanicum), la curcuma (Curcuma longa) o la pimienta (Piper
nigrum), que la hicieron una escala indispensable en la larga ruta de las especias

que venia desde Indochina y el legendario reino de Cathay, o de China”.

Provenientes desde Asia central se encuentran condimentos originarios como
“el ajo (Allium sativum), de la albahaca (Ocimum basilicum), o del estragon

(Artemisia dracunculus)”.

Desde el mediterraneo son originarias una gran variedad de hierbas
aromaticas como “el tomillo (Thymus vulgaris), la mejorana (Origanum
majorana), el orégano (Origanum vulgare), la menta (Mentha sp) o el perejil

: . 13
(Petroselinum sativum)”"”.

En tanto que en los paises Arabes el uso de especias ha ido de la mano a su
cultura y tradiciones. “El caracter viajero y comerciante de los mercaderes arabes
les hizo llegar a un lugar considerado el puente entre Oriente y Occidente,
hicieron de ellos no sélo unos excelentes comerciantes, sino también unos grandes

. . 14
consumidores de especias”.

Bhttp:// doctor.berdonces.com/LinkClick.aspx?fileticket=40ztMQggwIM%3D&tabid=71 &mid=4.
' hitp://www.universoindias.com.ar/espaniol/regalos.htm
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Con el descubrimiento de América salieron a la luz un sinnimero de nuevos
olores y sabores unos aun desconocidos, “excepto para los indigenas, y asi se

conoce la fragante orquidea que da lugar a la vainilla o la Pimienta de Jamaica”."

Luego del descubrimiento de América, en las Antillas se empez6 a cultivar
especias tan cotizadas que la hicieron lider en produccién de especias, en parte
porque “existid un gran trafico de esclavos negros, lo cual hace a su cocina
especialmente exdtica, a la vez picante y aromdtica combinada con sabores
fuertes. Una verdadera mezcla de culturas africanas y europeas con especias de la

India e Indochina”.'®

Tanto en la antigua Africa como en la actual, el uso de especias, hierbas y
condimentos es muy escaso, a excepcion de la pimienta roja, parte de este hecho
particular es porque en el continente son escasos los cultivos de especias, los
pocos condimentos que se usan provienen de otras partes del mundo. Por otro
lado, “si se han utilizado muchas plantas aromaticas, o especiadas, que se recogen
entre la flora de los alrededores de cada lugar especifico. El pimiento proveniente

y . . I3 . . . . 17
de América, impregna practicamente todo tipo de cocina africana”.

Finalmente se puede decir que a pesar de los diferentes y remotos lugares de
donde provienen las especias, condimentos y hierbas mas apetecidas, su uso y
cultivo se ha extendido a todas las regiones del mundo, haciendo que ya no se
produzcan “mayoritariamente en sus paises de origen o que sean adaptados a

zonas muy lejanas con clima similar o idoneo para la planta”.

5.1.2. Sazonadores mds comunes.- Hay sazonadores que para su

comercializacion utilizan nombres que aluden a lugares que buscan identificar con

la mezcla aromatizante en mencién, como los sazonadores de pastas, carnes,

' Green, A. (2007). El Libro de las especias: hierbas aromdticas y especias. Barcelona: Ediciones
Robinbook.

http:// doctor.berdonces.com/LinkClick.aspx?fileticket=40ztMQggwIM%3D&tabid=71 &mid=4.
http://doctor.berdonces.com/LinkClick.aspx?fileticket=40ztMQggwIM%3D&tabid=7 1 &mid=4.
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barbacoa o pescado. Entre los sazonadores mas comunes se destacan los

. . 18
siguientes:

a) Sazonador de pastas: Para sazonar pastas generalmente se utiliza ingredientes
como la albahaca, el orégano, tomate deshidratado, ajo, pimienta, entre otros.

b) Barbacoa: En este sazonador se utilizan ingredientes como el pimentdn, la
pimienta, clavo, orégano y otros componentes aromaticos.

¢) Sazonadores de carne: sal, pimentén, romero, pimienta, ajedrea, nuez
moscada, alcaravea y agentes aromaticos naturales.

d) Sazonadores de ensaladas en polvo: Ademas de la sal, se pueden encontrar
sazonadores es para ensaladas como el orégano en polvo, pimienta y albahaca
en polvo.

e) Sazonador a las finas hierbas: Contiene hierbas tradicionales como el perejil,
orégano, laurel y tomillo, asi como otras hierbas aromaticas.

f) Sazonador de pescado en polvo: Para sazonar pescados se usan ingredientes de
sencillo aroma y sabor como el comino, sal y pimenton.

g) “Sazonador de pollo: sal, pimentén, pimienta, romero, mejorana, nuez
moscada y agentes aromaticos naturales™"”.

h) Sazonador al ajo y perejil: Aparte de los ingredientes contenidos en su

nombre, este sazonador tiene sal y puerro.

5.1.3. Sazonadores naturales.- Entre los principales sazonadores naturales que

se convierten en una opcion saludable y favorable para las preparaciones como

sustitutos de la sal se encuentran:

a) Hierbas v especias: Natural y nutricionalmente representan a uno de los

mejores sustitutos de la sal, considerando el tipo de preparaciéon que se vaya a

18http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/ complementos_dieteticos/
2009/10/17/155708.php

1919http://www.consumer.es/web/ es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/complementos_dietetico
s/2009/10/17/155708.php
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realizar la eleccion de una especia u otra dard un aroma o sabor distinto. A

. ., . : - 20
continuacion se detallan varias especias y hierbas:

e Albahaca: Esta hierba proporciona fuerte aroma a la comida, es ideal
en la combinacién de arroz, berenjenas, huevos, pimientos, pastas y

tomates.

e Anis: Aunque su aroma es dulce esta hierba es muy utilizada en
preparaciones saladas, en donde realza el sabor de ensaladas y verduras
cocidas, en la preparacion de postres y bocadillos dulces aporta un

sabor mas dulce y aromatico.

e Anis estrellado: “tiene frutos de color caoba en forma de estrella y un
aroma mas intenso que el del anis. Se utiliza siempre seco, su aceite

. , . . . . 21
esencial estd en el pericarpio y es muy popular en la comida china™".

e Apio: Sus semillas son de sabor y aroma intensos, se usan en la
preparacion de alimentos como la sopa o se trituran para hacer la sal de

apio.

e Arzafran: “La especia mas cara del mundo viene de los estigmas
desecados de una flor cuya planta surge de una cebolla vivaz que
almacena sustancias de reserva, recubierta de una serie de capas

22
fibrosas que la hacen parecer a una cebolla™”.

e Canela: Proviene de la corteza del arbol conocido como canelo, la

parte de la corteza utilizada es la interior y se emplea seca en forma de

2% http://www.natursan.net/sazonadores-naturales-saludables/

! Green, A. (2007). EI Libro de las especias: hierbas aromadticas y especias. Barcelona: Ediciones
Robinbook.

*2 Fernandez Pérez, J. A., & Escribano Martinez, J. (2000). Biotecnologia del Azafran. La Mancha:
Ediciones de la Universidad de Castilla.
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bastoncillos o en polvo, cominmente sirve para preparar bebidas

calientes ponches, dulces y pasteles.

Cilantro: “Sus hojas se usan para sazonar carne, pescados y sopas, las
semillas en encurtidos, panes y pasteles de pescado. Es imprescindible
en la cocina mexicana y tailandesa, no se puede sustituir por el perejil,

aunque en su aspecto sea similar””.

Comino: Proviene de una planta cuyos frutos son como semillas. “Es
de olor fuerte y tiene un sabor que recuerda el anis, aunque es amargo,
picante y bastante mas acre, en especial su aroma. Se usa en la

24 .
7" Combina

aromatizacion de licores como el kummel o la ginebra
bien con el azafran y la canela en guisos de carne, albdndigas o

rellenos”.

Clavo: El clavo es una especie muy aromatica y una de las mas
conocidas, es llamado asi por su forma de clavo antiguo que se extrae
del capullo de futuras flores. “Se usa en la cocina exotica, formando
porte de los currys y en la aromatizacion de vinos y licores, su sabor es
aspero y de olor muy penetrante y algo picante, se usa mucho en

25
adobos y escabeches™”.

Eneldo: Esta especia posee un delicado aroma aunque un sabor un
tanto picante. Por lo general se usa en platos que contienen patatas,

pescado o en guisantes y sopas.

Estragon: Esta hierba es similar al perejil, proporciona sabor a

ensaladas, mostazas, salsas y verduras.

 http://www.natursan.net/sazonadores-naturales-saludables/

% Jorda, M. I. (2007). Diccionario practico de gastronomia y salud: Con mds de 5.000 entradas,
recetario, refranero y dichos populares del autor. Madrid: Ediciones Diaz de Santos, S.A.

%3 Jorda, M. I. (2007). Diccionario prdctico de gastronomia y salud: Con mas de 5.000 entradas,
recetario, refranero y dichos populares del autor. Madrid: Ediciones Diaz de Santos, S.A
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e Hinojo: Esta especia tiene un sabor muy fuerte pero parecido al anis y

se usa en ensaladas, sopas o pescados.

e Jengibre: “Se utiliza la raiz de la planta, fresca o bien desecada y
molida. Con ella se preparan bebidas sin alcohol. Como condimento es

ideal para platos de carne y verduras, escabeches y algunas salsas™?.

e Laurel: “se utilizan las hojas secas para condimentar sopas, salsas,
estofados, platos de carne y pescado, escabeches y caldos. Conviene
retirarla del guiso antes de servir, ya que no es digerible y puede

. . . . 27
incluso causar lesiones en el aparato digestivo™".

e Mostaza: “Ademds de condimento también se utiliza para revestir
antes de cocinar conejo, cerdo, pollo y algunos pescados; puede
anadirse al liquido del ragu o sazonar la coccidon de una blanqueta, y

, . . .. 28
es ademas el ingrediente principal de numerosas salsas™".
e Orégano: Esta hierba es la mas comun en la cocina de Italia debido a

su uso en ensaladas, pastas o pizzas porque aportan mucho aroma.

e Perejil: Esta hierba proporciona un toque diferente a las preparaciones

y combina bien con ensaladas.

e Paprika: “equivalente a nuestro pimentén. Se utilizan los frutos secos

y molidos para condimentar sopas, platos de carne y ensaladas. Es

- : . 29
tipica de la cocina hungara™.

*® http://cocinacomedivertite.blogspot.com/2011/12/las-especias-que-no-pueden-faltar-en-tu. html
7 http://cocinacomedivertite.blogspot.com/2011/12/las-especias-que-no-pueden-faltar-en-tu.html
28 http://www.directoalpaladar.com/cultura-gastronomica/que-es-la-mostaza

% http://cocinacomedivertite.blogspot.com/2011/12/las-especias-que-no-pueden-faltar-en-tu. html
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e Perejil: “se utilizan las hojas y el tallo, frescos y troceados, en salsas,
platos de carne y verduras al horno. También se puede consumir seco,

- 30
pero pierde aroma y sabor””".

e Pimenton: “se utiliza el fruto desecado y molido, cuyo sabor es
picante y mas bien dulce. Sirve para condimentar platos de carne y
verduras. Es un condimento tradicional de la cocina espafiola, pero

., - . ro 931
también se utiliza ampliamente en otras gastronomias™ .

e Pimienta blanca: “son las bayas maduras, remojadas, sin cascara y
secas de la planta. Se utilizan para sazonar platos de carne, pollo,

pescado, para salsas y platos de colores claros™?.

e Tomillo: Esta hierba es usada para dar aroma a una gran variedad de

preparaciones como zapallo, papas o berenjenas.

b) Sazonadores comerciales: Actualmente es muy facil adquirir preparaciones
industriales que sustituyen el uso de las hierbas y especias explicadas en el literal
anterior. Aunque no sean naturales tienen una ventaja ya que vienen preparadas

para su uso directo, evitando el trabajo de lavarlas, secarlas, cortarlas y triturarlas.

¢) Caldos caseros y comerciales: Los caldos caseros son una de las mejores
opciones para reducir el uso de sal en la preparacion de platos sin quitarles sabor
ya que son de origen natural. Sin embargo aunque son siempre la mejor opcidn,
también es facil encontrar en el mercado caldos que vienen en cubos o sobres, que
a pesar de que son de facil uso, consumo y almacenamiento poseen gran cantidad

de grasa dafiina.

3% http://cocinacomedivertite.blogspot.com/2011/12/las-especias-que-no-pueden-faltar-en-tu.html
3 http://cocinacomedivertite.blogspot.com/2011/12/las-especias-que-no-pueden-faltar-en-tu.html
32 http://cocinacomedivertite.blogspot.com/201 1/12/las-especias-que-no-pueden-faltar-en-tu. html
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5.1.4. Los condimentos.- Se entiende como condimentos a aquellos que son

usados para sazonar y favorecer el sabor de los alimentos al paladar humano,
pueden ser utilizados también para que una alimento dure mas o para
“complementar el sabor de los demds ingredientes de un plato sin afectar el sabor

natural de lo que se prepara.”’

Si se propone encontrar nutrientes o valor caldrico en los condimentos hay
algo, pero cantidades muy insignificantes, es aquello precisamente lo que los

define: afiaden aroma, color y sabor a los alimentos sin alterarlos sustancialmente.

“En realidad un condimento comprende las hierbas, las especias, los aromas
y esencias, sazonadores, preservativos, extractos, salsas, edulcorantes, productos
de acompafiamiento, colorantes naturales, espesantes, inclusive vinos, quesos, y

flores”.>*

Los condimentos aportan en parte a caracterizar lo que “se denomina sabor
nacional o gusto con el que cada pueblo se siente mas satisfecho. Por ejemplo el

. . . 35
sofrito para los venezolanos que, a su vez es una mezcla de varios condimentos”.

“El condimento no es un recurso artificial como puede ser, por ejemplo, el
consom¢ concentrado o el adobo industrial que uniformizan la comida en

. 36
menoscabo de la calidad”.

5.1.5. Hierbas aromaticas.- Este tipo de hierbas se utilizan no sélo en la cocina

con fines gastrondmicos sino también con para conseguir los beneficios que

algunas plantas medicinales generan en el organismo.

33 Cruz Coto, P. (1999). Hierbas & especias: nuevos condimentos para renovar los sabores
cotidianos. Texas: University of Texas.

34 Loépez Barreras, F. (2007). Preelaboracion y Conservacion de Alimentos. Madrid: LibrosEnRed.
3% Arvy, M.-P., & Gallouin, F. (2004). Especias, aromatizantes y condimentos. Le Lude: Ediciones
Mundi-Prensa.

3¢ http://lastentacionesdelossantos.blogspot.com/2011/03/los-condimentos-las-especias-y-las.html
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Las hierbas aromaticas siempre se usan en pequeias cantidades considerando
siempre los posibles efectos secundarios que éstas puedan generar. Aunque tienen
un sabor delicado pueden facilmente reemplazar al sabor de muchas especias.
Exceptuando el laurel, que se utiliza seco, las hierbas aromaticas se usan frescas
ya que proporcionan un aroma y sabor mds intenso en la preparacion de platos,
esto se debe a que contienen aceites esenciales que se convierten en el

acompafiamiento ideal para las comidas.

5.1.6. Condimentos acidos.- Los condimentos acidos mas comunes son el limon

y el vinagre.

e Vinagre: El vinagre es obtenido por la fermentacion de la uva, aunque también
existe el vinagre de manzana o guineo y pueden estar ademds aromatizado con
hierbas y especias. Debido a su naturaleza acida su consumo no se recomienda a
personas de estomago delicado, aunque si se utiliza con tacto afiade un contraste

apetecible en alifios, pescados a la plancha, verduras y en algunas salsas.

e Limé6n: Sirve como reemplazo del vinagre y realza el sabor de todo pescado
blanco ya que le aporta firmeza si se exprime al pescado crudo. Para la
preparacion de postres o platillos dulces, ayuda a corregir los sabores muy
dulces y brinda un contraste cuando se usan frutas de poco sabor. al agregar
limon a los platos se cubre en parte la falta de sal, lo que resulta beneficioso para

las personas que siguen una dieta baja en sodio.

5.1.7. Condimentos alidceos.- El ajo, la cebolla y otros condimentos de olor

fuerte son de dificil digestion mas que todo cuando se usan crudos o recocidos en
aceite. Estos condimentos sobre todo preparados crudos no son recomendables
para personas que tengan un estomago delicado. Al cocinarlos suelen ser mas
suaves es por ello que la cebolla se puede utilizar como aromatizante en los

caldos.

21



Ajo: El sabor picante de este condimento sirve para reemplazar el sabor de las
hierbas y especias mas fuertes.

Cebolla: Si es necesario su uso en crudo para ensaladas por ejemplo, es
recomendable dejarlas reposando en agua fria para que no quede muy fuerte o
también se puede utilizar la cebolleta que es mas suave.

Chalota: Se parece a la cebolla aunque su sabor es mas dulce y suave que la
cebolla y el ajo.

Puerro: Aunque pertenece a la familia de las lilidceas, su sabor es parecido al

de las cebollas pero mas suave.

5.1.8. Preparados a partir de especias.- Aunque su sabor es bastante apetecible

y apreciado por el consumidor, el uso continuo de estos preparados puede

provocar indigestion y gastroenteritis, principalmente en personas con estomagos

delicados.

Curry: Es un preparado picante con clavo, circuma, jengibre, nuez moscada,
pimienta y hasta 14 o mas ingredientes. El curry industrial contiene sal por lo

que no es recomendable en dietas hiposodicas.

Ketchup: Es una salsa de tomate mezclada con azicar, especias y vinagre.

Mostaza preparada: Para preparar la mostaza se trituran semillas de mostaza,
azafran o curcuma que le otorgan el color amarillo, sal y vinagre ademas se
utilizan las semillas mas fuertes que se obtienen de la mostaza negra liberando
su picante sabor justo cuando se remojan. La mostaza industrial contiene por

lo que no es recomendable en dietas bajas en sodio.

Salsa tabasco: Es una preparacion muy picante ya que es una mezcla de

chiles, especias y vinagre.
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e Salsa Worcestershire: Esta salsa es un tanto dulce, se hace a base de melaza
de cafa de azucar y algunas especias picantes, se utiliza generalmente para

aromatizar carnes como la hamburguesa y otras.

5.1.9. Ventajas del uso de condimentos.- Las ventajas del uso de condimentos

son las siguientes:

e Aumentan secreciones digestivas: estimulan un aumento en el volumen de
secreciones que habitualmente se dispersan en el tracto digestivo y que son

necesarias para la digestion.

e Favorecen la conservacion de los alimentos: existen condimentos que inhiben
el crecimiento de hongos, entre estos condimentos antifungicos se encuentran

el chile, el tomillo y especias como la canela o el clavo.

e Sustituyen a la sal: debido a su intenso sabor algunos condimentos ayudan a
disminuir la cantidad de sal que se agrega a las comidas, lo que resulta
beneficioso en personas hipertensas o en quienes padecen insuficiencia

cardiaca o renal.

e Reducen las flatulencias: por su accion carminativa muchas especias ayudan a

eliminar o disminuir los gases intestinales.

e Son aperitivos: al aumentar el aroma y sabor de las comidas incitan a comer

mas.

5.1.10. Inconvenientes del uso de condimentos.- Los principales inconvenientes

que se presentan en el consumo de condimentos se detallan a continuacién:

37 Cruz Coto, P. (1999). Hierbas & especias: nuevos condimentos para renovar los sabores
cotidianos. Texas: University of Texas.

23



e Provocan alergias como casos de alergia facial, digestiva o cutanea, estos
ultimos producidos por el contacto con la piel, inhalacion directa de la

especias o por la ingestion de diversos condimentos.

e Aumentan la necesidad de beber mas liquido con la comida, lo que provoca
que los jugos gastricos se diluyan y la digestion de los alimentos se haga mas
lenta.

e Habituacidn: otro inconveniente resultante del uso de condimentos es que el
sentido del gusto se habitua al sabor de las especias por lo que los alimentos
en su estado natural son percibidos como insipidos y las personas habituadas

suelen aumentar la cantidad para obtener la misma sensacion.

e Irritan la mucosa del estobmago: esta irritacion o inflamacién causadas en la
mucosa del estomago es producto del aumento en la produccion de jugos

gastricos que a su vez es efecto del uso de las especias mas picantes.

e Ocultan el deterioro de los alimentos: antes de existir los habituales métodos
de conservacion como la refrigeracion, congelacion o uso de aditivos y
conservantes, las especias se utilizaban para encubrir el mal estado de

alimentos contaminados, especialmente carnes y pescados en descomposicion.

5.1.11. Norma técnica ecuatoriana voluntaria para especias y condimentos.-

En Ecuador, a través de la Norma INEN 2532 del 2010 se establecen los

requisitos que deben cumplir las especias y condimentos. La norma se aplica a las

especias y condimentos que se usan directamente en la preparacion de alimentos.
Segun la norma, la denominacion de "especias" comprende a plantas o partes

de ellas (raices, rizomas, bulbos, hojas, cortezas, flores, frutos y semillas)

desecadas, que contienen sustancias aromadticas, sapidas o excitantes, o sus

24



principios activos, empleadas para dar sabor, color y aroma a los alimentos;

.38
pueden ser enteras, troceadas o molidas.

Por otro lado, los condimentos (alifios, sazonador, adobo), son definidos
como productos constituidos por una o mas especias u oleoresinas de especias,
mezcladas con otras sustancias alimenticias, para mejorar y realzar el sabor, color

y aroma de los alimentos.

Existe una variedad de especias reconocidas en esta norma, en el Anexo 1 se
pueden apreciar las consideradas en la categoria de especias por esta norma, cabe
mencionar que la lista no excluye la utilizacion de otras especias que hayan sido

aprobadas como tales por la autoridad competente.

De acuerdo a la norma INEN 2532, las especias puras y los condimentos en
polvo deben cumplir con los requisitos microbioldgicos que se establecen en el
Cuadro 1.

Cuadro # 1. Requisitos microbiologicos

Requisito n| ¢ | m| M| Método de ensayo
Aerobios Mesofilos REP UFC/g | 5 | 3 | 10° | 10° |NTE INEN 1529-5
Mohos y levaduras, UFC/g 5 1 3 |10° [ 10" |[NTE INEN 1529-10
Coliformes UFC/g 51 0 |10°|10° |NTE INEN 1529-7
Escherichia coli NMP/g 510 | <3| - |NTEINEN 1529-8
Escherichia coli UFC/g 5 <10| - |ISO 16649-2
Salmonellaen 25 g 10 0] O - |NTE INEN 1529-15

Fuente: INEN. (2010). Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2532:2010. Quito:
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion.
Elaborado por: Sandra Lara y Ramén Manzaba (2013).

*¥ INEN. (2010). Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 532:2010. Quito: Instituto Ecuatoriano
de Normalizacion.
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Ademas de los requisitos mostrados en el cuadro anterior, para determinar la
aceptacion o rechazo de una especia o condimento se debe comprobar que el

producto cumple con los requisitos fisico-quimicos que se detallan en el Anexo 2.

5.1.12. Microbiologia alimentaria de condimentos y especias.- Por sus

caracteristicas especiales, se sefialan a continuacion algunas generalidades de las

: 9
espe01as.3

Segiin la International Standard Organization (ISO), las especias son
“productos naturales o sus mezclas, sin materias extrafias, que se utilizan para dar
sabor, aroma y sazén a los alimentos; la denominacién se aplica a la vez al

producto entero y al producto en polvo™.

La Comisién Legisladora de Alimentos alemana dice de las especias que son
“partes de ciertas plantas (raices, rizomas, bulbos, cortezas, hojas, tallos, flores,
frutos y semillas) en estado natural, desecadas o elaboradas mecanicamente que,
por su sabor o aroma caracteristicos, sazonan y dan sabor a los alimentos para
consumo humano”. Para la Comision de Especialistas en Agricultura de Alemania
son “productos de origen vegetal, tanto en forma entera como tras su reduccion en
polvo, que se anaden a los alimentos para comunicarles su sabor y aroma

caracteristicos”

La Asociacion Americana para el Comercio de Especias las considera
“plantas tropicales cuyas distintas partes se usan para sazonar alimentos.
Botanicamente son raices, cortezas, brotes, semillas o frutos de plantas aromaticas

que, normalmente, crecen en los tropicos”.

** Pascual, M., & Calderén, V. (1999). Microbiologia Alimentaria: Metodologia Analitica para
Alimentos y Bebidas. Madrid: Ediciones Diaz de Santos.
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Las especias se conocen desde la antigiiedad; se utilizaron, por ejemplo, en
Egipto, como conservantes hace 3.000 afios. Posteriormente, durante siglos,

fueron los arabes los que monopolizaron el mercado de especias.

Hoy dia se sabe que las caracteristicas antibacterianas que poseen algunas

especias se encuentran en sus aceites esenciales:

e FEugenol (cinamomo y clavo).

e Aldehido cinamico (cinamomo).

e Alil-isocianato (rdbano y mostaza).
e (Curcumina (circuma).

e Derivados sulfurados (cebolla y ajo).

Esta comprobado que son escasas las especias con poder germicida; son mas
bien bacteriostaticas cuando se usan en cantidad apreciable. Algunos
investigadores han sefialado que la nuez moscada y el cinamomo inhiben el
crecimiento de especies bacterianas pertenecientes a los géneros Salmonella y
Shigella, debido a los extractos de acido garlico y aldehido cinamico que

contienen.

La dosis de especias utilizadas por la industria y en la preparacion de
alimentos caseros, al ser pequena, hace que la accidén bacteriostatica sea escasa.
También es cierto que su incorporacion a los alimentos refuerza la accion de otros
productos empleados como conservadores. En todos los casos, los aceites
esenciales de las especias son mas inhibidores que las especias molidas. Los
microorganismos mas sensibles a la accion germicida de las especias son, por

orden: mohos, levaduras y bacterias.

Las especias suelen dar recuentos microbianos altos, por lo que, cuando se

usan como ingredientes de alimentos, pueden contribuir a su alteracion. En parte,
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su contaminacion se debe a que se suelen recolectar en paises donde las practicas

de higiene no son muy escrupulosas.

Predomina una flora perteneciente a especies de género Bacillus (B.
licheniformis, B. subtilis, B. megaterium), Clostridium (Cl. perfringens), a veces,
especies de la familia Enterobacteriaceae, especies de los géneros Micrococcus,
Streptococcus, Sarcina, Pseudomonas, Achrobacter, Flavobacterium, bacterias

acidilacticas, mohos y sus esporas y levaduras.

Entre la flora perjudicial productora de toxiinfecciones alimentarias, se han
aislado: Salmonella, Shigella, Bacillus cereus y Clostridium perfringens, asi como
mohos productores de micotoxinas pertenecientes a los géneros Aspergillus y
Penicillium. A este respecto se sefialan las ochratoxinas, metabolitos toxicos
elaborados por varias cepas de las especies Aspergillus ochraceus y Penicillium

viridicatum.

Los recuentos microbianos totales oscilan entre 10° y 10° colonias por gramo
de productos. Las especias que dan recuentos mas altos son: pimienta (blanca y
negra), paprika, mejorana y otras. El grado de contaminacién varia evidentemente,
de acuerdo con las practicas de higiene empleadas en el pais de origen para su
recogida, envasado y transporte. La presencia de E. coli indica contaminacion de
origen fecal. Son frecuentes los esporos de CI. Perfringens y su nivel varia de 10 a
varios cientos por gramo de producto. La existencia de esporos termoéfilos supone
un peligro si se incorporan a conservas y semiconservas, ya que, al sobrevivir al
tratamiento de estos productos, pueden desarrollarse y constituir un riesgo un

riesgo para la salud o ser causa de alteracion del alimento.

5.1.12.1. Protocolo para el analisis microbiologico de condimentos y especias

e Recuento de colonias aerobias mesofilas (31+ 1 °C).

e Investigacion y recuento de Enterobacteriaceae totales.
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Investigacion y recuento de Escherichia coli.

Investigacion de Salmonella-Shigella.

Investigacion y recuento de Bacillus cereus.

Investigacion y recuento de Clostridium sulfito-reductores esporulados

anaerobios.

5.1.12.2. Preparacion de la muestra de condimentos y especias.- En las
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especias la preparacion de la muestra es distinta, segun el tipo que se analice:

Especias en grano, nuez o trozos, siempre que su dureza impida la
trituracion (granos de pimienta, nuez moscada, coriandro, circuma y
otros). En este caso se pesan las especias en una matraz estéril con perlas de
vidrio y se afiade el diluyente (agua de triptona: TW) en cantidad suficiente

para obtener una dilucion al 1:10.

Muestra y diluyente se mantienen en contacto durante 45 minutos para
revivificar la flora. Al final de este tiempo, agitar durante 15 minutos, a
intervalos, para homogenizar. Con el liquido de la maceracién se prepara la

“serie de diluciones decimales™.

Especias troceadas pero triturables (canela, vainilla y todas las de forma
de hoja). El producto se pesa, asépticamente, de forma directa en el
homogeneizador, en un matraz estéril, con perlas de vidrio o en bolsas de

plastico estériles, si se utiliza el Stomacher.

Especias en polvo. Se pesa el producto, asépticamente, en el homogeneizador

o en bolsa de plastico.

0 Pascual, M., & Calderén, V. (1999). Microbiologia Alimentaria: Metodologia Analitica para
Alimentos y Bebidas. Madrid: Ediciones Diaz de Santos.
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En los dos ultimos casos el producto se mezcla con diluyente (agua de
triptona: TW) para obtener una dilucién 1:10, dejandolos en contacto durante 25
minutos para que se revivifiquen los gérmenes y se sedimente el liquido o
llevando a cabo una trituracion con sedimentacion posterior. La revivificacion

tendra lugar a temperatura comprendida entre 20-25 °C.

5.1.13. Carne de soja.- La carne de soja, o para ser exactos: "proteina vegetal

texturizada" (PVT), se produce a partir de la soja en muchos paises asiaticos. El
método de produccién es algo laborioso pero, el producto final tiene una
consistencia fibrosa que es muy similar a la carne. Con diversos condimentos se
pueden alcanzar una gran variedad de sabores. La carne de soja es
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extremadamente rica en proteinas, su contenido proteinico ronda el 50%.
Pocas carnes de soja se derivan del tofu, por lo general se le agregan sabores

y especias para mejorar las cualidades sensoriales especificamente para el sabor,

textura, color y forma.

5.1.13.1. Composicion nutricional de la carne de soya.- La soya, en su forma de

carne vegetal, reemplaza completamente a la carne de origen animal; siendo

similar en aspecto, pero superior en calidad.

Su origen estd en el poroto de soya, del cual se ha extraido el aceite de soya,
obteniendo una harina desgrasada (procesada y secada), de textura esponjosa
similar a la de la carne de origen animal, siendo rica en proteina, hierro, calcio,

zinc, fibra.

De hecho, a igual cantidad, esta forma de soya contiene el doble de proteinas
que la carne animal, cuatro veces las proteinas de los huevos y doce veces las
proteinas de la leche. En el Cuadro 2 se muestra la composicion nutricional de la

carne de soja.

*! http://www.oocities.org/iesnchile/soya.html
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Cuadro # 2. Composicion de la Carne de Soja

INFORMACION NUTRICIONAL 100 grs.
Energia Kcal 282
Proteina g 50
Grasas g 2
H. de C. disponibles g 16
Sodio mg, 18,4

VITAMINAS Y MINERALES 100 grs. %DDR*
Tiamina (B1) mg. 0,6 43
Riboflabina (B2) mg. 0,3 1,9
Niacina (B3) mg, 3 1,7
Piridoxina (B6) mg, 0,5 2,5
Biotma (BS, BH) mg. 0,1 6,7
Acido Folico (B9) mg 04 26,7
Manganeso mg. 2,6 13
Magnesio mg. 347 11,6
Fosforo mg, 700 8,8
Cobre mg, 1,3 6,5
Calcio mg. 340 42
Hierro mg, 8 5,7
Zinc mg, 5,9 3

*DDR = Dosis Diaria Recomendada

Fuente: http://www.lafuentenatural.cl/index.php?op=9&id=9
Elaborado por: Sandra Lara y Ramdén Manzaba (2013).

5.1.13.2. Proceso de elaboracion de la carne de soja.- Antes de ser introducidas

al proceso, las materias primas deberan someterse a una clasificacion y seleccion
con el fin de eliminar las materias primas inadecuadas y continuar con el proceso

de elaboracion ilustrado en el Grafico 1.
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Una vez ingresadas, las materias primas deben ser almacenadas en lugares
con una correcta ventilacion y humedad relativa. El lugar de almacenamiento debe
ser separado del sector de elaboracion y en un area indicada y debidamente

rotulada.

Se coloca el okara (torta de soya), gluten de trigo y aislado de soya en la
mezcladora, se mezcla durante 10 minutos. Una vez transcurrido este tiempo se

incorpora a la vez los aditivos y los condimentos requeridos por el cliente.

A continuacion se debe incorporar agua tibia, para unir todos los ingredientes

y formar una masa, dando un tiempo total de 12 minutos.

La masa obtenida en la etapa anterior se estira con un rodillo sobre la mesa
de amasado. Luego, con un molde, se cortan manualmente el producto y se ubica
en moldes de acero inoxidable para ser llevados a la prensa neumatica donde por

medio de presion la carne de soya queda compacta.

En una marmita se introducen las carnes en un tiempo dado
(aproximadamente 60 minutos a 75°C) se retiran, cuidando que no se rompan.
Esta etapa permitira que las carnes duren por mas tiempo. Al frenar el deterioro,

se aumenta la vida util.

Las carnes que terminan el proceso de coccion se las coloca sobre una mesa
de acero inoxidable la que sera llevada a un cuarto de enfriamiento donde se

controlard temperaturas.

Una vez enfriado el bloque de carne de soya pasa al envasado el que se debe

realizar por medio de un termo sellador en empaques de polietileno.
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Grafico # 1. Diagrama de flujo para la elaboracion de carne de soja

Recepcion de Materias
Primas

v

Pesado

&

Mezclado

v

Moldeado
35 min. a 20°C

¥

Pre-coccidon
Agua y Vapor — 60 min. a 75°C — Condensado

v

Enfriado
30 min. a 5°C

-

Envasado

Carﬁé de
Soja

Fuente: TORRES, Antony. Tecnificacion del Proceso Artesanal de la Carne de Soya a
partir de la Torta (Okara) Proveniente de la Leche de Soya. ESPOL. (2010)
Elaborado por: Sandra Lara — Ramén Manzaba.
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5.2. CARACTERISTICAS SENSORIALES

Cuando la calidad de los alimentos es evaluada por medio de los 6rganos
sensoriales humanos se dice que la evaluacion es sensorial o subjetiva.
Conscientemente o de alguna otra forma, el que come decide si la comida en
cuestion tiene o no calidad aceptable, si la ingiere o no, todo esto, gracias a lo que

puede percibir gracias a los érganos de los sentidos.

Una vez que la comida pasa la prueba visual, los 6rganos sensoriales como la
nariz y la boca se utilizan para obtener informacién adicional acerca de la calidad
de un alimento. Las caracteristicas del olor y la apariencia, suelen ser los
indicadores mas valiosos para evaluar la calidad de un alimento. Las sensaciones
tactiles que se producen en la boca, lengua y las mandibulas pueden evaluar la
forma, constitucion y sensacion de un alimento, es decir, sus caracteristicas
tactiles. Todo esto forma parte de las caracteristicas sensoriales asociadas con la

alimentacion.

5.2.1. Percepcion sensorial.- El percibir se conoce como “interpretar la

sensacion, es decir tomar conciencia sensorial”. El acto de percibir un alimento
tiene un orden que empieza por el color, luego el olor, continuando con la textura
que se percibe por el tacto, seguido del sabor y por ultimo el sonido que se

produce al ser masticado e ingerido.

El consumidor o catador formula un juicio abierto y directo sobre lo que
siente hacia un producto o ingrediente, luego expresa en su juicio la cualidad que
percibe y por ultimo la intensidad. Luego de ello, en caso de que la sensacidon que
se percibi6 resulte de agrado o si en caso contrario la sensacion resulte mala, el

producto o materia prima sera aceptado, lo cual provocara una sensacion de
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desagrado.*” Entre las diferentes percepciones que un producto alimenticio puede

provocar, se muestran varias en el grafico 2.

Grifico # 2. Sensograma

Color | Brillo | Tamafio | Forma | _/MPresion
visual
Sustancias aromaticas volétiles | ©1°"
atiles

~ Oido

A

Acido | Dulce [Salado| Amargo | Umami

Lengua

Astringente| Ardiente | Refrescante | Caliente

Cavidad
bucal

Movimientos musculares y articulares

sensorial?

Consistencia o textura

Ruido

Fuente: Sancho Valls, J., Bota Prieto, E., & De Castro Martin, J. J. (1999). Introduccion al
analisis sensorial de los alimentos. Barcelona: Edicions de la Universitat de Barcelona.

5.2.2. Evaluacion sensorial de los alimentos.- La palabra sensorial se deriva del

latin sensus, que quiere decir sentido. La evaluacion sensorial es una técnica de
medicion y andlisis tan importante como los métodos quimicos, fisicos,
microbioldgicos y otros. Este tipo de analisis tiene la ventaja de que la persona
que efectua las mediciones lleva consigo sus propios instrumentos de analisis, o

sea, sus cinco sentidos.

Es una etapa fundamental en la produccion industrial y en la tecnologia de
los alimentos, asi como en el control de la calidad de éstos. Abarca un conjunto de
técnicas que de una manera cientifica, permiten obtener unos resultados fiables

sobre las respuestas que dan los catadores.

*> Hernandez, E. A. (2005). Evaluacién Sensorial. Bogota: Universidad Nacional Abierta y a
Distancia — UNAD.
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Sobre todo, el analisis sensorial permite estudiar a los alimentos por medio
de los estimulos que percibe cada uno de los sentidos, las caracteristicas que se

buscan analizar con cada estimulo son por lo general las siguientes:

e Estimulos visuales: color, forma, brillo del alimento.

e Estimulos tactiles percibidos con la superficie de los dedos y el epitelio bucal:
caracteristicas rugosas, suaves, asperas, liquidos, geles, jugosos, fibroso,
grumoso, harinoso, grasosos y demas.

e Estimulos olorosos percibidos por el epitelio olfativo: aromatico, fetidico,
acido.

e Estimulos auditivos: crujientes, burbujeante.

e Estimulos gustativos percibidos por las papilas gustativas: dulce, salado, agrio,

acido.

La evaluacién sensorial también nos proporciona informacidén sobre la
calidad de los alimentos evaluados y las expectativas de aceptabilidad de parte del

consumidor.

Catar, degustar un alimento es un acto que en ocasiones pareciera solamente
un proceso mecanico y con poca conciencia, como si solo se tratara de satisfacer
una necesidad fisioldgica; es un hecho en el cual no sélo nuestros drganos
sensoriales interactuan sino en el que también emitimos juicios: sabe rico, huele
mal, estd muy salado y demas. El sabor dulce de la miel, el color rubi intenso y
solido de un tinto joven, la textura viscosa del aceite, el olor de un queso curado y
envejecido, o el de un embutido; son algunos caracteristicas de los alimentos que

se pueden percibir, mejorar mediante una prueba de analisis sensorial.

La seleccion de alimentos por parte de los consumidores estd condicionada
por lo que perciben los sentidos del gusto, el olfato, el tacto y la vista. La
informaciéon sobre un producto alimenticio se obtiene empleando métodos de

andlisis adaptados a las necesidades del consumidor y evaluaciones sensoriales
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con panelistas no entrenados. Esta prueba de andlisis es determinante en el
desarrollo de nuevos productos alimenticios, reformulaciéon de productos ya
existentes, identificacién de cambios causados por los métodos de procesamiento,
almacenamiento y uso de nuevos ingredientes asi como, para el mantenimiento de

las normas de control de calidad. (Normas UNE, ISO).

La calidad de un alimento esta determinada por diferentes aspectos: cantidad
y calidad de los nutrientes que lo contienen y la calidad y seguridad sanitaria. Sin
embargo lo que determinara la aceptacion o rechazo del mismo estd relacionado
con la percepcion subjetiva del consumidor, es decir aspectos ligados a la
preferencia del color, sabor, textura, consistencia y presentacion del producto. Por
esto es importante que al introducir un alimento al mercado o cambiar algin
aspecto del mismo realizar pruebas sensoriales al grupo al cual va dirigido el

alimento.

5.2.3. Aplicaciones de la evaluaciéon sensorial de los alimentos.- Las

aplicaciones de la evaluacion sensorial tienen lugar en diversos sectores, como por

ejemplo:

e Presentacion de las caracteristicas de un producto a los consumidores.
e Inspeccion de calidad de las materias primas.

e Control de calidad de los productos finales.

e Invencion, desarrollo y lanzamiento de nuevos productos.

e Analisis de la vida 1til de los productos.

e Investigacién sobre aromas y otras caracteristicas sensoriales.*

e Estudio de factores que influyen en el olor y aroma de los alimentos.

e Investigacion sobre preferencias del consumidor.

Podria pensarse que las evaluaciones sensoriales no cuestan; pero esto es

incorrecto ya que si se incurre en diversos gastos, como por ejemplo, las horas —

“ http://www.slideshare.net/imilanesi/presentacion-as

37



hombre (el tiempo ocupado por las personas para realizar las pruebas), los gastos
de papeleria, pagos o gratificaciones a las personas que intervienen en las
evaluaciones, acondicionamiento y equipamiento del area de trabajo, alimentos o

materiales a evaluar, entre otros.

5.2.4. Objetivos vy finalidad de la evaluacion sensorial.- La finalidad e

. . S - . . . . 44
importancia del analisis sensorial de alimentos radica principalmente en:

Control del proceso de elaboracion.

e Control durante la elaboracion del producto alimenticio.

e Vigilancia del producto.

e Influencia del almacenamiento.

e Sensacidn experimentada por el consumidor.

e Medicion del tiempo de vida ttil de un producto alimenticio.

5.2.5. Tipos de prueba sensorial.- Existen cuatro grandes grupos de pruebas

sensoriales que son: afectivas, discriminativas, descriptivas y test del consumidor.

5.2.5.1. Afectivas.- En este tipo de pruebas los catadores son sujetos no
entrenados ya que se seleccionan por ser consumidores habituales del producto.®

A su vez, las pruebas afectivas se clasifican en diferentes tipos de pruebas:

e Pruebas de preferencia.- Este tipo de pruebas son utilizadas para definir el

nivel de aceptacion de un producto por parte del consumidor. Para este tipo de

* Hernandez, E. A. (2005). Evaluacién Sensorial. Bogota: Universidad Nacional Abierta y a
Distancia — UNAD.

* Ibafiez Moya, F., & Barcina Angulo, Y. (2001). Andlisis sensorial de alimentos: métodos y
aplicaciones. Barcelona: Springer-Verlag Ibérica.
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pruebas se requiere de un grupo muy grande de panelistas los cuales no deben ser

entrenados.

e Prueba de preferencia pareada.- Al realizar esta prueba se presenta a los
panelistas dos muestras con codigos y se les solicita expresar cual de las dos
prefiere, para que los resultados de este tipo de pruebas sean mas significativos se
les puede pedir a los catadores que expresen sus razones sobre la decision que

tomaron. Para llevarla a cabo se requiere de por lo menos cincuenta panelistas.

Entre las principales ventajas del uso de pruebas sensoriales afectivas se

encuentran 146

e Son faciles de organizar.

e No producen fatiga en el panelista.
e Son faciles de realizar.

e El analisis estadistico es rapido.

e No requieren repeticion.

Por otro lado también se presentan las siguientes desventajas al usar este tipo

de pruebas:

e Tienen una alta probabilidad de error.
e Suele no conocerse la razén de la preferencia del panelista.
e Magnitud de preferencia.

e Se obtiene poca informacion.

Los casos en los que se aplican las pruebas afectivas son los siguientes:

e Para procesos de control de calidad.

En la creacién y desarrollo de un producto.

*® http://apuntescientificos.org/afectivas.html
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e Para monitorear los productos de la competencia.
e Para la innovacion y reformulacion de un producto.

e En la relacion del proceso/formulacion/andlisis sensorial.

5.2.5.2. Discriminativas.- Son muy utiles cuando se realizan alteraciones en la

féormula habitual de un producto o cuando se busca determinar la existencia o

inexistencia de diferencias entre dos o mas sustitutos.

Las evaluaciones discriminativas son utilizadas para comprobar si hay
diferencias entre productos, y la consulta al panel es cuanto difiere de un control o
producto tipico, pero no sus propiedades o atributos. "Se hace un juicio global.
Por ejemplo, ante una muestra A y una B, se pregunta cudl es la mas dulce, o ante

A, B y C, donde dos son iguales y una tercera es diferente, cual es distinta".*’

5.2.5.3. Descriptivas.- Se trata de definir las propiedades de los alimentos y
medirlas de la manera mas objetiva posible; lo importante es detectar cual es la

magnitud o intensidad de los atributos de un alimento.

Esta evaluacion sensorial consiste en la descripcion de las propiedades
sensoriales (parte cualitativa) y su medicion (parte cuantitativa). "Es el mas
completo. Para la primera etapa tratamos de ver qué nos recuerda y como se

. . , . 48
describe cada olor (por lo general usamos sustancias quimicas).

A medida que transcurre el entrenamiento, la persona reconoce ese olor e
inmediatamente lo describe. Es decir, se agiliza el proceso mental “estimulo-
respuesta”. En esa fase se comienza a trabajar con el producto que serd objeto de
la evaluacion, y se desarrolla un vocabulario de ocho a quince palabras para

describirlo.

% Barda, N. (2010). Analisis sensorial de los alimentos. Rio Negro, Argentina: Publicaciones
CIATL
* Barda, N. (2010). Andlisis sensorial de los alimentos. Rio Negro, Argentina: Publicaciones
CIATL
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En tanto, la segunda parte estd basada en aprender a medir. "Aunque
inconscientemente vivimos calculando distancias y medidas, en este caso hay que
formalizarlo y hacerlo consciente, y es aqui donde empieza el entrenamiento con
escalas. Por ejemplo, ante un jugo con olor a mandarina, se mide la intensidad de

ese olor en una escala del 0 al 10".

5.2.5.4. Test del consumidor.- También es llamado test hedonico, en este caso se

trabaja con evaluadores no entrenados, y la pregunta es si les agrada o no el
producto. "El consumidor debe actuar como tal. Lo que si se requiere, segun la
circunstancia, es que sea consumidor habitual del producto que estd en

evaluacion'.

Contrariamente, a los evaluadores que realizan control de calidad nunca se
les consulta si el producto es de su agrado. "Tienen que decir si son distintos, si no
difieren, si son dulces, si son amargos. El hedonismo se deja aparte, porque ellos

actian como un instrumento de medicion".

5.2.6. Aspectos relevantes en el analisis de alimentos.- Cuando se ha

establecido el objetivo de estudio, asi como el tipo de prueba sensorial que se va a
realizar, hay que considerar los siguientes aspectos para el correcto analisis de los

alimentos:

a) Cantidad de personas necesarias para testear un producto.- En el analisis
descriptivo el panel no debe ser mayor a 10 personas, debido a la dificultad de
entrenar a una mayor cantidad. Por otro lado, en el andlisis discriminativo se
emplean como minimo 20/25 personas, dependiendo del tipo de ensayo que se
vaya a realizar. En el test del consumidor, para que los resultados sean validos se
requieren numerosas respuestas, por lo que se trabaja por lo menos con 80

personas.
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b) Tiempo necesario para entrenar a un panel.- Para realizar un analisis
descriptivo se necesitan de seis a ocho sesiones, hasta que cada evaluador aprenda
el vocabulario y la escala de evaluacion. En tanto que el andlisis discriminativo es
mas rapido, ya que no es necesario un gran entrenamiento y el test del consumidor
por ser espontaneo no demanda entrenamiento, por tanto su realizacion es la que

menor tiempo requiere.

¢) Lugares donde se realizan las pruebas.- Uno de los lugares en donde se
realizan las pruebas es la sala de entrenamiento, por lo general, consta de una
mesa grande alrededor de la cual se sientan aproximadamente diez personas. Alli
se presentan estdndares y estimulos y se trata de forjar un vocabulario comun.

Ademas, se aprende a medir con escalas.

Otro lugar utilizado para realizar pruebas de analisis sensorial de alimentos
es la sala de evaluacidon, la cual consta de cabinas separadas con tabiques,
lamparas con luz roja o tenue, dependiendo de lo que se quiera enmascarar. Tiene
aire acondicionado y esta ubicada en un area tranquila y sin olores. En este
ambiente cada uno evalua sin ver a quien esta a su lado, para evitar que alguien

influya en el juicio del otro.

5.2.7. Panel de evaluacion sensorial.- En el funcionamiento de un panel de este

tipo se requiere considerar una lista de parametros necesarios para conseguir los

resultados mas objetivos y significativos posibles.

Lo obligatorio para el desarrollo y aplicacion de estas pruebas de tipo
sensorial son: los jueces, que deben ser seleccionados y entrenados, ademds de
propiciarles las condiciones de locacion basicas, tanto para la sala de cateo o

cabinas como para el lugar de preparacion de las muestras.

5.2.8. Los panelistas.- Dependiendo del estudio que se esté realizando existen

varios tipos: Panelistas expertos, panelistas entrenados y panelistas consumidores.
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Los panelistas expertos y entrenados son utilizados para procesos de control
de la calidad en la creacion y desarrollo de nuevos productos o cuando se alteran
componentes en las formulaciones. Los panelistas consumidores son empleados

para determinar la reaccidon que tendra el consumidor hacia un producto.

Cualquiera que sea el tipo de panelista debe cumplir con ciertos
requerimientos para ser reclutado, estos requisitos son importantes para obtener

resultados 6ptimos de acuerdo a los objetivos planteados, estos son:*’

Asistir puntualmente a todas las sesiones de cateo.

e Tener buena concentracion y disposicion durante el desarrollo del panel.

e Evitar el uso de alcohol y de alimentos con especias y el café.

e En lo preferible deben ser no fumadores, y si lo son se recomienda que no

hayan fumado por lo menos una hora antes de la prueba.

e No deben estar fatigados y/o cansados.

e No deben estar involucrados en el desarrollo del producto a evaluar.

e Realizar las pruebas después de haber consumido alguna comida abundante o

sin haber probado bocado desde varias horas.

¢ El panel debe estar homogéneamente compuesto (hombres y mujeres).

¥ Hernandez, E. A. (2005). Evaluacién Sensorial. Bogota: Universidad Nacional Abierta y a
Distancia — UNAD.
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5.2.8.1. Seleccion de panelistas.- En la seleccion de los panelistas se consideran
algunas caracteristicas fundamentales como: el desempefio, la disponibilidad, la

habilidad y el interés.”

a) Desempeiio: En esta caracteristica se debe tomar en cuenta que ninguno
de los panelistas exagere al medir un atributo o por el contrario no lo
detecte, esto es importante para garantizar la fiabilidad de los resultados de

las pruebas.

b) Disponibilidad: Es muy importante que los panelistas dispongan del

tiempo necesario para realizar cada evaluacion en el mismo momento.

¢) Habilidad: En esta caracteristica el objetivo es que el panelista sea capaz
de diferenciar y reconocer en una o varias muestras, intensidad de sabores,

olores, texturas y otros atributos de importancia para la evaluacion.

d) Interés: Lo importante bajo esta caracteristica es que cada panelista
reclutado demuestre interés por las pruebas que se realizardn, esto

garantizara la obtencion de resultados confiables.

5.2.8.2. Muestras.- Todas las muestras para comparaciones sensoriales deberan
prepararse siguiendo un método estandarizado, para eliminar la posibilidad de los
efectos de la preparacion (salvo que el método de preparacion sea una variable de

. r 1 ’ . .y
interés).”' Los parametros a considerar en la preparacion de las muestras son:

a) Temperatura: Generalmente las muestras deben disponerse en una
temperatura a la cual se consuman habitualmente los alimentos a evaluar. Los

productos cocidos generalmente se calientan a 80°C y se mantienen en bafio de

*% Anzaldua Morales, A. (1994). La evaluacién sensorial de los alimentos en la teoria y en la
prdctica. Acribia, Editorial, S.A.

°! Watts, B. M., Ylimaki, G. L., Jeffery, L. E., & Elias, L. G. (1992). Métodos sensoriales bdsicos
para la evaluacion de alimentos. Ontario, Canada: CIID.
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maria a 57°C £ 1°C; los refrescos y bebidas frias se sirven a 4-10°C, para evitar

sabores desagradables. Las bebidas y sopas calientes se sirven a 60-66°C.

b) Tamaiio: Para este pardmetro se debe considerar la cantidad de muestras que
se tengan y que deba probar el panelista. Es recomendable que las muestras
tengan un contenido bajo de producto sobre todo para panelistas que deben catar
muchas muestras, esto evitard la sensaciéon de llenura y malestar que puede

fuertemente influir en los resultado. Las cantidades que se recomiendan son:

Para alimentos pequefios como dulces o chocolates la muestra debe ser de

una unidad.

Para alimentos grandes o al granel: 25 gr.

Para alimentos liquidos: una cucharada que equivale a 15 ml.

En el caso de bebidas: muestras de 50 ml.

¢) Numero de muestras: Es recomendable que en una misma sesion de cateo
no se den mas de cinco muestras al mismo tiempo ya que puede ocasionar fatigas

y llenura. En el caso de panelistas expertos o entrenados se hace una excepcion.

d) Materiales para servir las muestras.- El tipo de material que se vaya a
utilizar para colocar las muestra obedece al tipo de muestra y de prueba elegida,

. . . . 2
debido a que algunas requieren de ciertos elementos esenciales como:’

e Los recipientes que se vayan a utilizar en una misma sesion de cateo

necesariamente deben ser iguales entre si.

32 http://avibert.blogspot.com/2012/06/panel-de-evaluacion-sensorial-analisis.html
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e Si se utiliza cerdmica o cristaleria es obligatorio limpiar muy bien y con un
papel absorbente, ademas estos recipientes se deben emplear solamente para

realizar las pruebas.

e Los recipientes plasticos no deben reusarse, y no deben despedir olores o

sabores adicionales a los de la muestra que se enmascara.

e Los boligrafos a utilizar para marcar las muestras no deben emitir olores o si
lo hacen se deben dejar los envases marcados en reposo, antes de dar la

muestra al catador.

5.2.9. Caracteristicas _organolépticas de los alimentos.- La palabra

organoléptico significa que causa una impresion sobre un organo o sentido en
particular: la vista, el iodo, el tacto, el olfato y el gusto. Asi, las caracteristicas

organolépticas a detectar en el andlisis de alimentos son:

a) El sabor.- Un alimento introducido en la boca, y disuelto en la saliva,
interactua con los receptores de las papilas gustativas y genera un impulso
nervioso que es transmitido al cerebro por medio de los cuatro nervios craneales.
La sensacion de sabor se obtiene una vez que en el cerebro se han recibido las
sefales correspondientes y éste las transforma mediante complejos sistemas de
reconocimiento en un sabor concreto. La frecuencia con la que se repiten los

impulsos indica la intensidad del sabor.

La Norma UNE 87001-94 (1994) identifica cinco sabores, el acido, el
amargo, el salado, el dulce y el umami, también incorpora el sabor metalico si
bien este lo separa de los otros sabores por tratarse de una sensacion olfato-
gustativa. La misma norma define en sabor como “la sensacion percibida por el

organo del gusto cuando es estimulado por ciertas sustancias volatiles”.
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Los sabores se perciben en la lengua, en la parte delantera se capta el sabor
dulce; en la parte de atras, el amargo; y a los lados, el salado y el acido. El sabor
umami, todavia no definido con claridad, se aplica a la sensacién gustativa
provocada por un grupo heterogéneo de sustancias, entre las que caben destacar
las sales (principalmente la monosddica) del acido glutdmico (GMS) y las sales
disédicas de los purin-5’-monofosfatos, en especial inosin-5’-monofosfato (IMP),

guanosin-5’-monofosfato (GMP) y adenosin-5’-monofosfato (AMP)53

Con la excepcion de este ultimo, los demas compuestos cumplen con los
requerimientos estructurales que han sido establecidos para provocar el estimulo
de este sabor: dos cargas negativas, separadas por una cadena de 3 a 9 atomos de
carbono, aunque las separaciones que mas abundan sean las de 4 a 6. Esta
circunstancia explica que el efecto umami del AMP sea inferior al de los demas

compuestos.

El alimento al ser masticado, ademas de producir la estimulacién de los
receptores quimicos del gusto, produce paralelamente, un incremento en la
emisiéon de olores que por via retronasal estimulan los receptores olfativos
desarrollandose asi la percepcion del aroma que, junto con el sabor constituye lo
que se conoce como “flavor”. El flavor en los productos de origen vegetal esta
influenciado por factores genéticos, factores de mantenimiento anteriores a la
cosecha, durante la cosecha y posteriores a la cosecha. Cuanto mayor sea el
tiempo transcurrido entre la cosecha y el uso de los vegetales mayor serd la

pérdida del flavor.’ 4

b) El aroma.- La Norma UNE 87001-94 (1994) define el aroma como “la
sensacion percibida por el organo olfativo, por via nasal indirecta posterior,

cuando se realiza la degustacion de un alimento o bebida” y el flavor como el

> Bello Gutiérrez, José. Ciencia Bromatolégica: Principios generales de los alimentos. Ediciones
Diaz de Santos S.A. Madrid. (2000). Pag. 192

> Kader, A. (2008). Perspective flavor quality of fruits and vegetables. Journal of the Science of
Food and Agriculture. Edinburgh: University of London.
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“conjunto de propiedades olfativas y gustativas que se perciben durante la

deglucién”.

El aroma caracteristico de productos de origen vegetal esta determinado por
un complejo espectro de compuestos organicos, entre ellos: ésteres, aldehidos,
cetonas y otros. En algunos tejidos, los precursores del aroma se convierten
enzimaticamente en los compuestos responsables de éste cuando se produce la

rotura celular durante la masticacion o por otros agentes mecanicos.

La mayoria de los aromas tipicos de alimentos son una mezcla de aromas
simples producidos por moléculas individuales. El aroma de muchos productos de
origen vegetal se debe a compuestos volatiles de azufre obtenidos a través de

diversas reacciones enzimaticas.

Los acidos organicos también son compuestos responsables del sabor mas o
menos acido de las hortalizas. Las hortalizas contienen, en términos generales, y
con la excepcion del tomate, una escasa proporcion de acidos que, en su mayoria
esta en forma de sales, lo que repercute en el pH, que oscila, aproximadamente

entre 5.5y 7.0%

El metabolismo de los &cidos organicos a partir de acetil-Co-A en el cielo de
Krebs también se relaciona con la sintesis de compuestos fenolicos, lipidos y de

. i 56
las sustancias volatiles responsables del aroma.

¢) El color.- es una propiedad Optica resultado de los distintos grados de
absorcion de la luz a diferentes longitudes de onda por parte de los componentes

de los alimentos.

> Primo Yifera, E. (1997). Quimica de los alimentos. Madrid: Instituto Nacional de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos.
°6 Fennema, O. R. (2000). Quimica de Los Alimentos. 2da edicion. Madrid: Acribia, Editorial, S.A.
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Segun la Norma UNE 87001-94 (1994), el color es la “sensacion resultante
de estimular la retina por las ondas luminosas comprendidas en la region visible
del espectro”.

El color desempefia un papel importante en la apariencia y aceptacion de los
alimentos. Debido a la importancia de este parametro en la calidad de los
alimentos, se han desarrollado diferentes técnicas analiticas para su evaluacion

como indicador de calidad.

Los compuestos fenolicos también intervienen en las caracteristicas
organolépticas de las frutas y verduras, al intervenir en gran medida en el color
natural que éstas poseen. Los compuestos fendlicos estan relacionados con la
calidad sensorial de los alimentos de origen vegetal, tanto frescos como

57
procesados.

La medida del color también puede efectuarse en forma visual, mediante
analisis sensorial, usando escalas de color. Estas escalas se pueden elaborar con
alimentos, mostrando toda la gama de colores que pueden presentarse en las
muestras, usando fotografias o modelos coloreado. O bien puede tratarse de
escalas construidas basandose en un atlas de colores, o con muestras de catadlogos

de colorantes o pinturas.

La escala que se utilice debe abarcar todos los tonos e intensidades posibles
en las muestras a evaluar, colocados en orden creciente de intensidad o valor,
asignandoseles valores numéricos en cada punto de la escala. Las muestras se
comparan visualmente con dicha escala y se les asigna el numero

: 5
correspondiente. 8

37 Arias Carmona, M. D. (2008). Caracterizacion fisico-quimico y sensorial de nabiza y grelo
(Brassica rapa L.). La Coruiia: Universidad Santiago de Compostela.

>% Anzaldua Morales, A. (1994). La evaluacién sensorial de los alimentos en la teoria y en la
prdactica. Madrid: Acribia, Editorial, S.A.
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d) La textura.- Segiin la Norma UNE 87001-94 (1994) la textura es el “conjunto
de propiedades mecanicas, geométricas y de superficie de un producto,
perceptibles por los mecano-receptores, los receptores tactiles y, en ciertos casos
los visuales y los auditivos”. Las propiedades o caracteristicas de textura se

clasifican en tres categorias:

e Las propiedades mecanicas que son las relacionadas con la reaccion que tiene
un determinado producto a una fuerza. Hay cinco caracteristicas elementales:

dureza, cohesidn, viscosidad, elasticidad y adherencia.

e Las propiedades geométricas estan relacionadas a la distribucion, forma y

tamafio de las particulas en el producto.

e Las propiedades de superficie estan vinculadas con las sensaciones que se
perciben al hacer contacto con el contenido de agua o de grasa de algin
producto. En la cavidad bucal también se relacionan con el modo en que los

constituyentes se liberan.

Anzaldua Morales define esta propiedad como “la propiedad sensorial en los
alimentos detectada por los sentidos del tacto, la vista y el oido, y manifestada

) . 9559
cuando el alimento sufre una deformacion”

La textura se puede evaluar con métodos instrumentales y sensorialmente.
Los métodos instrumentales estan basados en el estudio del comportamiento
mecanico de los alimentos al someterlos a una fuerza, ya sea de compresion,
corte, puncion o extrusion y posterior observacion de la deformacion producida

por el esfuerzo correspondiente.

>° Anzaldua Morales, A. (1994). La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y en la
prdctica. Madrid: Acribia, Editorial, S.A.
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La medicién instrumental de la textura es propuesta como una alternativa a la
evaluacion sensorial. Sin embargo, la evaluacion sensorial sigue siendo la mejor
forma de apreciar la textura siendo necesario que las medidas obtenidas por
métodos instrumentales puedan correlacionarse con las respuestas de los jueces de

e . T 1 60
analisis sensorial para que una técnica instrumental sea valida y fiable.

5.2.9.1. Tratamientos para conservar las caracteristicas organolépticas de

las especias.- Una investigacion promovida por el centro agroalimentario AINIA
en Europa se encuentra estudiando nuevos tratamientos que permitirdn no sélo
garantizar la calidad microbioldgica de hierbas y especias, sino también conservar
sus propiedades organolépticas intactas, "respetando al maximo su aroma, color,
sabor o textura original".®'

Actualmente la industria de hierbas y especias ha hecho uso de técnicas de
inactivacion microbioldgica como la irradiacion, el uso de 6xido de etileno y el
vapor. "Aquellos tratamientos, si bien son eficaces, poseen ciertas limitaciones
entre las cuales, la mas significativa es el deterioro de las propiedades

organolépticas de las especias".

El propédsito de este proyecto denominado "GreenFooDec" es descubrir
alternativas tecnologicas que faciliten la sustitucion de las actuales, con lo que se
solucionard "uno de los requerimientos mas demandados por la gran mayoria de
empresas del sector de las especias tanto en Europa como en el mundo, el
mantenimiento de las propiedades organolépticas propias de las hierbas y

especias".

Por medio de este proyecto se busca evaluar las diferentes tecnologias
disponibles para garantizar de esta forma la calidad microbioldgica de las hierbas

y especias, logrando asi el aumento de los estdndares de calidad y la seguridad

89 Arias Carmona, M. D. (2008). Caracterizacion fisico-quimico y sensorial de nabiza y grelo
(Brassica rapa L.). La Corufia: Universidad Santiago de Compostela.
®! http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/2012/04/26/209302.php
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alimentaria. Concretamente las alternativas tecnologicas que seran sometidas a
evaluacion son: dioxido de carbono a alta presion combinado con ultrasonidos,

infrarrojos, microondas y plasma frio.

Esta iniciativa contribuira ademas al desarrollo e implementacién de nuevas
aplicaciones en otros sectores de la industria alimentaria, "porque permite
extrapolar asi el conocimiento que se genera y desarrollar estrategias para otros

. . . 62
productos deshidratados con similares necesidades" ™.

52 http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/2012/04/26/209302.php
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CAPITULO 11

6. HIPOTESIS

La elaboracion de un sazonador para carne de soja incidira en las
caracteristicas sensoriales del producto elaborado en la Planta de Alimentos de la
ULEAM, Extension Chone en el periodo de mayo del 2013 a octubre del 2013.

6.1. VARIABLES

6.1.1. Variable independiente.- Elaboracion de un sazonador.

6.1.2. Variable dependiente.- Caracteristicas sensoriales.

6.1.3. Termino de relacion.- Incidira.
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CAPITULO III

7. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

7.1. TIPO DE INVESTIGACION

La modalidad bésica que siguid la presente investigacion fue Experimental
ya que se procedid a manipular una variable experimental no comprobada
(elaboracidon de un sazonador), en condiciones rigurosamente controladas en la
Planta de Alimentos de la ULEAM Extension Chone, con el fin de describir de

qué modo incide en las caracteristicas sensoriales del producto elaborado.

Ademas se aplico también la investigacion de tipo Bibliografico, al momento
de recolectar y seleccionar el material bibliografico requerido en la

fundamentacion del marco tedrico.

7.2. NIVEL DE LA INVESTIGACION

Para la primera etapa, como en el inicio de cualquier proceso cientifico, la
investigacion se ubico en el nivel Exploratorio ya que se obtuvo un conocimiento
aproximativo de la realidad de la carne de soja en el medio. Ademas se quiso
explorar este topico que ha sido tratado escasamente en la localidad, por no tener
mucha informacion sobre el producto para realizar conclusiones de mayor

profundidad.

Posteriormente el nivel de la investigacion se situd en el Descriptivo ya que
se delimitd y defini6 el objeto de la investigacion, los objetivos del experimento y
las preguntas que hubo que responder. Ademas se definié y formul6 las hipdtesis
de trabajo, se elabor6 el disefio experimental, se aplicéd dicho disefio, se analizaron
los resultados obtenidos y se obtuvieron las respectivas conclusiones para la

presentacion de este informe escrito.
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7.3. METODOS

En la presente investigacion se utilizaron los siguientes métodos:

e Cientifico: Este método fue necesario comprobar el objetivo de esta
investigacion, ya que se manejaron y utilizaron los elementos de un
proceso profesional y tecnoldgico para la obtencién de un producto apto

para el consumo.

e Analitico: Ya que por medio de este método se pudo analizar si la
elaboracidn del sazonador para carne de soja incidid en las caracteristicas

sensoriales del producto final.

7.4. TECNICAS DE RECOLECCION DE INFORMACION

Las técnicas e instrumentos de investigacion que se utilizaron para recolectar la

informacion fueron:

e Encuestas: Se realizaron encuestas a la poblacion de la Ciudadela “Unidos
Venceremos” para conocer el nivel de aceptacion del producto. En el Anexo 3

se puede observar el cuestionario utilizado.

e Analisis sensorial: Se realizo una evaluacion sensorial con los estudiantes de

la carrera de Ingenieria en Alimentos de la ULEAM - Chone.

e Analisis microbiolégico: Se realizo al mejor tratamiento identificado a partir

de la evaluacion sensorial.
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7.5. POBLACION Y MUESTRA

7.5.1. Poblacidn.- La poblacion encuestada estuvo conformada por los habitantes
de la Ciudadela “Unidos Venceremos”, cuya poblacion adulta asciende a 781

habitantes.

7.5.2. Muestra.- Luego de aplicar la formula muestral se obtuvieron los siguientes

resultados:
_ ZI*’.Q.N
"=720+PN.e?
n ?
N = 781
P = 50%
Q = (1-P) =50%
K = 0.90
V4 = [(1-K)/2] =0.05 (Segun tabla) =1.96
e = [(1-K)/P] =0.2
1.962 = 0.5 = 781
n

= (1.962 % 0.5) + 0.5 * 781 * 0.22

3.8416 * 390.5
n-=
(3.8416 * 0.5) + 390.5 * 0.04

_ 1500.15

" =719208 + 15.62
1500.15

n=———
17.5408

n = 85.523

n =86

El nimero de personas que se encuestaron fue de 86 con 95% de nivel de

confianza.
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8. MARCO ADMINISTRATIVO

8.1. RECURSOS HUMANOS

e Sandra Lara Vergara ( Tesista)

e Ramon Manzaba Loor (Tesista)

e Ing. Belén Mufioz Vélez (Tutora)

e Blga. Maria Fernanda Pincay Cantos (Tutora)

e Ing. Geovanny Moreira Mufioz. (Director de Tesis)

e Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos” (Poblacion a encuestar)

e Estudiantes de la carrera de Ingenieria en Alimentos de la ULEAM - Chone.

¢ Richard Castro Zambrano (Asistente de la Planta de Alimentos)
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8.2. RECURSOS FINANCIEROS

Cuadro # 3: Presupuesto requerido

COSTO | COSTO

DETALLE CANTIDAD| UM UNITARIO| TOTAL
Resma de papel bond A4 5 u $4,000 $20,00
Copias para el trabajo final 600 u $0,03] $18,00
Cartucho de tinta para impresora b/n u $35,00] $175,00
Cartucho de tinta para impresora color u $45,00] $ 135,00
Flash memory u $15,000 $15,00
Servicio de mternet 180 horas $0,80 $144,00
Elaboracion del sazonador - - $ 190,00 $ 190,00
Carne de soja 4 kg $15,00]  §60,00
Andlisis microbioldgico 5 u $ 15,000 $75,00
Andlisis sensorial $30,000 $30,00
Movilizacion $ 180,00 § 180,00
Cd 2 $ 1,00 $2,00
Anillados 3 $1,00 $3,00
Empastado de trabajo final 4 $8,000 $32,00
Sub-TOTAL| $ 1.079,00
TOTAL)| $1.079,00

Elaborado por: Sandra Lara y Raméon Manzaba (2013).
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CAPITULO IV

9. RESULTADOS OBTENIDOS Y ANALISIS DE DATOS

9.1. RESULTADOS OBTENIDOS DE LAS ENCUESTAS EFECTUADAS A
LA POBLACION DE ESTUDIO

PREGUNTA #1
.Consume usted productos elaborados a base de soja?

Cuadro # 4. Consumo de productos elaborados a base de soja

SI 81 94%
NO 5 6%
TOTAL 86 100%

Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

Grafico # 3. Consumo de productos elaborados a base de soja

6%

m Sl

ENO

Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

ANALISIS: El 94% de la poblacion encuestada manifestd consumir
productos elaborados a base de soja, mientras que el 6% no consume este tipo
de productos. Estos resultados demuestran que existe una aceptacion general
del producto para el que fue elaborado el sazonador y ademas evidencia el

creciente consumo de la soja y los productos elaborados a base de la misma.
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PREGUNTA #2

. Qué productos elaborados a base de soja consume usted con mayor

frecuencia?

Cuadro # 5. Productos a base de soja consumidos con mayor frecuencia

LECHE 16 20%
HARINA 15 19%
SALSA 22 27%
ACEITE 23 28%
PASTA 5 6%
TOTAL 81 100%

Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

Grafico # 4. Productos a base de soja consumidos con mayor frecuencia

6%

N
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B HARINA

27% SALSA
m ACEITE
H PASTA

Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramén Manzaba (2013).

ANALISIS: Como se puede observar, el consumo de productos elaborados a
base de soja es muy variado y la preferencia entre los distintos productos es
equitativa, sobre todo en aquellos productos mas comunes como lo son el aceite,

las salsas y la leche de soja.

Esto evidencia que la carne de soja no se encuentra entre las primeras
opciones de consumo de los encuestados, en gran parte porque no se encuentra a

la venta en los supermercados de la localidad.
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PREGUNTA #3
.Con qué frecuencia consume productos elaborados a base de soja?

Cuadro # 6. Frecuencia de consumo de productos a base de soja

DIARIAMENTE 23 28%
SEMANALMENTE 24 30%
QUINCENALMENTE 23 28%
MENSUALMENTE 11 14%
TOTAL 81 100%

Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

Grafico # 5. Frecuencia de consumo de productos a base de soja

H DIARIAMENTE

14%

B SEMANALMENTE

QUINCENALMENT
E

B MENSUALMENTE

Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

ANALISIS: Respecto al consumo de productos elaborados a base de soja,
cuyo analisis se realizd en la anterior pregunta, se investigé ademas la frecuencia
con que son consumidos dichos productos y los resultados como se puede
apreciar, demuestran que los potenciales consumidores realizan la adquisicion de
estos productos con bastante regularidad, lo que incrementa las oportunidades de

adquisicion del producto.
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PREGUNTA # 4

Generalmente ;donde adquiere los productos elaborados a base de soja que

consume?

Cuadro # 7. Lugares de abastecimiento de productos a base de soja

SUPERMERCADOS 54 67%
TIENDAS 27 33%
TOTAL 81 100%

Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

Grafico # 6. Lugares de abastecimiento de productos a base de soja

W SUPERMERCADOS
B TIENDAS

Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramén Manzaba (2013).

ANALISIS: Esta cuarta interrogante obedece a los lugares de abastecimiento
de productos elaborados a base de soja. Como se puede apreciar, el 67% de la
poblacion encuestada especifico que su lugar de abastecimiento son los
supermercados, en donde se puede encontrar mas variedad de productos y marcas,
mientras que el 33% adquiere productos elaborados a base de soja en las tiendas
mas cercanas a su lugar de residencia, donde si bien no se encuentran cantidades y
variedad de productos, se pueden adquirir los productos consumidos con mayor
frecuencia. Estos resultados apuntan a que el mejor lugar para distribuir el

producto seria en los supermercados.
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PREGUNTA #5
.Conoce usted la carne de soja?

Cuadro # 8. Reconocimiento de la carne de soja

SI 67 78%
NO 19 22%
TOTAL 86 100%

Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

Grafico # 7. Reconocimiento de la carne de soja

m Sl
ENO

Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

ANALISIS: La quinta interrogante se realizé con la finalidad de sondear el
reconocimiento de la carne de soja, producto para el que esta destinado el
sazonador. Al observar el grafico se reconoce que el 78% de la poblacion
encuestada si conoce el producto, mientras que un 22% no conoce la carne de
soja.

Con estos resultados se incrementa la posibilidad de consumo del sazonador
para carne de soja ya que en la actualidad es frecuente relacionar la utilidad de un
producto por su nombre comercial, como por ejemplo los adobos para carne,

salsas para ensalada, entre otros.
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PREGUNTA # 6
Cree usted que al utilizar un sazonador para elaborar la carne de soja, esta

tendria un mejor sabor?

Cuadro # 9. Potencial de uso del sazonador para carne de soja

SI 79 92%
NO 7 8%
TOTAL 86 100%

Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

Grafico # 8. Potencial de uso del sazonador para carne de soja
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Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramén Manzaba (2013).

ANALISIS: Con la realizacion de esta interrogante se pretendié establecer el
potencial de uso del sazonador para carne de soja, bajo la interrogante: ;Cree Ud.
que al utilizar un sazonador para elaborar la carne de soja, esta tendria un mejor
sabor? se determino6 que el 92% de la poblacion esta de acuerdo, mientras que un
8% considera que al utilizar un sazonador para carne de soja esta no tendria un

mejor sabor.
Estas cifras demuestran que la mayoria de los potenciales consumidores

alega que para mejorar el sabor de la carne de soja, esta necesita de un sazonador,

esto se debe a que la carne por si sola tiene un sabor neutro e insipido.
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PREGUNTA #7
Estaria usted dispuesta(o) a probar la carne de soja sazonada?

Cuadro # 10. Intencion de consumo de carne de soja sazonada

SI 70 81%
NO 16 19%
TOTAL 86 100%

Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramén Manzaba (2013).

Grafico # 9. Intencion de consumo de carne de soja sazonada

m Sl
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Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

ANALISIS: El objetivo de esta interrogante fue determinar la intencion de
consumo de carne de soja sazonada, el 81% de la poblacidon encuestada estaria
dispuesta a probar la carne de soja sazonada mientras que un 19% no aceptaria
probar la carne de soja preparada con el sazonador. Bajo estos resultados se puede
establecer que la mayor parte de la poblacion esta dispuesta probar la carne de
soja sazonada, por lo tanto se establece a través de su intencion de consumo, la

aceptacion por parte de los consumidores potenciales.
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PREGUNTA # 8
(Adquiriria Ud. el producto si sale a la venta?

Cuadro # 11. Potencial de compra del producto

SI 55 64%
NO 31 36%
TOTAL 86 100%

Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

Grafico # 10. Potencial de compra del producto

m S|
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Fuente: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”
Elaborado por: Sandra Lara y Ramén Manzaba (2013).

ANALISIS: La ultima interrogante fue realizada para conocer el potencial
de compra del sazonador. Como muestra el grafico el 64% de la poblacion
encuestada estaria dispuesta a adquirir el sazonador para carne de soja, mientras
que un 36% manifesté que no adquiriria el producto si saliese a la venta. De estos
resultados se puede establecer que la mayor parte de la poblacion esta dispuesta a
comprar el sazonador para carne de soja, con lo cual se observa el nivel de

aceptacion del producto por parte de los potenciales consumidores.
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9.2. PROCESO DE ELABORACION DEL SAZONADOR PARA CARNE
DE SOJA

A continuacidn se describe cada etapa del proceso tecnificado de elaboracion
aplicado en la Planta de Alimentos de la ULEAM — Chone, cuyo diagrama se

puede observar en el Grafico 11.

* Recepcion.- En esta etapa del proceso se reciben las materias primas a utilizar,
en este caso, el sazonador contiene Unicamente especias de origen natural, como
son: ajo, albahaca, canela, cebolla perla, clavo dulce, comino, jengibre, laurel

seco, orégano, perejil, pimenton, pimienta, sal y tomate.

* Seleccion.- En la segunda etapa del proceso se seleccionan las materias primas
mas adecuadas para el proceso de elaboracion, descartando ingredientes en mal
estado. En el caso de las especias secas, se debe descartar: aquellas que contengan
aditivos, humedad, que estan vencidas, que se encuentren en evidente deterioro
aunque en la fecha de expiracidon se encuentren en su periodo de vida util, es
recomendable utilizar los ingredientes mas frescos. En el caso de los ingredientes
himedos como la cebolla perla y el tomate, se deben descartar productos con

defectos en su color, aroma y textura.

* Deshidratacion.- En esta etapa se realiza la salida de vapor de los ingredientes
humedos, para ello se utiliza la deshidratadora con el fin de someter al ingrediente

a una temperatura de 85°C durante 30 min.

* Molienda.- Este procedimiento se realiza Uinicamente con los ingredientes
huimedos, para tal efecto se utiliz6 un molino manual de acero que permitid
obtener del ingrediente deshidratado, la misma consistencia fina y seca de las

demas especias utilizadas en el proceso de elaboracion.

* Tamizado.- Una vez obtenida la misma consistencia en todos los ingredientes,

se procedid a tamizar cada uno por separado, eliminando asi las impurezas e
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inconsistencias de los ingredientes a utilizar en el sazonador, para ello se utilizd
un tamiz N°100 que tiene un porcentaje pasante de 8,5% con lo que se obtuvieron

particulas de 0.149mm de didmetro.

* Pesado.- En esta etapa que comprende el primer pesaje, se procede a pesar los
ingredientes por separado para obtener las cantidades requeridas de cada elemento
segin la formulacién de la muestra a preparar. Las composiciones de las

diferentes muestras son las siguientes:

Cuadro # 12. Composicion de la muestra C520

MUESTRA €520
INGREDIENTE % | gr.
ALBAHACA 10% | 5,0
SAL 28% (14,0
PEREJIL 5% | 2,5
LAUREL SECO 10% | 5,0
AJO 4% | 2,0
PIMENTON 10% | 5,0
PIMIENTA 5% | 2,5
CEBOLLA PERLA 8% | 4,0
TOMATE DESHIDRATADO| 10% | 5,0
COMINO 10% | 5,0
TOTAL 100% | 50

Elaborado por: Sandra Lara y Ramén Manzaba (2013).

Cuadro # 13. Composicion de la muestra C742

MUESTRA C742

INGREDIENTE % | gr.
CANELA 5% | 2,5
CLAVO DULCE 5% | 2,5
SAL 15% | 7,5
PIMIENTA 10% | 5,0
PIMENTON 10% | 5,0
AJO 12% | 6,0
CEBOLLA PERLA 9% | 4,5
COMINO 12% | 6,0
OREGANO 22% |11,0
TOTAL 100% | 50

Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).
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Cuadro # 14. Composicion de la muestra C968

MUESTRA C968
INGREDIENTE % gr.
OREGANO 22% | 11,0
SAL 12% | 6,0
CEBOLLA PERLA 8% 4,0
AJO 13% | 6,5
PIMIENTA 10% | 5,0
JENGIBRE 8% 4,0
PIMENTON 17% | 8,5
COMINO 10% | 5,0
TOTAL 100% [ 50

Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

* Mezclado.- El procedimiento realizado en esta etapa comprende la mezcla
de todos los ingredientes que componen el sazonador, para ello se utilizo
una funda al vacio con la que se agitaron los ingredientes durante 20min.,

obteniendo un producto de consistencia homogénea.

* Pesado.- En este segundo pesaje se procede a pesar el producto terminado

en porciones de 50gr. que serdn posteriormente envasadas y selladas.

* Envasado.- El envasado consiste en colocar el producto terminado en
recipientes de pldstico aptos para el empaque de alimentos. Segin las
normas INEN para condimentos y especias, el material del envase debe ser
resistente e inerte a la accion del producto y no debe alterar las

’ . . 63
caracteristicas del mismo.

* Sellado.- Consiste en cerrar herméticamente el recipiente para facilitar la
conservacion del producto, el sellado y embalaje debe hacerse en
condiciones que mantengan las caracteristicas del producto y aseguren su

inocuidad durante el almacenamiento, transporte y expendio.

* Almacenamiento.- El producto elaborado debe ser almacenado en un

lugar fresco y seco.

% NEN. (2010). Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 532:2010. Quito: Instituto Ecuatoriano
de Normalizacion.

69



Grafico # 11. Proceso de elaboracion del sazonador para carne de soja
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Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).
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9.3. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL

De los resultados obtenidos en base a los analisis sensoriales del producto
elaborado que se les realizd6 a 30 estudiantes de la carrera de Ingenieria en
Alimentos se obtuvieron los datos presentados en este apartado, cabe recalcar que

los panelistas fueron catadores no entrenados.

El analisis estadistico utilizado para elegir la mejor muestra de sazonador fue
el conocido DHS (Diferencia Honestamente Significativa) de Tukey, a través de
este procedimiento de comparacion multiple se pudo obtener la informacion de

como los catadores respondieron a las diferentes muestras analizadas.

A continuacion se presentan los resultados estadisticos de los analisis

sensoriales realizados con las variables de sabor, aroma, color y textura.
9.3.1. Sabor.- Como en todas las 4 wvariables analizadas, se procedio

primeramente a someter los datos obtenidos a un andlisis de varianza para

establecer si hay o no diferencias significativas entre las medias de cada muestra.
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Cuadro # 15. Comparaciones multiples de Sabor

VARIABLE | () | () Diferenci.a Bor | [ emalodeconfanm
DEPNDINTE Ca a0 | P

(- Limite | Limie

) W 3 (014 ] 066 03 03

98 | 07 [ 01% | 030 () AR

o | L w Tos] e ||
8 | 03 (014 | OB | 007 | 047

" 0 | AT [0 037 | 43 0
W03 [0 OB ] AT | O

Elaborado por: Sandra Lara y Ramén Manzaba (2013).

Para visualizar los resultados de mejor manera en el cuadro siguiente se
comparan las medias individuales de cada muestra en cuanto a la variable, como
se puede observar la muestra 742 obtuvo la media mas alta, es decir que tuvo el
mejor sabor, aunque la diferencia no es significativa ya que se encuentra en el

mismo subconjunto.

Cuadro # 16. DHS de Tukey. Sabor

Catador N Subconjunto
1
968 30 24
520 30 2,57
742 30 2,7
Significacion 0,131

Elaborado por: Sandra Lara y Ramén Manzaba (2013).
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Se muestran las medias para los grupos en subconjuntos homogéneos.
Basado en la suma de cuadrados tipo III. El término error es la Media cuadratica

(Error) = ,355.

a) Usa el tamafo muestral de la media armoénica = 30,000

b) Los tamafos de los grupos son distintos. Se empleara la media armonica

de los tamafios de los grupos. No se garantizan los niveles de error tipo 1.

¢) Alfa=,05.

9.3.2. Aroma.- En la variable del aroma se realizé la comparacion entre medias,
luego de aplicar el analisis estadistico ANOVA en donde se obtuvieron dichos
datos a traves del andlisis de varianza, en el cuadro siguiente se pueden observar

las comparaciones realizadas con la media de cada muestra.

Cuadro # 17. Comparaciones multiples de Aroma

Diferencia Intervalo de confianza al
VARIABLE | () | (J) | Bmor | 95%.

DEPENDIENTE| Catador|Catador| ™ ™08 | | IR0 i T it
H) inferior |  superior

2 742 003 | 0181 | 098 -04 047

968 027 | 0,181 | 0309 -0,17 07

Aroma ” 520 003 0180 0982 -047 04
968 023 | 0,181 | 0406 -0, 0,07

06s 520 0271 0180 | 0309 0,7 017

74) 0231 0181 | 0406 -0,67 02

Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).
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Como en el caso anterior, aunque la diferencia no fu significativa, la media
de la muestra C520 fue la que tuvo mayor influencia entre los catadores en cuanto

al aroma.

Cuadro # 18. DHS de Tukey. Aroma

Catador N Subconjunto
1
968 30 2,6
742 30 2,83
520 30 2,87
Significacion 0,309

Elaborado por: Sandra Lara y Ramén Manzaba (2013).

Se muestran las medias para los grupos en subconjuntos homogéneos.
Basado en la suma de cuadrados tipo III. El término error es la Media cuadratica

(Error) = ,492.

a) Usa el tamafio muestral de la media arménica = 30,000

b) Los tamafos de los grupos son distintos. Se empleara la media armoénica

de los tamafios de los grupos. No se garantizan los niveles de error tipo 1.

¢) Alfa=,05.

9.3.3. Color.- En el andlisis de esta variable se procedido igualmente a la
comparacion multiple de medias, con un nivel de confianza de 0.95, en el cuadro
19 se pueden observar los resultados de la comparacion individual de cada

muestra con el color de las otras.
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Cuadro # 19. Comparaciones multiples de Color

Diferenci Intervalo de confianza al

VARIABLE | @) | () | Bmor | 95%.
DEPENDIENTE | Catador| Catador| " 0| | VB0 e
H) inferior |  superior
20 4 017 | 017 0,59 -),4 0,57
968 023 | 017 | 03%8 17 0,04
Color 742 A AL 0,59 0,57 0,4
968 007 | 017 | 0918 .34 047
08 S0 | 023 017 | 0358 .04 0,17
w007 | 017 | 0918 47 0,34

Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

En el cuadro 20 se puede observar que la muestra que tuvo la mayor media

fue la C520, lo que demuestra que fue el color de esta muestra el que tuvo mayor

aceptacion por parte de los catadores.

Cuadro # 20. DHS de Tukey. Color

Catador N Subconjunto
1
968 30 2,43
742 30 25
520 30 2,67
Significacion 0,358

Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

Se muestran las medias para los grupos en subconjuntos homogéneos.

Basado en la suma de cuadrados tipo III. El término error es la Media cuadratica

(Error) = ,431.
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a) Usa el tamafo muestral de la media armoénica = 30,000

b) Los tamafios de los grupos son distintos. Se empleara la media armoénica

de los tamafios de los grupos. No se garantizan los niveles de error tipo 1.

¢) Alfa=,05.

9.3.4. Textura.- Las comparaciones multiples de la variable Textura fueron
realizadas luego de obtener las medias de cada muestra en un analisis de varianza
para después proceder a comparar la textura de cada muestra entre ellas. El cuadro

21 presenta los resultados obtenidos de las comparaciones individuales de cada

muestra.
Cuadro # 21. Comparaciones multiples de Textura
Diferencia Intervalo de confianza al
VARIABLE | () | () o | 950%.
DEPENDIENTE|Catado | Catador "™ ™| | SEUICAE0M ™y ™ T Fimie
(+) inferior | superior
0 4] 0 0,191 ] -0,45 0,45
968 0,13 0,191 0,764 -0,32 0,59
520 0 0,191 ] -0,45 0,45
fonms 1T s oo | o | 0% | 09
o6 520 -0,13 0,191 0,764 -0,59 032
742 -0,13 0,191 0,764 -0,59 0,32

Elaborado por: Sandra Lara y Ramdén Manzaba (2013).

Segun la prueba de Diferenciacién Honestamente Significativa, las muestras
que tuvieron la mayor media fueron la C520 y la C742. En el cuadro 22 se puede
observar el empate que tuvieron las muestras con una media de 2.63 en la variable

Textura.
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Cuadro # 22. DHS de Tukey. Textura

Catador N Subconjunto
1
968 30 2,5
520 30 2,63
742 30 2,63
Significacion 0,764

Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

Se muestran las medias para los grupos en subconjuntos homogéneos.
Basado en la suma de cuadrados tipo III. El término error es la Media cuadratica

(Error) = ,545.

a) Usa el tamafio muestral de la media arménica = 30,000

b) Los tamafios de los grupos son distintos. Se empleara la media armodnica

de los tamafios de los grupos. No se garantizan los niveles de error tipo 1.

¢) Alfa=,05.

En el Grafico 12 se puede visualizar la percepcion general de los catadores
sobre las muestras analizadas, es evidente que la muestra C742 fue la que obtuvo
mayor aceptacion en cuanto al sabor, en las caracteristicas del color, aroma y

textura, Unicamente es superada por la muestra C520.

Sin embargo hay que considerar que ademas de la apariencia y la textura, el
sabor es uno de los tres atributos mas importantes que pueden apreciarse

dependiendo del tipo de alimento.** La caracteristica del sabor de un alimento es

o http://www.quiminet.com/articulos/los-sabores-en-la-alimentacion-27340.htm

77



un componente importante no so6lo para cocineros, sino también representa un reto

cientifico para la industria de alimentos.

Partiendo de que la importancia relativa de cada uno de ellos varia segun el
tipo de alimento, cabe recordar que un sazonador se define como el producto que
interviene en el realce del sabor en una elaboracion®, por lo tanto en el caso de un
sazonador para carne de soja, el atributo del sabor es el mas importante para que
el producto cumpla su funcidén. De esta manera, se establece que la muestra C742
es la elegida pues sus caracteristicas sensoriales fueron las de mas aceptacion

segun la percepcion de los catadores.

Grafico # 12. Analisis sensorial del sazonador para carne de soja

Sabor

=4=—9068

Textura Aroma == 520

742

Color

Fuente: Estudiantes de la carrera de Ingenieria en Alimentos ULEAM-Extension Chone.
Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

% 1 6pez Barreras, F. (2007). Preelaboracion y Conservacion de Alimentos. Madrid: LibrosEnRed.
Pag. 78
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9.4. RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO

El andlisis microbiologico fue realizado a la muestra C742 que fue la que
obtuvo la mayor aceptacion en el analisis sensorial realizado, como establecen las
normas INEN 2532:2010 para Especias y Condimentos se realizaron los analisis
correspondientes a Salmonella sp; Escherichia coli; Mohos y Levaduras, los

resultados de los andlisis realizados se pueden observar en el Anexo 5.

En el Cuadro 23 se muestran los resultados obtenidos luego de realizar los
analisis en el Laboratorio de Microbiologia de la Escuela Superior Politécnica
Agropecuaria de Manabi “Manuel Félix Lopez” y en el Centro de Servicios para

el Control de la Calidad de la ULEAM de Manta (CE.SE.C.CA.).

Cuadro # 23. Analisis microbioldgico

Muestra por Pruebas Unidad | Limites Resultados Métodos de
tratamiento solicitadas admitidos ensayo
Salmonella sp UFC/g Ausencia Ausencia | NTE INEN 1529-15
PEE/CESECCA/MI/
Escherichia coli | UFC/g <10 <1,5x 10 02
Sazonador Método de
Referencia AOAC
para carne
. Ed 18, 2005 998.08
soja . :
Mohos UFC/g 10 Ausencia | NTE INEN 1529-10
Levaduras UFC/g 10° Ausencia | NTE INEN 1529-10

Fuente: Laboratorio de Microbiologia de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de
Manabi “Manuel Félix Lopez”. Centro de Servicios para el Control de la Calidad de la
ULEAM de Manta (CE.SE.C.CA.)

Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).

El primer analisis microbioldgico realizado a la muestra C742 mostrd que el
sazonador para carne de soja esta libre de Salmonella sp, Mohos y Levaduras, sin
embargo el analisis evidencié que esta muestra superaba los limites admitidos de

Escherichia coli por lo que se procedio a analizar los ingredientes seleccionados,
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detectando como fuente de contaminacion el agua utilizada para lavar los

ingredientes humedos.

Una vez reemplazada la materia prima contaminada, se volvié a preparar un
prototipo con la composicion de la muestra C742 para realizarle un segundo
analisis en el cual se comprobd que la muestra estaba libre de Salmonella sp;
Escherichia coli; Mohos y Levaduras, por lo tanto se determind que es un

producto apto para el consumo humano.
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10. COMPROBACION DE LA HIPOTESIS

Luego de analizar los resultados obtenidos mediante la recoleccion de
informacion; los resultados de la evaluacidon sensorial y el cumplimiento de los
objetivos que fueron programados para esta Tesis, se comprueba que la hipotesis:
“La elaboracion de un sazonador para carne de soja incidira en las
caracteristicas sensoriales del producto elaborado en la Planta de Alimentos
de la ULEAM, extension Chone en el periodo de mayo del 2013 a octubre del
2013, es verdadera.

Esta afirmacion se basa en el hecho de que al menos una de las tres muestras
de sazonador para carne de soja que fueron sometidas al criterio de catadores tuvo
incidencia sobre las caracteristicas sensoriales del grupo de catadores que analizd
las caracteristicas organolépticas del sazonador para carne de soja, sobre todo en
el atributo del sabor que es el méas importante en la categoria de los sazonadores

(Lopez Barreras, 2007)%.

Entre los resultados obtenidos del trabajo investigativo de esta tesis, los
hallazgos mas relevantes encontrados durante la comprobacion de la hipotesis

planteada fueron:

e El sabor considerado como “Muy Agradable” por la mayoria de los
panelistas fue el de la muestra C742, esto se debe a su principal ingrediente, el
orégano que conforma el 22% de la composicion de la muestra. El orégano
tiene un sabor particularmente intenso, mas fuerte que la mejorana y es muy
importante en la preparacion de alimentos de origen animal como la carne.

(Ryman, 1994)

e En el caso de la caracteristica del aroma, fue la muestra C520 la aceptada

mayoritariamente pues su aroma fue percibido por los catadores como “Muy

% http://www.quiminet.com/articulos/los-sabores-en-la-alimentacion-27340.htm
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Aromatico”, esto se debe a que en la composicion de esta muestra, el laurel
seco conforma el 10% del producto y esta especia es considerada como muy
aromatica (Green, 2007). El segundo lugar se encuentra la muestra C742 que
contiene una de las especias mas aromaticas, el clavo dulce, (Lafourcade,
1997) el intenso aroma de esta especia es el mas favorecedor para las carnes
rojas67, lo cual alude a la eleccion de esta muestra pues el principal beneficio
de la carne de soja es el de sustituir a un alimento de alto contenido proteinico
como la carne de origen animal, por un alimento que contiene el mismo aporte

de proteinas sin los perjuicios propios del excesivo consumo de carnes rojas.

e El color que obtuvo la mayor aceptacion por parte de los panelistas fue el
de la muestra C520, ello se debe a que el tratamiento de esta muestra fue el
unico que contenia tomate, este ingrediente aporta un sabor mas parecido a la
carne de res, seguido del color de la muestra C742, aceptada por el 47% de los
panelistas por contener ingredientes que aportan color al producto sin alterar su
apariencia pues los consumidores a menudo establecen una relaciéon color-

calidad para elegir alimentos como la carne (Gimferrer Morat6, 2008).

e En el andlisis de la textura de las muestras, los catadores percibieron que
tanto la composicion de la muestra C520 como la de la C742 tuvieron igual
aceptacion, esto se debe a que la presentacion en polvo de las especias, ademas
de permitir la conservacion de su sabor y aroma por mas tiempo, facilitan el
uso de las mismas en la preparacidn, sin alterar la consistencia de los alimentos

que se van a sazonar (Iglesias, 2012).

En esta comprobacion se evidencio que la composicion de la muestra de
sazonador para carne de soja C742 incidid en las caracteristicas sensoriales del

producto elaborado en la Planta de Alimentos de la ULEAM, Extension Chone.

57 http://www.ehowenespanol.com/hierbas-especias-carne-manera_107076/
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CAPITULO V

11. CONCLUSIONES

e A través de los resultados positivos de las preguntas realizadas a la poblacion
encuestada, principalmente a las destinadas a determinar el potencial de compra e
intencion de consumo, se pudo establecer que la mayor parte de la poblacion esta
dispuesta a comprar y consumir el sazonador para carne de soja, con lo cual se
observa el nivel de aceptacion del producto por parte de los potenciales

consumidores.

e A través de este proceso investigativo se pudo construir el proceso de
elaboracidon adecuado para el sazonador de carne de soja. El procedimiento estd
comprendido por once etapas mediante las cuales se obtuvo la composicion de la
muestra C742. Las etapas y su secuencia o disposicion respecto de las demads se

muestran en el Grafico 11 (pag. 76).

e Se establecio que la muestra C742 es la elegida pues sus caracteristicas
sensoriales fueron las de mas aceptacion segin la percepcion de los catadores,
considerando que un sazonador se define como el producto que interviene en el
realce del sabor en una elaboracion, por lo tanto en el caso de un sazonador para
carne de soja, el atributo del sabor es el mas importante para que el producto

cumpla su funcion.

® Con los resultados del analisis microbioldgico realizado al mejor tratamiento
del sazonador para carne de soja se comprobo6 que la muestra C742 estaba libre de
Salmonella sp; Escherichia coli; Mohos y Levaduras, por lo tanto se determiné

que es un producto apto para el consumo humano
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12. RECOMENDACIONES

e Es recomendable realizar un estudio de mercado mas amplio y con una
poblacion mayor para determinar el grado de aceptacion del sazonador de carne
de soja en un mercado rentable y asi garantizar la factibilidad comercial del

sazonador para carne de soja.

¢ Al momento de realizar cualquier procedimiento en la elaboracion de alimentos
es recomendable apuntar todas las acciones realizadas con el fin de formalizarlas
en el orden en que se llevaron a cabo y asi obtener un proceso técnico aceptable y

acorde con las normas existentes para la preparacion de alimentos.

e Al realizar un analisis sensorial con jueces no experimentados,
independientemente del tipo de pruebas que se realicen, es recomendable cumplir
con los principios de buenas practicas enfocados en el adecuado manejo de las
instalaciones de trabajo, la muestra que se desea probar y los panelistas, de esta

manera los datos obtenidos seran mas confiables.

¢ El analisis microbiologico de alimentos no tiene caracter preventivo sino que
estrictamente es una inspeccion que permite valorar la carga microbiana. Por
tanto, no se puede lograr un aumento de la calidad microbioldgica mediante este
analisis sino que se recomienda determinar los puntos de riesgo de contaminacién
microbiana o “Puntos Criticos del proceso” y evitarlos siguiendo un cédigo

estricto de Buenas Practicas de Elaboracion y Distribucion del alimento (BPE).
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Anexo # 1. Requisitos especificos de las especias

NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO PARTE USADA
ACHIOTE Bixa Orellana L. Semillas
ALBAHACA Ocimun Basilicum L. Hojas
ALCARAVEA CARAWAY Carum carvi L. Frutos
ALCARAVEA NEGRA Nigella sativa L. Frutos
COMINO NEGRO, COMINO
ALEMAN
AJEDREA O TOMILLO REAL [Satureja hortensis L. Hojas
Al Capsicum annum L. Fruto
AJO Allium Sativum L. Bulbo
AJONJOLI Sesamum indicum L. Semillas
ANIS ESTRELLADO Illicium anisatum Fruto
ANIS VERDE, ESPANOL, ANIS | Pimpinella anisum Semilla

DE PAN, ANIS COMUN

APIO Apium graveolens L. Tallo, hojas y semilla
AZAFRAN Croccus sativus L. Filamentos de color rojo-
anaranjado provenientes de los
estigmas desecados de la flor.
CARDAMOMO Elettaria cardamomum L. Semillas
CANELA Cinnamomun zeylanicum, Corteza
Cinnamomun cassia Cinnamomun
boumanni Blume Cinnamomun
loureirii Nees
CEBOLLA Allium cepa L. Bulbo
CLAVO DEOLOR Eugenia caryophyllus Fruto
COMINO Cuminum cyminum L. Frutos
CULANTRO, CILANTRO, Cioriandrum sativum L. Hojas y semillas
CORIANDRO
CURCUMA Curcuma longa L. Rizoma
ENELDO Anethum graveolens L. Hojas y semillas
ESTRAGON Arthemista drancunculus L. Hojas
FENOGRECO Trigonella foenum-graecum L. Frutos
HINOJO Foeniculum vulgare Hojas
ISHPINGO (FLOR DE LA Ocotea quixos L. Flor
CANELA)
JENGIBRE Zingiber officinale R. Rizoma
LAUREL Laurus nobilis Hojas
MEJORANA Majorana hortensis Moench Hojas
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NOMBRE COMUN

NOMBRE CIENTIFICO

PARTE USADA

MACIS

Myristica fragans H.

Envoltura o arilo que recubre la
semilla de la nuez moscada

Myristica fragans H.
MOSTAZA AMARILLA, Sinapis alba, Brassicahirta Moench |Semillas
MOSTAZA BLANCA
MOSTAZA NEGRA O Brassica nigra L. Brassica juncea L. [Semillas
MARRON
NUEZ MOSCADA Myristica fragans H. Semilla desecada de Myristica
\fragans H. , Desprovista
totalmente de su envoltura
(macis)
OREGANO Origanum vulgare Hojas
PIMENTON O PAPRIKA Capsicum annum L., Capsicum Fruto
\frutescens L., Capsicum Longun D.
C.
PEREJIL Petroselinum sativum H., Hojas
Petroselinum crispum
PIMIENTA BLANCA Piper nigrum L. Fruto maduro y seco, privado de
la parte exterior de su pericarpio
PIMIENTA NEGRA Piper nigrum L. Fruto incompletamente maduro
Y $€Co
PIMIENTA DE CAYENA Capsicum frutescens L., Capsicum  |Fruto
annum L.
PIMIENTA DEJAMAICA O  |Pimienta officinalis B. e Pimienta  |Fruto
PIMIENTA DULCE dioica L.
ROMERO Rosmarinus officinalis Hojas
SALVIA Salvia afficinalis L., Salvia Hojas
lavandelaefolia Walp
TOMILLO Thymus vulgaris L., Thymus eygis L., |Hojas
Thymus perella L.
VAINILLA Vanillaplanifolia A. Fruto inmaduro, fermentado y

desecado

Fuente: INEN. (2010). Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 532:2010. Quito: Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion.
Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).
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Anexo # 2. Requisitos fisico-quimicos establecidos para las especias

Humedad (NTE | Estracto etéreo | Cenizas totales
ESPECIA INEN 1114) | fijo(ISO 1108) | (NTEINEN 1117)
Max. % Min. % Max. %

ACHIOTE 13,0 40 50
ALBAHACA 12,0 160
ALCARAVEA CARAWAY 11,0 80 9,0
ALCARAVEA NEGRA COMINO NEGRO, 130

COMINO ALEMAN 9,0
AJEDREA O TOMILLO REAL 11,0 ; 10,0
All 10,0 15,0 8,5
AJO 9,0 05 70
ANIS ESTRELLADO 15,0 50
ANIS VERDE, ESPANOL, AN{S DE PAN, ANIS 13,0

COMUN 8,0 10,0
APIO 10,0 10,0 10,0
AZAFRAN 150 35 8,0
CARDAMOMO 13,0 - 8,0
CANELA 14,0 08 60
CEBOLLA 90 0,5 50
CLAVO DE OLOR 150 150 8,0
COMINO 11,0 10,0 10,0
CULANTRO, CILANTRO, CORIANDRO 10,0 12,0 70
CURCUMA 10,0 70 8,0
ENEBRO 30,0 30 30
ENELDO 12,0 . 10,0
ESTRAGON 10,0 - 10,0
FENOGRECO 10,0 6,0 50
HINOJO 12,0 12,0 9,0
ISHPINGO (FLOR DE LA CANELA) 14,0 17 30
JENGIBRE 140 28 8,0
LAUREL 12,0 . 60
MACIS 17,0 16,0 3,0
MEJORANA 12,0 40 160
MOSTAZA AMARILLA, MOSTAZA BLANCA 14,0 28,0 6.0
MOSTAZA NEGRA O MARRON 14,0 28,0 6,0
NUEZ MOSCADA 10,0 25,0 50
OREGANO 150 - 160
PEREJIL 11,0 20 70
PIMENTON O PAPRIKA 14,0 18,0 9,0
PIMIENTA BLANCA 150 6,0 35
PIMIENTA NEGRA 14,0 5.5 7.0
PIMIENTA DE CAYENA 10,0 150 8,0
PIMIENTA DEJAMAICA O PIMIENTA DULCE 120 30 60
ROMERO 12,0 8,0
SALVIA 120 1,0 10,0
TOMILLO 12,0 12,0
VAINILLA 30,0 6,0 70
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Fuente: INEN. (2010). Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 532:2010. Quito: Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion.

Elaborado por: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).



Anexo # 3. Formato de encuestas

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
EXTENSION CHONE

Encuesta dirigida a: Habitantes de la Ciudadela “Unidos Venceremos”.

OBJETIVO: Elaborar un sazonador para carne de soja y su incidencia en las
caracteristicas sensoriales del producto elaborado en la Planta de Alimentos de la

ULEAM extension Chone en el periodo mayo de 2013 a octubre del 2013.

INSTRUCIONES: Mucho se agradecera se sirva a responder con sinceridad

marcando con una x dentro del paréntesis de la alternativa de su eleccion.
1. DATOS INFORMATIVOS

1.1. Fecha:

1.2. Edad:

1.3. Género:

2. CUESTIONARIO
2.1. ;Consume Ud. productos elaborados a base de soja?

Si( ) No( )
2.2. ;Qué productos elaborados a base de soja consume Ud. con mayor

frecuencia?

Leche () Harina () Salsa () Aceite ()
Otros () Especifique:
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2.3. (Con qué frecuencia consume productos elaborados a base de

soja?

Diariamente () Semanalmente () Quincenalmente ()
Mensualmente ()
2.4. Generalmente ;donde adquiere los productos elaborados a base

de soja que consume?

Supermercados () Tiendas ()

2.5.;Conoce Ud. la carne de soja?

Si( ) No( )
2.6. ;(Cree Ud. que al utilizar un sazonador para elaborar la carne de

soja, esta tendria un mejor sabor?
Si( ) No ()
2.7. (Estaria Ud. dispuesta(o) a probar la carne de soja?

Si( ) No( )

2.8. ;Adquiriria Ud. el producto si sale a la venta?

Si( ) No()
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Anexo # 4. Evaluacion sensorial

N° Grupo: Nombre Juez: Fecha: / /

Nombre del Producto:

e En los vasos frente a usted hay tres muestras d¢ SAZONADORES PARA CARNE DE SOJA; para que las compare en cuanto a
SABOR, AROMA, COLOR, TEXTURA.

e Una de las muestras esta marcada con una R y las otras tienen claves. Prucbe cada una de las muestras y comparelas con R ¢ indique

su respuesta a continuacion, marcando una X en la opcion que describa su opinion sobre el producto que acaba de probar.

Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare el SABOR de las tres muestras con T, luego el AROMA, luego el

COLOR, y por 1ltimo la TEXTURA.

MUESTRA C520 C742 C968
Muy agradable Muy agradable Muy agradable
Agradable Agradable Agradable
SABOR
Poco Agradable Poco Agradable Poco Agradable
Desagradable Desagradable Desagradable
Muy aromatico Muy aromatico Muy aromatico
Aromatico Aromatico Aromatico
AROMA
Poco aromatico Poco aromatico Poco aromatico
Sin aroma Sin aroma Sin aroma
Muy Oscuro Muy Oscuro Muy Oscuro
Oscuro Oscuro Oscuro
COLOR
Poco Oscuro Poco Oscuro Poco Oscuro
Claro Claro Claro
Muy granuloso Muy granuloso
Muy granuloso
TEXTURA Granuloso Granuloso Granuloso
Poco granuloso Poco granuloso Poco granuloso
No granuloso No granuloso No granuloso
COMENTARIOS: ... ..o e
MUCHAS GRACIAS
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Anexo # 5. Resultados de los analisis microbioldgicos realizados al mejor

tratamiento

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA AREA
AGROPECUARIA
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTOS “SAZONADOR PARA CARNE DE SO YA”
f.':llente: Ramén Manzaba Loor N* da anéilisis 095
Direccién: Chone
Teléfono: 052656776 Fecha de recibido 11/11/2013
Nombre de la Sazonador para carne de
Misestra: soya Fecha de analisis 11/11/2013
Cantidad Recibida: 30g Fecha de muestreo 11/11/2013
Tipo de Envase: Envase plastico Fecha de reporte 13/11/2013
El laboratorio no se
Observaciones: responsabiliza por la toma | Método de muestreo | NTE INEN 2532
y trasiado de la muestra
Obijetivo del : Responsable
thiesires: Control de calidad files eo: NTE INEN 2532
MUESTRA POR PRUEBAS UNIDAD LIMITES RESULTADOS METODOS
TRATAMIENTO SOLICITADAS ADMITIDOS DE ENSAYO
NTE INEN
Salmonella sp UFC/g AUSENCIA AUSENCIA 152915
Escherichia
SAZONADOR coli UFC/g <10 54x10? ISO 16649-2
PARA CARNE DE
sova: Mohos UFClg 10¢ Ausencia | NTEINEN
4 NTE INEN
Levaduras UFC/g 10 AUSENCIA 1529-10
NOTA:

Resultados validos tinicamente para las muestras analizadas y no para otros productos de
la misma procedencia.
Prohibido la reproduccion total o parcial de este informe.

4 BRI
\ ) s
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UNIVERSIDAD LAICA "ELOY ALFARO" DE MANABI
FACULTAD DE INGENIER{A INDUSTRIAL
CENTRO DE SERVICIOS PARA EL. CONTROL DE LA CALIDAD

"CE.SE.C.CA.”

o
CESECCA
INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/37465
CLIENTE: SR. RAMON MANZABA LOOR FECHA MUESTREO: N/A
ATENCION: SR. RAMON MANZABA LOOR FECHA DE INGRESO: 17/12/2013
DIRECCION: CHONE FECHA INICIO DE ENSAYO: 18/12/2013
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO: 18/12/2013
TIPO DE ENVASE: ENVASE PLASTICO FECHA EMISION RESULTADOS: 19/12/2013
No. CAJAS: N/A e TRCTURA e 16346
UNIDADES/PESO: 1/500g ORDEN: 37465
MARCA: N/A PAIS DE DESTINO: N/A
TIPO DE PRODUCTO: SAZONADOR PARA CARNE DE SOYA
ENSAYO LOTE UNIDADES| RESULTADOS (k=2) [ LIMITES METODO
PEE/CESECCA/MI/02
E. Coli NO APLICA UFC/g <1,5¢10 4 - Método de Referencia AOAC Ed
18, 2005.998.08
Observaciones:
Muestreo realizado Por: Elcliente (X) El Laboratorio ( )
Notal  Los resulta a la(s) ) analizada(s) en el lab Este reporte no
debe ser reprod: total o excepto con la on escrita del labi
N/A: No aplica o
ND: No detectable WGENS tb\
P ¥
7§
! A

MC2201-10

W
RN
o\

Dir: Cdla. universitaria Km. 1 Via Mafiecha: Sapolobitr o Telefax: 593-5-269053 / 2611343 / 2613151
E-mail: cesecca@uleam.edu.ec / uleam.cesecca@yahoo.com
Manta - Manabi - Ecuador

Pégina 1de 1
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Anexo # 6. Fotografias

Fotografia # 1. Seleccion de ingredientes

Fuente: Sandra Lara y Ramén Manzaba (2013).

Fotografia # 2. Proceso de elaboracion del sazonador

Fuente: Sandra Lara y Ramén Manzaba (2013).
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Fotografia # 3. Realizacion de encuestas

.
it
')

Fuente: Sandra Lara y Ramén Manzaba (2013).

Fotografia # 4. Analisis sensorial

Fuente: Sandra Lara y Ramon Manzaba (2013).
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