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RESUMEN

La presente investigacion se llevo a cabo en el Cantén EI Carmen
y tiene el objetivo determinar la célida de la carne de pollo alimentados
por diferentes fuentes nutricionales, asi como las diferencias que existen
entre el variable sabor, color, olor y la textura, las cuales seran medida en
la investigacion en las cuales se utilizaran las siguientes lineas de pollos
y su dieta respectiva; los pollos Broilers seran alimentados con
Balanceado comercial, los pollos criollos su alimento sera tras patio, la
alimentacion de los Pio pio fue semi-tecnificada al igual que los pollos
camperos. La herramienta utilizada para obtener los resultados fue SPSS,
para ello se realizaron dos encuestas en las cuales participaron 20
personas calificando las muestras de gustativas con una escala heddnica
la cual va desde 1 la menor hasta 7 el mayor rango de gustar, los datos
obtenidos se denominan Analisis de Correspondencia Multiple (ACM),
mediante la obtencion de datos se determino que el tratamiento
T3B_Criollo, supero a los otros tratamientos en tres variables; Color,
Olor y Sabor, mientras que en la Textura todos los tratamientos son

similares.

Palabras claves: Color, Olor, Sabor, Textura, Pollos, Bromatologia.



ASBTRACK

The present investigation was carried out due to the little existing
information regarding the nutritional values of chicken meat, as well as
the differences that exist between the variable taste, color, smell and
texture, which will be measured in the investigation. in which the
following lines of chickens and their respective diet will be used; Broiler
chickens will be fed with commercial balanced feed, Creole chickens
will be fed behind the patio, the Pio pio feed was semi-technified just
like free-range chickens. The tool used to obtain the results was SPSS,
for which two surveys were carried out in which 20 people participated,
qualifying the taste samples with a hedonic scale which ranges from 1
the lowest to 7 the highest range of liking, the data obtained is called
Multiple Correspondence Analysis (MCA), by obtaining data it was
determined that the T3B_Criollo treatment outperformed the other
treatments in three variables; Color, Smell and Taste, while in the

Texture all the treatments are similar.

Keywords: Color, Smell, Flavor, Texture, Chickens, Bromatology.
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INTRODUCCION

Hay un creciente interés por introducir la calidad sensorial de la carne
en los requisitos para la seleccién de carne de ave, la calidad es un concepto
complejo que abarca diversos aspectos de ahi que la calidad sensorial es uno de
los méas importantes para el consumidor independientemente del valor
nutricional que el alimento aporte, el primer paso para determinar la calidad
sensorial de las carnes de pollo comercializadas en el Cantdn El Carmen esta
en identificar el tipo de alimentacion que reciben durante su desarrollo y
engorde, ademas las diferentes razas y lineas genéticas de pollos podrian
inferir en la calidad sensorial de la carne, el criterio sensorial permite
establecer que el consumidor priorice una carne u otra(Chaib, Kennedy, &
Sidhu, 2018).

La calidad de la canal del pollo ya se ha tratado con detenimiento y
desde diferentes puntos de vista se han expuesto los efectos sobre la calidad de
la carne en la crianza, el manejo y procesado, la genética y la nutricion del
pollo, otros factores que influyen en la calidad de la carne, ademas del peso,
debemos contabilizar el rendimiento, relacion cerne/hueso y adiposidad. La
composicion de los acidos grasos y triglicéridos son un criterio variado que
indica en la fusibilidad y consistencia de la grasa y su sabor, también existen
otros factores estrictos como el transporte y estrés del animal que afectan el
sabor y calidad de la carne (Sanchez, 2019).

La (OMS, 2022), la Organizacion Mundial de la Salud y la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién
(FAO) tienen la funcion de asesorar y ayuda a los gobiernos a planificar,
desarrollar y evaluar su agricultura con objeto de que sus disponibilidades
alimentarias satisfagan las necesidades de la poblacién, la OMS se ocupa de la
prevencion de las enfermedades y del fomento de la salud de las poblaciones
en especial las méas vulnerables, en el mundo existen millones de personas
pobres, entre ellas infantes cuya salud es afectada por una carencia de
alimentos sanos e inocuos y con valor nutricional, por otro lado existen

enfermedades adquiridas por la alta disponibilidad de alimentos y el



sedentarismo, motivadas por un exceso de alimentacion, la incidencia de
algunas de esas enfermedades ha aumentado Ultimamente y ha alcanzado
proporciones epidémicas en muchos paises prosperos del mundo, por estas
conciencias alimentarias, la FAO y la OMS se han preocupado en obtener
requerimientos nutricionales del hombre, por lo que a través de bases
cientificas sugieren a los estados programas y politicas sobre las necesidades
de energia (calorias) y de los siguientes nutrientes esenciales: proteinas,
vitamina A, vitamina D, tiamina, niacina, riboflavina, folato, vitamina B12,

acido ascérbico, hierro y calcio.

En Ecuador existen empresas dedicadas a la produccion intensiva de
aves, las mismas que abarcan toneladas al afo, el mercado local es el de los
cuales el consumo es en el mercado local. De acuerdo al (MAG) en el afio
2019, existian en el Ecuador, 1 819 granjas avicolas, entre ellas 90 empresas
registradas en la Superintendencia de Compafiias, entre grandes, pequefias,

medianas y microempresas.

El ministerio de Salud Pablica (MSP, 2022), presentan en la guia
nutricional infantil las fuentes principales de proteina de la dieta, esta
organizacion asegura que las proteinas son indispensables para formar y
reparar tejidos, los alimentos mas importantes de origen animal son; Lacteos,
huevos, carnes, pescados, mariscos y visceras, también estan las leguminosas
como frejol, lenteja, arveja, chochos, habas, soya y las oleaginosas como mani,
nueces, semillas de zambo y zapallo, tocte ademas contienen grasas esenciales

que ayudan a mejorar el rendimiento escolar.

El estado de la seguridad alimentaria y la nutricion en el mundo en el
afo 2019 declara protegerse frente a la desaceleracion y el debilitamiento de la
economia, logrando avances en multiples formas de malnutricion, que van
desde el retraso del crecimiento infantil, amenazando la salud de cientos de
millones de personas (ONU, 2019). La investigacion se llevo a cabo para poder
determinar los efectos de las variables sobre las cuatro lineas mencionadas.
Existe poca informacion sobre la diferenciacion nutricional en las diferentes
lineas mencionadas con los tratamientos que se utilizaron en la investigacion
(Chaid, 2018).



Objetivos.
Objetivo General
v Determinar la calidad de la carne de pollo alimentados por diferentes fuentes

alimenticias.

Objetivos Especificos

v'Identificar los canales de pollo con mayor aceptacion sensorial

v Analizar la calidad Bromatoldgica de los canales de pollos con mayor
aceptacion sensorial

v' Comparar la calidad de diferentes canales de pollos

Hipotesis

v H1: La variacion de las fuentes alimenticias influyen en la calidad



1

1.1

1.2

CAPITULO I

Marco teorico.

Produccioén de carne de ave a nivel Mundial

De acuerdo a la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO), con respecto a la produccién mundial de
carnes de aves en el 2013 habria alcanzado una cantidad de 308,3 millones de
toneladas, implicando un aumento de 1,4% en la produccion del afio 2012, el
incremento se habria concentrado en mayor parte en los paises en desarrollo,
que a su vez son también los principales puntos donde aumenta la demanda de
la produccion, todo esto con respecto a la produccion mundial, la carne de ave
seria la segunda en importancia nutricional y de comercializacion al igual que
representaria 34,6% del total, llegando a 106,8 millones de toneladas. Si bien
la carne de aves no es la que alcanza las mayores producciones, si es la mas

transada a nivel internacional (Echavarri Vesperinas, 2014).

Produccion de carne de ave a nivel Nacional

En el Ecuador, el sector agricola es un sector que ha crecido de manera
paulatina, esta informacion es de entre el 2018 y 2019, el nimero de aves con
respecto a las criadas en campo y planteles avicolas incremento el 27%, en el
consumo de carne de aves es vital en la dieta de los ecuatorianos y forma parte
de la canasta familiar bésica.

De acuerdo a la (FAO), la produccion de carne de aves tiene el segundo
lugar a nivel mundial después de la carne de cerdo, el costo de la libra de pollo
en el pais varia entre $1,20 y $1,25, sin embargo, en Ambato, segun el estudio
de precios en plazas y mercados del canton realizado por el Observatorio
Economico de la UTA, el costo por libra de carne de res sin hueso es en
promedio $2,40 y la libra de cerdo $2,65.

Esta diferencia de precios hace de la carne de pollo la de mayor
demanda en el consumo nacional. De hecho, la produccion de aves en el
Ecuador no cubre la demanda interna, por lo que es necesaria la importacion de
machos y hembras reproductoras pesadas de engorde, ponedoras comerciales y

machos y hembras reproductores livianos (INEC, 2019).



1.3 Importancia del consumo de carne de ave en la dieta humana

La carne de pollo es la mejor fuente de proteinas de calidad, esta fuente
de proteina es muy importante para los millones de personas que viven en la
pobreza, paises como Africa y Asia la desnutricion es por mucho, extrema, la
pobreza de los paises subdesarrollados hace que sea ain mas grave las
condiciones que llevan a que las personas pobres tengan malas condiciones
inmunoldgicas, la carne y huevos de pollos aportan con proteinas de alta
calidad y vitaminas al igual que minerales.

En los paises en desarrollo, la dieta de las personas que viven en las
ciudades contiene, por lo general, mas proteinas de origen animal que la de la
poblacidn rural, debido fundamentalmente a que la poblacion urbana es mas
prospera, pero también a que suele tener acceso a una mayor variedad de
alimentos en los mercados locales

En la siguiente imagen se mostrara el aporte nutricional de las aves en

comparacion con el valor nutricional de los huevos (Braak, 2021).

Tabla 1

Aporte nutricional de la carne de pollos en la dieta de una nifia de tres afios de edad.

Aminoacidos Carne de pollo
Lisina (mg) 398
Metionina + cistina (mg) 212
Triptofano 99

Treonina (MQ) 194
Niacina (mg) 2.0
Acido félico (¢g) 11

B2 0.55
Vitamina K (¢g) 12

Yodo (¢g) 12

Hierro (mg) 0.3
Zinc (mg) 0.3

Nota. En la tabla refleja los aminoacidos esenciales en la carne de pollo. Tomada de (FAO,
2013)



1.4 Valor Nutricional de la carne de pollo
La carne de pollo una de las méas consumidas en mundo, ya que

contiene proteinas y nutrientes de alta calidad (valor biolégico), también posee
un bajo contenido de grasa lo cual es ideal para cualquier tipo de dieta, el pollo
suele contener un valor calérico de 145 kilocalorias por una porcion comestible
por 100 gr (piel). En 100 gramos de pollos el 70,3% es agua, el 9,7 son lipidos
o0 grasas y el 20% son proteinas. El pollo posee un contenido destacable en
fosforo, selenio y vitaminas como la B3 y B6 (ADELIS, 2020).

También contiene acidos grasos monoinsaturados, cuenta con una
adecuada cantidad de acidos grasos de las familias omega 6 y omega 3, edemas
70 % del tejido adiposo es de facil remover, lo cual es muy dificil con los
cortes de otros animales. La piel del pollo esta compuesta en su gran parte por
tejido conectivo y la grasa se almacena debajo de la piel, por lo que si se desea
eliminar la mayor cantidad de grasa solo se debe eliminar la piel (Martinez &
Ramirez, 2010).

La proteina animal de mucha importancia para el consumo humano,
principalmente por que aporta proteinas de alta calidad y con su contribucion
de &cidos grasos esenciales y los micronutrientes, formando parte importante
en la nutricion alimentaria. La proteina animal incorpora nutrientes con un bajo
contenido de grasa (si se consume sin piel en caso de las aves) y su mayor
componente es el agua que representa al 70% al 75%. Las proteinas se
promedian entre el 20 y el 22% y la grasa desde un 3% hasta un 30%
dependiendo si el animal es de engorde en su composicion también figura
cantidades importantes de minerales tales como hierro, zinc, magnesio, y una

variedad de vitaminas de complejo B (Victoria, 2020).



Tabla 2

Aporte Nutricional en porcentaje del valor diario recomendado en una porcion de 150 gramos de pollo sin piel.

Elementos nutricionales Porcion de 150 g de pollo % del valor diario
sin piel recomendado
Energia 176 kcal 9
Proteina 32.7¢ 52
Grasas 509 8
Sodio 91 mg 5
Potasio 496 mg 11
Fosforo 323 mg 46
. 9 (hombre)
Hierro 0.7 mg 4 (mujer)

Nota. En la table se puede observar el aporte de nutrientes en especial valor
caldrico, proteina, grasa por cada 150 gramos de carne de pollo sin piel, y el

porcentaje de valor diario recomendado. Tomado de FDA 2022

1.5 Factores que afectan la calidad de la carne de pollo
La calidad de la canal del pollo depende mucho de varios factos,
durante el desarrollo de las aves, su alimentacion, el medio ambiente donde se
desarrollan las aves, e incluso durante su faena, la carne de pollo tiene una
amplia gama de propiedades y es muy compleja, otros factores que también
influyen son; genética, alojamiento, alimentacion, aturdido y técnicas de
sacrificio, aturdidos, almacenaje, refrigeracion y las condiciones del

procesamiento (Bianchi & Cavani, 2010).

1.6 Laimportancia de la calidad sensorial de la carne de pollo.

La importancia sensorial es muy importante para facilitar el consumo
de la carne de pollo, las aves son muy delicadas y su crianza afecta de manera
directa e indirecta en su composicion y palatabilidad, para medir la calidad
sensorial es utilizada la escala heddnica para determinar su sabor, color,
textura, olor y aportes nutricionales de acuerdo a su linea y su alimentacion
(Javier, 2015).



1.7 Taxonomia y origen.

De acuerdo a Mamallacta (2018), las aves son animales vertebrados de
sangre caliente, inicamente pueden caminar, saltar o permanecer sobre las
extremidades traseras ya que son formados por duros huesos y también muy
ligeras. Cuentan con extremidades Ilamadas alas, sin embargo, no todas
pueden volar, tienen un cuerpo cubierto de plumas, esta especie carece de

dientes y estan disefiadas para reproducirse por huevos.

El origen de las gallinas es en el sur este asiatico, de acuerdo al
reconocido naturista Charles Darwin y su investigacion determino que
proceden del gallo bankiva especie que habita el sur este asiatico hasta las
Filipinas (MEDINA, 2016).

Tabla 3

Clasificacion taxonomica de la gallina (Gallus domesticus)

Reino: Animal

Tipo: Cordados

Subtipo: Vertebrados

Clase: Aves

Subclase: Neomikes (sin dientes)
Superorden: Neognates ( sin esterndn )
Orden: Gallinae

Suborden: Galli

Familia: Phaisinidae

Género: Gallus

Especie: Domesticus

Nombre cientifico: Gallus domesticus

Nota. En la tabla describe el reino, el tipo, subtipo, clase y subclae a la que

pertenecen las aves. Tomada de Chiriboga (2015).



1.8

1.9

v Cobb
v" ROSS

Importancia de la produccién de las aves.

Se debe considerara que la produccion de aves (pollos) no solo es una
actividad econémica, ya que para la mayoria de las familias puede llegar a
representar una forma de ganarse la vida patrimonio, identidad cultural pacto
ancestral con la naturaleza y sostén de la humanidad (Attita, Al-Harthia, &
Korisha, 2016).

Lineas de pollos de engorde en el Ecuador.

Segun Bury (2019), manifiesta que los pollos de engorde mediante los
en cruzamientos previos de “ancestros” de esta manera obtener mejores
parametros de entrecruzamientos bio-productivos, con esta finalidad se crearon
varias lineas. Segun Rosero et al. (2012), las mayores lineas cruzadas

utilizadas en el pais son;

v Hubbard
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Las caracteristicas buscadas por las lineas carnicas son; alta tasa de
crecimiento, alto rendimiento, alta tasa de conversion alimenticia y buena

conformacion (Torres, 2021).

Dieta alimenticia en las aves.

Hay varios factores de la dieta que influyen sobre el consumo de
alimento, especialmente si la composicion de nutrientes en la dieta es
deficiente o excesiva con relacion a los requerimientos del ave. Una de las
caracteristicas principales de los alimentos para aves son una alta densidad
energética y proteica y bajo contenido de fibra, proporcionadas basicamente
por los granos de cereales, especialmente el maiz, que constituyen
aproximadamente el 50% de la dieta de las aves en las distintas etapas de
produccion. Los subproductos de molineria y productos proteicos de origen
animal (harina de carne, harina de carne y hueso) son limitantes por su
contenido de fibra, sobre todo cuando los requerimientos son mayores

La carne de pollo aporta vitaminas principalmente del complejo B,
destacando la Niacina o vitamina B3 que es fundamental para el metabolismo

de las grasas y azucares en el cuerpo, asi como para mantener las células



1.11

saludables. También contiene minerales como el magnesio, potasio, fosforo y
zinc. EIl magnesio, por ejemplo, es necesario para el buen funcionamiento de
musculos y nervios. Es un gran aliado para nuestro sistema inmunitario e
imprescindible para garantizar un latido constante de nuestro corazén
(Sandoval, 2018).

Caracteristicas nutricionales segun su color, olor, sabor y textura.
Color.

Como se menciond anteriormente la carne de pollo es una fuente rica
en proteinas con un alto valor biolégico ya que es rica en aminoacidos como la
lisina, es una fuente de niacina, zinc, potasio, fosforo y hierro, contienen bajo
contenido de acidos grasos saturados, con gran contenido de acidos grasos
mono-insaturados con un nivel adecuado de &cidos grasos de omega 6 y 3.

Mas del 70% de su tejido adiposo es removible con facilidad lo que lo
diferencia de los cortes de otros animales, la piel del pollo es grasosa pero su
contenido de grasa es inferior al que se encuentra en la carne de pollo ya que
esta grasa se almacena principalmente en el musculo y viseras del pollo.

Comparando la carne de pollo con la carne de roja para comparar el
aporte de grasa este varia segun el corte de la carne, como ejemplo las carnes
magras de res contienen una cantidad de grasa y colesterol similar a la del
corte de la carne de pollo sin piel, también es importante tener en
consideracion que la carne de pollo puede ser modificada y su contenido de
proteinas u otros factores seran afectados segln la dieta que se le haya
establecido a el ave piel.

El color de la carne de pollo es debido a que contiene menor cantidad
de proteinas sarcoplasmicas tal como la hemoglobina y la mioglobina, que se

encargan de dar el color rojo caracteristico de la mayoria de las carnes.
Olor.

El olor de la carne de pollo es caracteristico dependiendo de su linea,
asi como del ambiente en el que se desarroll6 y la dieta que se le fue
establecida ya que en cada etapa de su desarrollo la carne se va formato con los

nutrientes adquiridos cada dia.
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v Textura.

La textura de la carne del pollo se relaciona con la dieta, sin embargo,
el factor que mayor influencia tiene en esto es la linea de los pollos, existe una
gran diferencia entre la carne de pollo broiler con la carne del pollo criollo ya
que uno es mas delicado ya que su linea es especializada para engorde y salir al
mercado en un corto periodo de tiempo, mientras que el criollo es un ave de
crianza mas rustica en su mayoria aves de tras patio con caracteristicas de
adaptacion y supervivencia mas altas que otras lineas de consumo como las ya

mencionadas.

Las carnes de las aves presentan fibras musculares que son mas finas,
es decir, con un menor diametro, de esta manera se reduce la dureza y también
mejora la textura al momento de su manejo y consumo, de esta manera

también ayuda en gran medida a la digestion.

Sabor.

Con respecto al sabor la carne de pollo da ciertas ventajas con respecto
a su digestibilidad esto se muestra en su sabor, versatilidad en la cocina y la
suavidad, ayudad en la digestibilidad debido a que las carnes de pollo tienen
menor tejido conectivo en comparacion con las carnes rojas y mucho de esos
tejidos se eliminan al momento de quitarle la piel al pollo (Martinez &
Ramirez, 2010).
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CAPITULO II

2 DISENO METODOLOGICO.

2.1 Antecedentes.

En Ecuador existen empresas dedicadas a la produccion intensiva de
aves, las mismas que abarcan toneladas al afio, el mercado local es el de los
cuales el consumo es en el mercado local. De acuerdo al (MAG) Ministerio de
Agricultura y Ganaderia en el afio 2019, existian en el Ecuador, 1.819 granjas
avicolas, entre ellas 90 empresas registradas en la Superintendencia de
Compaiiias, entre grandes, pequefias, medianas y microempresas (Oviedo &
Campo A, 2005).

El sector avicola en el Ecuador, es un sector que ha crecido
paulatinamente, solo entre el 2018 y 2019, el nUmero de aves criadas en campo
y planteles avicolas crecié 27%. El consumo de carne de pollo es vital en la
dieta de los ecuatorianos y forma parte de la canasta familiar basica. De
acuerdo a la (FAO), Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura a produccion de carne de aves ocupa el segundo

lugar a nivel mundial luego de la carne de cerdo (Sanchez, 2019)

Segun la investigacion “Evaluacién de la respuesta productiva, calidad
de la canal y carne en pollos de engorde suplementados con extracto de
mezquite (prosopis leavigata) en el agua de bebida”, realizada por (Orosco
Puebla , 2021) en el municipio de Tejupilco estado de México, se emplearon
84 pollos de engorde de la linea Cobb 500 de 15 dias de edad, se evaluaron las
variables como, respuesta productiva; peso vivo inicial (PV1), consumo total
de alimento (CTA), consumo diario de alimento (CDA), consumo de materia
seca (CMS), ganancia total de peso (GTP), peso vivo final (PVF), conversién
alimenticia (CA) y eficiencia alimenticia (EA), menudencias; (peso patas, peso
cabeza, peso rifidn, peso higado, peso corazon, peso grasa abdominal),
caracteristicas de la canal y cortes primarios; (peso de la canal caliente (PCC),
peso de la canal fria (PCF), rendimiento comercial (RC), peso pechuga, peso

piernas, peso alas, peso rabadilla, peso huacal y peso del pescuezo), y la



calidad de la carne; (pH y color M. L* a* b*), donde se encontro diferencias

estadisticas (p<0.05) en Color.

Los autores (Flores Delgado & Velasqués Prada, 2022) realizaron una
investigacion donde determinaron el efecto de la harina de cascara de cacao
(theobroma cacao) sobre el desempefio productivo de pollo de engorde, la
cascara de cacao es un residuo agroindustrial sin ningun valor comercial, la
cascara de cacao posee propiedades nutricionales adecuadas que permiten su
uso un en alimentacién animal, existe poca evidencia cientifica del uso de la
cascara de cacao como alternativa alimenticia en pollo de engorde, de ahi el
objetivo de esta investigacion fue determinar el desempefio productivo de los
pollos de engorde alimentados con céscara de cacao, la cual se utilizd6 como
reemplazo parcial del alimento balanceado comercial, se evaluaron los
siguientes pardmetros productivos: consumo, peso corporal final, ganancia de
peso, conversion y eficiencia alimenticia, rendimiento y peso en canal, peso de
visceras, pigmentacion, costos por concepto de alimentacion, ingreso neto
parcial por pollo en pie e ingreso parcial por pollo en canal, dando se concluy6
que no se presentaron diferencias estadisticas para las variables de estudio
entre el tratamiento control y los niveles de sustitucién de alimento balanceado
por harina de céscara de cacao, se presentd un efecto de orden lineal negativo
para el rendimiento en canal y la pigmentacion, concluyeron que la sustitucion
parcial de alimento balanceado comercial por harina de cascara de cacao en
pollo de engorde no afecta el desempefio productivo y reduce sustancialmente

los costos de produccion (Torres, 2021).

En la Investigacion “Efecto de dos niveles de estevia (Stevia
rebaudiana Bertoni) en la pigmentacion y el comportamiento productivo de
pollos parrilleros de la linea ross-308 en la comunidad de Apinguela, provincia
Sud Yungas” se pretende demostrar el efecto de la Estevia sobre la
pigmentacion, el trabajo de investigacion consistio en la evaluacion de los
niveles de 0%, 2% y 4% de adicion de Estevia como aditivo considerando el
total de la racion, las variables de estudio fueron (Ganancia de peso vivo,
eficiencia alimenticia, conversién alimenticia, velocidad de crecimiento), los

resultados mostraron que si tiene efecto positivo sobre la pigmentacion de la
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piel del pollo parrillero, donde se concluyd que la Estevia en el desarrollo de
pollos parrilleros de la linea Ross -308 fue relevante y econdmicamente viable

en relacion a la alimentacion balanceada. (Espinoza Quinteros, 2021)

El autor (Andramufio Pérez, 2022), realiz6 un estudio que pretende
determinar el rendimiento productivo de pollos Broiler linea Cobb 500, en la
fase inicial, crecimiento y engorde, alimentados con diferentes niveles de
harina de hoja de yuca (Manihot esculenta), evaluando el consumo de
alimento, ganancia de peso, conversién alimenticia, rendimiento a la canal y un
analisis economico, el autor lleg6 a la conclusién que el harina de hoja de
yuca fueron de 0% (T0), 5% (T1), 10% (T2) y 15% (T3) en el balanceado tuvo
diferencias significativas (P< 0,05) en la variable consumo de alimento en la
etapa inicial, crecimiento y engorde, la variable ganancia de peso en la etapa
inicial reporto diferencias altamente significativas (P< 0,05) destacando TO con
265,06 gramos; en la etapa crecimiento no se encontraron diferencias
significativas (P> 0,05), llegando a concluir que la adicion de harina de hoja de

yuca no es productiva en los pollos.

En la Investigacion “Cuatro antioxidantes y antiinflamatorios naturales
en la alimentacion de los pollos” tuvo como objetivo utilizar cuatro
antioxidantes y antiinflamatorios naturales en la alimentacion de pollos: ajo
(Allium sativum), cebolla (Allium cepa), jengibre (Zingiber officinale) y
orégano (Origanum vulgare), los resultados demostraron que las mejores
ganancias de peso se obtuvieron con la utilizacion del ajo y cebolla al 8%,
jengibre al 15% y orégano al 0,5% Yy para la conversion alimenticia el ajo y
cebolla al 8%, jengibre al 4% y orégano al 1%, estos activos actuar como
antioxidantes y antiinflamatorios, funcionan como promotores de crecimiento
estimulando el sistema inmunoldgico y como antibiéticos naturales que
combaten poblaciones bacterianas infecciosas gastrointestinales y respiratorias,
mejorando la absorcion de nutrientes y su aprovechamiento en el metabolismo,
sin embargo no existe variacion de sabor, color, aroma o terneza de la carne

por adicion de estos vegetales. (Diaz Monroy & Baquero Tapia, 2022)
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CAPITULO 111

3 MATERIALESY METODOS.

3.1 Localizacion de la Unidad Experimental.

La investigacion se realizo en el laboratorio de Procesos de Alimentos de Carrera

Ingenieria Agropecuaria en EI Carmen, provincia de Manabi, ubicado en el km 25 de la Via

Santo Domingo — Chone, Margen derecho.

3.2 Caracterizacion Agroecoldgica de la Zona.
Tabla 4

Caracteristicas climaticas, de la zona El Carmen.

Variable Caracteristicas
Altitud: 260 msnm
Temperatura: 24,1 °C.
Precipitacion: 2770,6 mm.
Humedad Relativa: 86,0 %.
Topografia: Ligeramente irregular.
Heliofania: 753,2 h/l/a.

Nota. En la tabla se establece las caracteristicas climaticas del Cantén El Carmen,
tomado del Instituto Nacional de Meteorologia e Hidrologia, 2022

3.3 Tratamientos.

En la tabla 4 se describe los tratamientos evaluados en la presente
investigacién, la misma que esta determinada por una unidad experimental de
8 lineas de aves, evaluados organolépticamente por 40 calificadores
sensoriales no entenados, los cuales fueron seleccionados mediante un
muestreo no probabilistico por conveniencia, donde se consideré como
indicador la disponibilidad de tiempo.
Tabla 5

Tratamientos de la investigacion.

Factor A
Tratamientos
(Ensayo Investigacion)

T1-Guérico Guarico

Balanceado + Pastoreo
Negro
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T2-Campero Blanco Balanceado + Pastoreo
T3-Parrillero Rojo Balanceado + Pastoreo

T4-Pio Pio Colorido Balanceado + Pastoreo

Tratamientos Factor B
(Mercado)
T1-Brioler Balanceado
T2-Campero Balanceado + Maiz + Pastoreo
Comercial
T3-Criollo Balanceado+Maiz
T4-Pio-Pio
Comercial Balanceado + Pastoreo

Nota. En la tabla se muestra los tratamientos utilizados en las diferentes lineas
de aves.

3.3.1 Variables
3.3.1.1 Variables independientes
3.3.1.1.1 Lineas de aves (Factor A)

v" T1A-Guarico Guarico Negro
v' T2A-Campero Blanco

v' T3A-Parrillero Rojo

v' T4A-Pio Pio Colorido

v' T1B-Brioler

v' T2B-Campero Comercial
v' T3B-Criollo

v' T4B-Pio-Pio Comercial

3.

3.1.1.2 Fuentes Nutricionales (Factor B)

v" A-Ensayo investigativo con pastoreo

v' B-Alimentacién convencional
3.3.1.2 Variables dependientes

Caracteristicas sensoriales:

v' Color
v Olor
v’ Sabor
v

Textura
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3.4 Operacionalizacion de variables

Tabla 6

Operacionalizacidn de variables de estudio.

Variables Descripcién Operacionalizacién

T1A-Guérico Guarico Negro: Se
evalud las caracteristicas sensoriales
en el Color, Olor, Sabor, Textura
T2A-Campero Blanco: Se evaluo
las caracteristicas sensoriales en el
Color, Olor, Sabor, Textura

T1A-Guérico Guérico Negro T3A-Parrillero Rojo: Se evalu6 las
T2A-Campero Blanco caracteristicas sensoriales en el

T3A-Parrillero Rojo Color, Olor, Sabor, Textura
T4A-Pio Pio Colorido T4A-Pio Pio Colorido: Se evalu6
T1B-Brioler las caracteristicas sensoriales en el

Vi T2B-Campero Comercial Color, Olor, Sabor, Textura
Diferentes lineasde  T3B-Criollo T1B-Brioler: Se evalu6 las
aves T4B-Pio-Pio Comercial caracteristicas sensoriales en el

Color, Olor, Sabor, Textura
T2B-Campero Comercial:  Se
evalud las caracteristicas sensoriales
en el Color, Olor, Sabor, Textura
T3B-Criollo: Se evalu6 las
caracteristicas sensoriales en el
Color, Olor, Sabor, Textura
T4B-Pio-Pio Comercial: Se evalud
las caracteristicas sensoriales en el
Color, Olor, Sabor, Textura

La encuesta de evaluacion sensorial esta
disefiada para categorizar la preferencia al

VD Color, Olor, Sabor y Textura en valores de
Caracterizacion sensorial de las 8 carnes de 1al 7, donde 1 es igual a me disgusta
Calidad de la canal pollos. mucho y 7 es igual a me gusta mucho,
de pollos

Nota. En esta tabla se describe las variables independientes determinadas por
los 8 tratamientos de carnes de pollos, y las variables dependientes categorizadas por
4 criterios sensoriales de preferencia, con rangos del 1 al 7.

3.4 Analisis estadistico
Una vez probado el cumplimiento de los supuestos del Analisis de la
Varianza, se procedi6 a efectuar el ANAVAR para cada una de las variables
evaluadas y en aquellos casos donde se encontraron diferencias significativas
se efectud la Prueba de Medias de Tukey empleando un nivel de significacion
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del 5 %. Los andlisis estadisticos se llevaron a cabo a traves del programa
SPSS 8.0

3.5 Disefio experimental
Para la determinacion de los resultados en la investigacion se utilizo el
programa de SPSS, en el cual se Obtuvieron datos de Analisis de
correspondencia multiple (ACM), las lineas de pollos para la investigacion
fueron; Broiler, Criollo, Pio pio y camperos. Esta investigacion tuvo 4

tratamientos y 2 repeticiones por cada tratamiento.

3.6 Manejo del Ensayo

3.6.1 Materiales de oficina
v Boligrafo

v" Calculadora
v Carpetas

v/ Computadora
v" Hojas

v' Marcador

v Impresiones
3.6.2 Materia Prima

Mechas de carne de diferentes partes de la canal de las siguientes lineas de aves:

Guaérico Guarico Negro
Campero Blanco
Parrillero Rojo

Pio Pio Colorido
Broiler

Campero Comercial
Criollo

AN NNV N N NN

Pio-Pio Comercial
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3.7 Planificacion y Ejecucion del protocolo de evaluacion sensorial

v’ Elaboracion del documento de evaluacién sensorial, la misma que se disefi6 en un
rango de 1-7, donde (1 significa Me disgusta mucho y 7 Me gusta mucho)

v Validacién del documento de evaluacion sensorial

v Determinacion del grupo heddnico no entrenado para ejecutar el documento de
evaluacion sensorial

v Acondicionamiento del espacio para realizar la evaluacién sensorial

(\

Codificacion de las muestras a evaluar

v Se instruye a los evaluadores sobre las variables cualitativas a evaluar, al ser una
evaluacion sensorial de preferencia hacia el alimento se determina el grado de gusto
que tiene hacia el alimento; el olor, color, sabor y textura de la carne, esta estara
determinada por su tipo de alimentacion

v' Ejecucion de la evaluacion sensorial

<\

Recoleccién y tabulacion de datos.

v Interpretacién de datos
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CAPITULO IV

4 RESULTADOSY DISCUSION.

4.1 Color.
En los Gltimos afios existe una especial atencion al color de las carnes
de pollo, tanto a su estabilidad en sus tonalidades, asi como a la ausencia de
colores extrafios, que pueden ser debido al tipo de faenado, envasado,

almacenamiento o procesos térmicos.

Figura 1.
Medidas de discriminacién variable color.

Medidas de discriminacion

T3B_ColorCRIOLLO

Dimension 2

F2_ ColorCamperoBlanc
=

- =
04— TZE_Colorg - uaricoGuari

rerPioPioColori
=T33 ColorParrilleroRo
et PICOIP IO

Dimension 1

Mormalizacion principal por variable.

Nota. En la figura 1 se visualiza la interaccién de los tratamientos en cuanto a

la variable color.

En la figura 1 refleja la diferencia que existe entre los tratamientos,
donde el T3B Criollo es exponencialmente relevante sobre los otros
tratamientos, ademas se puede verificar que el T3B criollo supera los 0,8
puntos mostrando un alto nivel de confiabilidad. En la variable color el Alfa de
Cronbach tiene una fiabilidad por encima de 0, 832a en valor promedios se

posiciona como mayor el T3B criollo, por encima de los otros tratamientos, de
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la misma manera esta variable en ente tratamiento supero por mucho a los

otros tratamientos mostrando un valor correlacionado de 0,6.

Varias investigaciones aseguran que la alimentacion rica en fibra 'y
carotenoides ayudan a dar un color amarillo a la carne de pollo, este color es
encapsulado en el tejido adiposo entre las fibras musculares, dando una
apariencia amarilla a la carne, este color es muy valorada en nuestra cultura
que demuestra una carne de ave alimentada con maiz u otros alimentos de
pastoreo. (Cori, 2016)

El Autor (Casasus, 2016) en su investigacion en la que se incluyd silo
de maiz en las dietas de cebo de terneras hubo diferencias significativas de la
carne en el pH, color, terneza y el contenido en grasa intramuscular, ademas la

preferencia comercial por este producto tuvo mayor demanda.

4.2 Olor

La carne cruda tiene un olor débil y caracteristica a pollo, contiene
sustancias precursoras que reaccionan o se degradan durante la maduracion,
estas producen olores que se desarrolla en el cocinado, la grasa en los

musculos da origen al gusto y a los olores agradables haciendo apetecible la
carne.

Figura 2.

Medidas de discriminacion variable Olor.

Medidas de discriminacion
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Mormalizacidn principal por variable.



4.3

Nota. En la figura 2 se visualiza la interaccién de los tratamientos en cuanto a

la variable olor.

Como se puede observar en la figura 2 el tratamiento T3B_olorCriollo,
prevalece exponencialmente sobre los tratamientos restantes en la variable
(Olor), ademas se puede verificar que el T3B criollo supera los 0,6 puntos
mostrando un alto nivel de confiabilidad. En la variable color el Alfa de
Cronbach tiene una fiabilidad por encima de 0,8 en valor promedios se
posiciona como mayor el T3B criollo, por encima de los otros tratamientos, de
la misma manera esta variable en ente tratamiento supero por mucho a los

otros tratamientos mostrando un valor correlacionado de 0,6.

Segun la investigacion del autor (Esquivel Garcia, 2008) en la que
evaluo sensorialmente la carne de pollo de engorde bajo pastoreo utilizando un
socio de Pennisetum clandestinum y Arachis pintoi, en la que realizé el perfil
sensorial en términos de sabor, color, olor, textura y apariencia general

presentando mayor aceptacion, en comparacion con el pollo en confinamiento.

Varias investigaciones coinciden que, con respecto al olor de la carne
de pollo es debido a su dieta alimentaria durante su desarrollo también se debe
considerar que las propiedades organolépticas de las aves varian segun su linea
y su dieta, la preparacién de la carne de pollo influye en el olor de la misma,
mientras que su linea y alimentacion son determinantes, esta carne contiene
nutrientes y proteinas que influyen en la composicion de la carne y beneficia
en sus caracteristicas sensoriales (Youssef A, 2016).

Sabor

Con respecto al sabor la carne de pollo, de acuerdo a varias
investigaciones muestra que tiene ciertas ventajas en su sabor segun su
alimentacion, la versatilidad en la cocina y la suavidad de su carne, ayudad en
la digestibilidad, debido a que la carne de pollo tiene un menor tejido
conectivo en comparacion con las carnes rojas y mucho de esos tejidos se

eliminan al momento de quitarle la piel al pollo (Martinez & Ramirez, 2010).

22



Figura 3.

Medidas de discriminacion variable Sabor.

Medidas de discriminacidon
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Nota. En la figura 3 se visualiza la interaccién de los tratamientos en cuanto a

la variable sabor.

En la variable sabor el Alfa de Cronbach tiene la fiabilidad por encima
de 0,831% posicionadndose nuevamente el T3B criollo como mayor en la
grafica. Las medidas de discriminacion de la variable (Sabor), es superior en
T3B Criollo, indicando que esta linea de aves es favorecida en cuanto a esta

medicion de la variable en la investigacion.

El alimento formulado present6 una alta aceptabilidad por parte de la
poblacion escolar con un 91,3% de aceptacion para el sabor, 81,2% para el
color y 92,4% para el olor. El gran aporte de nutrientes y su elevado porcentaje
de aceptabilidad, convierten a este producto en un alimento alternativo de bajo

costo, adecuado para su inclusion en programas de intervencién nutricional.

Con respecto a la variable sabor el tratamiento T3B color sobre pasa a
los otros tratamientos con un valor de 0,8 mediante las medidas de

discriminacion.

En la variable textura el Alfa de Cronbach con una fiabilidad por

encima de 0, 820a se muestra de esta manera en el grafico. En esta propiedad,



la textura, es la Unica que el T3B no se diferencia a los demés tratamientos,

esto ya se menciond al inicio de la discusion.

Las principales caracteristicas organolépticas que se refirieron por los
participantes, pueden tener fundamentacién segun su alimentacion que
recibieron dichos animales, los pollos caseros o tras patio se pueden alimentar
perfectamente con desechos de cocina, gusanos, caracoles, granos de descartes,
legumbres plantas o hiervas, e insectos de casi toda variedad, a diferencia que
los pollos de engorde o de granja su alimentacion es mas controlada en general
de balanceados segun su etapa de desarrollo (\Valero Gaspar, 2010), esto

asevero varias investigaciones realizadas.

4.4 Textura.
La textura de la carne de las aves es muy suave al tacto y en su consumo,
se diferencia en gran medida a las otras carnes de consumo humano que se

pueden encontrar en el mercado o por medio de su crianza.

Figura 4.

Medidas de discriminacién variable Textura.
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Nota. En la figura 4. se visualiza la variable textura, donde los tratamientos

utilizados en las diferentes lineas de aves, no mostraron gran diferencia entre ellas, no



existié diferencia significativa de esta variable, en los diferentes tratamientos

utilizados.

Como se mostrd en cada punto de las diferentes variables de la
investigacion, influye de sobre manera, el tipo de alimentacion que se le da a
las aves durante su desarrollo, ayuda a tener su carne una vasta cantidad de
nutrientes, brinda caracteristicas organolépticas sobresalientes, ayuda al aporte
de nutrientes, su color, olor, sabor, pero no muestra gran diferencia con

respecto a la textura.

La carne de pollo presenta fibras muy pequefias por las cuales no
representan gran diferencia entre una linea a otra, la textura es similar, sin
embargo, los factores como la alimentacién y genética afectan de manera
negativa o positiva a cualidades como el olor, color y sabor de la carne de

pollo.

De acuerdo a varias investigaciones se demuestra que el contenido del
pollo refleja variantes en su composicién y palatabilidad segun su fuente de
alimentacion, en este caso se mostrara los contenidos de una investigacion
realizada en cuanto a la composicién media aproximar y mineral de la carne de

pollo al igual que sus valores reportados (Marquez, et al., 2006).

A diferencia de otras carnes de diversos ganados de consumo humano,
la carne de pollo es de las mas suaves, esta compuestas por capas en forma de
escama, su textura es sube al tacto y de facil digestion, la textura se puede ver
afectada al momento de su faena miento, por la composicion de sus alimentos,

por el tiempo de congelacion y modos de conservacion.

Es decir, algunos alimentos influyen en las caracteristicas de la carne
de pollo como, por ejemplo; la leche, el maiz, el aceite de maiz, los
subproductos de la leche mejoran de manera notable la carne de pollo,

haciendo que sea mas delicada tiernas y sabrosas (Valero Gaspar, 2010).

A continuacion, se mostrara una tabla con valores Bromatoldgicos de la

carne de pollo y sus valores reportados.
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Tabla7

Composicion media proximal y mineral de carne de pollo argentina y valores reportados por USDA cada 100 g de

carne.
Pechuga Pata-muslo
sin piel con piel Sin piel con piel
Determinacion | IIC*** USDA IIC USDA I1IC USDA IlIC USDA
Contenido de
agua (g) 74 73,9 700 695 74,7 76,4* 66,7 67,3
Cenizas (g) 1,2 1,1* 1,0 1,0 1,0 1,0 0,9 0,81*
Proteinas (g) 23,7 22,5* 20,2 20,8* 19,9 19,2* 17,0 16,3*
Grasa (g) 14 2,6« 89 9,2 5,3 42% 147 15,7*
Energia (kcal) 107 120* 161 172** 127 120* 200 214*
Na # (mg) 47 45 - - 74 96* - -
k (mg) 355 334* - - 307 238* - -
P (MG) 235 213* - - 195 180* - -
Fe (mg) 0,31 0,37* - - 0,6 0,78* - -

Nota p<0,05. / Departamento de Agricultura de Estados Unidos / l1IC: INTA —
INTI — CEPA, datos del presente estudio / nimero promedio de 26 unidades
muestrales. Se descartd una muestra por presentar valores atipicos al muestreo
(Gallinger, Francisco, & Pighin, 2016).

Las composiciones bromatoldgicas de la presente investigacion se

encuentran en los anexos 1y 2, que estan ubicadas en anexos.
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CAPITULO V

5 CONCLUSIONES

v En la investigacion se determind que de los tratamientos utilizados el T3Bcriollo,
supero por mucho a los demés tratamientos con respecto a la variable sabor con un
valor que supera los 0, 820a y en la variable olor también supero a los demas
tratamientos con un valor que superaba los 0, 831a al igual que con la variable color
supero a los demas tratamientos con un valor superior de 0, 832a

v’ El tratamiento T3Bcriollo supero con la linea criolla a brindar la mejor calidad de
canal con respecto a su sabor, olor y sabor, mientras que en la textura no fue muy
significativa.

v" La calidad sensorial se midi6 con la escala heddnica la cual va desde el uno hasta el

siete midiendo niveles de gusto y disgusto, donde la linea T3Bcriollos, superaron a las

demas lineas de aves con otros tratamientos.
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CAPITULO VI

6 RECOMENDACIONES
La carne de pollo es rica en nutrientes, sin embargo, la composicion
bromatoldgica y la palatabilidad de este depende en gran medida a la dieta de
las aves, la crianza y comercializacion de aves la que tuvo mayor aceptacion
fue la linea criolla, sin embargo, en esta influye la genética, la alimentacion y
sus cuidados, los costos de produccidn son mas elevados por el tiempo de su
crianza y al mismo tiempo su costo de venta es mayor que los demas en

comparacion.
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8 ANEXOS

llustracién 1. Andlisis composicién bromatolégica de la carne de pollo.

»
oy

AGROLAB

L AN,

RESULTADOS: ANALISIS DE BROMATOLOGICO

Datos del cliente Referencia
Numero
Chente : Srta. ANGIE OLMEDO e .
Ingreso: 5(7/2022
Tipo muestra: PECHUGA DE POLLO Impreso: 16/7/2022
Fecha
dentificacion: il entrega: 180712022
COMPOSICION BROMATOLOGICA
E.LNN
S HUMEDAD |PROTEINA| EXT.ETEREO | CENIZA | FIBRA OTROS
% % % Grasa % % %
Humeda 68,13 23,17 3,82 1,94 0,00 2,94
Seca 72,69 12,00 6,09 0,00 9,22

NOTA: Los datos de cada uno de los parametros del andlisis estan reportados en base himeda y base

'——’Pp e h] <
-
1o ' ;
Dra. LU nex L ) " A
LABORATORISTA
AGROLAB

Direceion:

Calle Rio Chambira N* 602 v Zamors, (A dos cumdms
de la Clinscs Araujo margen f2guierdo)

Teléfone;

2752.6407
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llustracién 2. Andlisis composicién bromatolégica de la carne de pollo (pechuga).

IAGRGLAB

LABORATORIO DE ANALISIS OUIMICO AGROPECUARIO

RESULTADOS: ANALISIS DE BROMATOLOGICO

Datos del cliente Referencia
Numero
Clente SRTA.ANGIE OLMEDO ~ Muesta 7779
Ingreso: 12/7/2022
Tipo muestra: PEOIVIGA DE POLLO impreso:  17/7/2022
Fecha
Identificacion: i entrega: 191712022
COMPOSICION BROMATOLOGICA
ELNN
Basi HUMEDAD (PROTEINA| EXT,.ETEREO | CENIZA | FIBRA | o
% % % Grasa % % %
Hameda 70,00 25,50 2,10 1,08 0,00 1,32
Seca 85,00 7.00 3,60 0,00 440

NOTA: Los datos de cada uno de los parémelros del andlisis estan reportados en base himeda y base

Dra. Luz Maria Martinez
LABORATORISTA

AGROLAB
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llustracion 3. Muestras de los tratamientos para la evaluacién de gustativa.

llustracion 4. Muestras de la segunda encuesta.

lustracion 5. Muestra de gustativa del tratamiento uno.




llustracién 6. Muestra de gustativa del tratamiento dos.

llustracion 7. Muestra de gustativa del tratamiento tres.




llustracion 9. Realizacion de la encuesta de los diferentes tratamientos.

llustracién 11. . Evaluacién de la segunda de gustacidn de las muestras de las diferentes lineas de aves usadas en
los tratamientos.
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llustracién 12. Participantes de las encuestas.




