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RESUMEN

La avicultura ha desarrollado un amplio programa enfocado en diversificar la
produccion avicola de manera alternativa, fomentando la cria de aves para la produccién de
huevos y carne en condiciones de traspatio para el consumo familiar. En esta investigacion se
evaluo la aceptabilidad de las caracteristicas organolépticas de pollos camperos a pastoreo con
dietas de balanceado y lombriz roja californiana. Se implementé un Chi Cuadrado con 4
tratamientos: T1: 75 % Balanceado - 25% Eisenia foetida; T2: 50 % Balanceado - 50% Eisenia
foetida; T3: 25 % Balanceado - 75% Eisenia foetida; T4: 100% Balanceado, con 12 repeticiones
a una edad de 60 dias. Para llevar a cabo el analisis sensorial, se seleccionaron las pechugas,
que fueron sazonadas con ajo y sal antes de ser cocinadas a la plancha. Se evaluaron un total de
cincuenta muestras mediante encuestas (50 muestras por tratamiento), con la participacion de
cincuenta panelistas. Cada tratamiento se valord en una escala de 5 puntos, donde 1
correspondia a la calificacion més baja y 5 a la més alta. Para el andlisis bromatoldgico, se
utilizé un disefio completamente al Azar (DCA), analizando 3 pechugas de cada tratamiento.
Se concluy6 que hay diferencias significativas en los tratamientos de los pollos alimentados
con dietas balanceados y Eisenia foetida. Algunos tratamientos mostraron medias mas altas en
caracteristicas como sabor residual y textura, cabe recalcar que, en cuanto a las grasas, el

tratamiento 4 mostré la media mas alta.

Palabras claves: Avicultura, aves de corral, caracteristicas organolépticas, lombriz roja

californiana y Nutricion.
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ABSTRACT

Poultry farming has developed an extensive program focused on diversifying poultry
production in an alternative way, promoting the breeding of birds for the production of eggs
and meat in backyard conditions for family consumption. In this research, the acceptability of
the organoleptic characteristics of pastured free-range chickens with balanced diets and
Californian red worm was evaluated. A Chi Square was implemented with 4 treatments: T1:
75% Balanced - 25% Eisenia foetida; T2: 50% Balanced - 50% Eisenia foetida; T3: 25%
Balanced - 75% Eisenia foetida; T4: 100% Balanced, with 12 repetitions at an age of 60 days.
To carry out the sensory analysis, the breasts were selected, which were seasoned with garlic
and salt before being grilled. A total of fifty samples were evaluated through surveys (50
samples per treatment), with the participation of fifty panelists. Each treatment was rated on a
5-point scale, where 1 corresponded to the lowest rating and 5 to the highest. For the
bromatological analysis, a completely randomized design (DCA) was used, analyzing 3 breasts
from each treatment. It was concluded that there are significant differences in the treatments of
chickens fed with balanced diets and Eisenia foetida. Some treatments showed higher averages
in characteristics such as residual flavor and texture. It should be noted that, in terms of fats,

treatment 4 showed the highest average.

Keywords: Poultry farming, poultry, organoleptic characteristics, Californian red worm and

Nutrition.
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INTRODUCCION

La influencia de las dietas equilibradas y la introduccion de la lombriz roja californiana
en ladieta de los pollos criados en pastoreo representa un reto importante en la industria avicola;
Investigaciones como la de Delgado (2019), han analizado el efecto de dietas especificas en la
calidad sensorial de la carne de aves. Este estudio se centra en examinar la compleja relacion
entre la nutricion, la gestion de los animales y la calidad sensorial de la carne de pollos criados
en libertad, al mismo tiempo que se adapta a las preferencias cambiantes de los consumidores

modernos.

Actualmente, se nota una creciente tendencia a nivel global hacia el consumo de carne
de pollo, lo que ha generado un notable aumento en la industria avicola a nivel mundial (Diaz,
2021). En el caso especifico de Guatemala, esta tendencia ha llevado a un aumento de
aproximadamente 18.000 toneladas en la produccion de carne de pollo en los Gltimos afos,

segun Garcia (2008).

Varios autores indican que la carne y los huevos de aves criadas en pastoreo poseen
niveles mas bajos de colesterol y acidos grasos saturados en comparacion con los producidos
de forma convencional (Andrade, 2012). La carne de pollo es una excelente alternativa de
proteina animal asequible para los consumidores tal y como lo mencion6 Moreno (2003), al
mismo tiempo que representa una actividad comercial altamente rentable para los productores,

tanto para la venta como para el consumo propio.

En la actualidad, la sociedad tiene una mayor conciencia de los valores nutricionales
que deben formar parte de las dietas, lo que esta impulsando la demanda de alimentos saludables
y de mayor calidad. Con el creciente interés en la produccion avicola sostenible y la mejora de
las caracteristicas organolépticas de la carne, este estudio se enfoca en analizar como las dietas
equilibradas y la inclusion de la lombriz roja californiana pueden influir en la calidad de la

carne de pollos camperos. Aspectos como el sabor, la textura y la jugosidad son fundamentales

1



para determinar la aceptacion del producto por parte de los consumidores.

Problema cientifico

La produccion de pollos camperos representa un enfoque méas natural y ético en la
cria de aves. Implica proporcionar a los pollos acceso a espacios al aire libre, permitirles
expresar comportamientos naturales y prestar atencion a la calidad de su alimentacion
(Mendoza, 2018), por otro lado, Rodriguez (1995), manifiesta que, para una buena
referencia de las caracteristicas organolépticas en pollos camperos, se debe basar en el
alimento que se proporcionard (balanceado y lombriz roja californiana), con esto al
momento de que los pollos salgan se degustara el sabor de la carne, al tener otras opciones
de proporcionar alimento a los pollos.

Segun Andrade (2012), las aves de corral en pastoreo son una opcion y alternativa
para mejorar las condiciones de vida de los pequefios productores del pais en vias de
desarrollo. La explotacion de los pollos de pastoreo puede complementarse con el
suministro de organismos del suelo, cuyo aporte puede sustituir hasta el 20% del consumo
del balanceado.

Justificacion

El presente trabajo permitird determinar si la inclusion de lombrices rojas
californianas en la dieta de pollos camperos a pastoreo tiene un impacto en las
caracteristicas organolépticas de la carne, como el sabor, la textura, el aroma y la
jugosidad. La resolucion de este problema podria ayudar a comprender como las
practicas de cria y alimentacién afectan la calidad sensorial de la carne de pollo, lo que
a su vez podria influir en la toma de decisiones sobre la produccion y comercializacion
de este tipo de pollos (Rodriguez, 1995).

Esta investigacion proporciona un contexto mas amplio para comprender la
importancia de las caracteristicas organolépticas en la produccién y comercializacion

de pollos camperos bajo estas condiciones particulares (Coox, 2018).



iii.  Objetivo general
v' Evaluar las caracteristicas organolépticas de pollos camperos a pastoreo con

dietas de balanceado y lombriz roja californiana.

iv.  Objetivos especificos

v Comparar el sabor, la textura y la jugosidad de la carne de pollos camperos
alimentados con dietas de balanceado y lombriz roja californiana frente a
dietas tradicionales.

v Determinar cudl de las dietas suplementadas en los pollos camperos afectan
a la textura, sabor y calidad de la carne.

v Investigar la preferencia de los consumidores en relacion con las
caracteristicas organolépticas de la carne de pollo criado a pastoreo con

dietas balanceadas y de lombriz roja californiana.

v.  Hipbtesis
Hl=Las dietas de balanceado y lombriz roja californiana afectan significativamente
a las caracteristicas organolépticas de los pollos camperos a pastoreo.
HO=Las dietas de balanceado y lombriz roja californiana no afectan a las

caracteristicas organolépticas de los pollos camperos a pastoreo.



CAPITULO |

1. Marco tedrico

1.1 Avicultura

Oliverio (2015), relaté que la avicultura es un estudio zootécnico con sistemas de
produccidn avicola que se basa en tecnologias intensivas, la cual es una actividad de criar y
cuidar pollos de cualquier tipo de razas aprovechando al maximo los productos que ofrecen,
considerando el cuidado y mejoramiento adecuado.

Desde el punto de vista de Salesiano (2013) la avicultura es un término que en su
significado més intimo se hayan en el desarrollo de una actividad cultural, la cual transforma
a la persona que la ejerce en agricultor. Como lo menciona Saldibar (1993), decir avicultor
es mencionar a la persona que consagra su vida al conocimiento y cuidado de las aves, pero
no necesariamente con la finalidad econémica sino por tener pasion y amor a las aves en su
cuidado y alimentacion.

La produccion avicola ha dejado de ser una actividad auxiliar y secundaria en las
empresas agricolas, confiada a las mujeres y a los nifios de la familia, para convertirse en
un verdadero sector industrial, como lo ha hecho hasta ahora, entre otras producciones de
origen animal. La avicultura no es solo la més intensificada en la adaptacion de la tecnologia
dura sino también en la adaptacion la mas intensamente desarrollada y aplicada de todo lo

que se ha creado y se esta creando en el desarrollo y aplicacion del conocimiento zootécnico.

1.1.1 Avicultura en Ecuador

Rivas (2012), afirma que Ecuador posee riquezas agricolas y ganaderas tales como
la avicultura, ya que es una de las actividades mas importantes en la economia del sector
rural, ya que estas representan una fuente de ingresos para el ganadero en especial para la
mujer.

Sin embargo, Gonzalez (2015), manifiesta que, durante casi los Gltimos 30 afios, la

avicultura en Ecuador ha sido una de las actividades méas dinamicas dentro del sector
4



agropecuario, ya que existe una gran demanda de sus productos para todos los estratos
sociales de la poblacion, difundiéndose incluso los volumenes de venta en mercados
fronterizos Ecuador tiene la capacidad de mantener su produccién de proteina animal de
forma autonoma y destaca especialmente en la industria avicola.

Esta industria tiene un impacto significativo debido a la cadena productiva que
abarca desde el cultivo de maiz, soya y otros subproductos, los cuales son procesados para
crear alimentos equilibrados. Estos alimentos se utilizan en la crianza de pollos para la

produccién de carne y huevos (Pincay, 2017).

1.2 Nutricion en avicultura

Los nutrientes son necesarios para que las aves mantengan su estado corporal
(mantenimiento), ganando peso Yy tener un buen sabor en la carne, por lo que se incluyen
los requerimientos nutricionales de los pollos, las fuentes de nutrientes esenciales
(proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales) y su funcién en el desarrollo y
calidad de la carne (Quinllay, 2016).

Las necesidades de nutricion del pollo son complejas ya que varian entre especies,
razas, edad y sexo del ave, ya que una reaccion debe de requerir nutrientes en cantidades
adecuadas. En Ecuador existen dos tipos de comercializacion de pollos como son el

parrillero y el campero (Garcia, 2008).

1.3 Pollos camperos

Se origind buscando un producto entre el viejo pollo de campo y el pollo comercial,
creado por el INTA (Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria) de Pergamino por lo
que esto no se trata solo de pollos de corral, sino de una forma generalizada en su sabor de
carne, aunque no cumple con los protocolos del pollo organico. El pollo campero es de
crecimiento lento, con carne firme, piel de pigmentacion amarilla, sabor definido y
caracteristicas exigidas por los consumidores (Joomla, 2013).

Con base en lo sefialado por Magdalena (2016), el consumidor busca “Carne de
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buena calidad”, mejor que la que le ofrece el pollo parrillero. Esta demanda sobre los
consumidores es la “de forma sistematica y continuada”, y otros “solo para determinadas
fechas importantes”, podria ser su elevado precio en relacion al pollo industrial. Asimismo,
ello parte de su vida desde ver en estos animales una “carne del recuerdo”, o sea, el pollo
campero “de antes”: quiere de este recordatorio que tenga las mismas caracteristicas

nutricionales y organolépticas, lo que estimula ain mas su consumo.

Tabla 1. Clasificacién taxondmica de las aves

Reino: Animal

Tipo: Cordados

Subtipo: Vertebrado

Clase: Aves

Subclase: Neornikes (sin dientes)
Superorden: Neognates (esternon)
Orden: Gallinae

Suborden: Galli

Familia: Phaisanidae

Geénero: Gallu

Especie: Gallus domesticus

Nota. Tomado de Loor, (2009)

1.3.1 Origen

El pollo campero tuvo su origen en Guatemala en el afio 1971. Un afio después,
comenz6 a operar en El Salvador bajo la direccion de Don Juan Bautista Gutiérrez y su hijo
Dionisio, quien asumio la presidencia del negocio. Juntos, revolucionaron la experiencia
culinaria al introducir un innovador concepto de sabor: un pollo que se destacaba por su
ternura, jugosidad y crujiente inigualables. Estos tres atributos se convirtieron desde
entonces en sefias de identidad inseparables de la marca Pollo Campero (Diaz M. G., 2001).

Por otro lado, Terzaghi, (2011) argument6 que el pollo campero surge a partir del
afno 1990 antes de la demanda de los consumidores por la calidad, este mismo posee
caracteristicas organolépticas particulares, resistencia mas firme y sabor. Este tipo de

produccidn cobrd importancia a partir del crecimiento sostenible en la industria debido a la
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concentracion de productores, empresas y familiares.

1.4 Caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas organolépticas son un conjunto de atributos que son perceptibles
por nuestros sentidos y que los consumidores pueden evaluar directamente. Entre las
caracteristicas organolépticas mas significativas se encuentran el color, la suavidad o
ternura, la jugosidad, el aroma y sabor, asi como la textura. Estos aspectos desempefian un
papel fundamental en la apreciacién y eleccion de los productos por parte de los
consumidores (Marcalla, 2012).

Es importante destacar que la calidad organoléptica de la carne de pollo no
necesariamente es la misma en todos los casos, ya que puede variar segun varios factores,
como la raza del pollo, su alimentacion, el manejo y las condiciones de cria. Ademas, la
evaluacion entre la calidad organoléptica y las caracteristicas de tasa de mortalidad y

actividad del pollo puede no ser directa ni uniforme en todos los casos (Esquivel, 2008)

La calidad organoléptica de la carne de pollo puede estar relacionada con factores
como el sabor, la textura, la jugosidad y el aroma, que pueden variar segun la genética del
pollo y su dieta. Si bien es cierto que las aves que tienen una alimentacion equilibrada,
ejercicio y cuidados adecuados tienden a producir carne de mejor calidad, no se puede
afirmar de manera categdrica que todas las aves con baja tasa de mortalidad y alta actividad

tengan la misma calidad organoléptica de carne (Esquivel, 2008)

1.4.1 Definicién de las caracteristicas organolépticas

Las propiedades organolépticas o también conocidas como sensoriales son las
caracteristicas de los alimentos, como es en nuestro caso la carne, que se perciben por los
sentidos, teniendo como objetivo el color, la jugosidad, el sabor, el olor y la textura, ya que son

fundamentos principales para la calidad de la misma (Astiz, 1992).



1.4.2 Color

La tonalidad es un aspecto clave de la calidad, ya que los compradores suelen estar
dispuestos a pagar un precio adicional por productos avicolas en funcion de su color. En el
caso de las carnes, la luz no atraviesa profundamente antes de su dispersion, lo que resulta

en una apariencia palida en este tipo de carne (Vallejo, 2015).

Figura 1. Patron visual para la evaluacion del color en carne de pollo

X
!"

Nota: tomado de Espinoza, (2012)

El color de la grasa es otro aspecto importante en la evaluacion de las caracteristicas
organolépticas de los alimentos, en particular de la carne. Se puede proporcionar
informacion sobre la edad y la dieta del animal del cual proviene la carne. Esta diferencia
en el color de la grasa se debe a los carotenoides que se encuentran en la vegetacion que
consume el animal. Los mismos pueden acumularse en la grasa y darle un tono amarillo o
dorado. A menudo asocian el color de la grasa con ciertas cualidades, como la frescura y el
sabor, por lo que es un factor importante a considerar en la apreciacién organoléptica de la

carne (Marcalla, 2012).

1.4.3 Sabor

El sabor es el producto de la estimulacion simultanea de dos sentidos durante la
degustacion. Por lo general, el sabor se compone de compuestos que son solubles en agua
y tienen un peso molecular mas alto. Estos compuestos estimulan los receptores gustativos
en la boca. La percepcidn del sabor también depende de las propiedades tactiles y térmicas
del alimento, asi como de las sensaciones en la boca, como la jugosidad y la astringencia,

entre otros factores (Gémez, 2013).



1.4.4 Jugosidad

De acuerdo con Savon (2014), nos menciona que la jugosidad de la carne es la humedad
y suavidad durante el proceso de coccion, manteniendo una textura agradable y apetitosa. Las
propiedades de retencion de agua de la carne son clave para su capacidad de retener el liquido
que se une al musculo cuando se enfrenta a presion, corte u otras fuerzas externas. Este factor
desempefia un papel fundamental en la funcionalidad, la jugosidad y el rendimiento durante el

procesamiento.

1.45 Olor

Segun Gomez, (2013), el olor se puede definir como el conjunto de sensaciones
relacionadas con el olfato y el gusto que permite a una persona reconocer un alimento y
formarse una opinidn, en varios niveles, sobre si le resulta agradable o desagradable. Los
compuestos volatiles presentes en el alimento son responsables de su aroma y estimulan los

receptores olfativos a traves de la via retronasal.

1.46 Textura

El consumidor también relaciona la calidad de un producto con la textura y el sabor que
percibe al comerlo. El que la carne de ave sea suave 0 no, depende de la magnitud y la velocidad
con la que ocurren los cambios quimicos y fisicos en el musculo durante su transformacion a

carne (Esquivel, 2008).

Por otro lado, Onega (2003), argumento que la textura de un alimento esta relacionada
con la apariencia de las fibras musculares y el tejido conectivo que las rodea. Ambos aspectos
estan influenciados por una serie de factores, entre los cuales es esencial destacar las
propiedades internas de los muasculos, como la resolucion del rigor, la capacidad de retencién

de agua, el contenido de grasas intramusculares y el tejido conectivo.

1.4.7 Sabor residual

El sabor residual, también conocido como regusto, se refiere al olor o sabor
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experimentado despueés de tragar un producto que es diferente a la sensacion percibida mientras
el producto esta en la boca. De acuerdo con Manfugés, (2020), el sabor residual del pollo es un
factor clave en la percepcion general del producto por parte de los consumidores. Este sabor
residual puede verse afectado por una variedad de factores, incluida la dieta del pollo, los

métodos de coccion y el almacenamiento de la carne.

1.5 Lombriz roja Californiana (Eisenia Foetida)

De acuerdo con Mora (2016), la lombriz roja Californiana (Eisenia Foetida) es un
alimento rico en proteinas ya que es facil en la produccién tomando en cuenta lo adecuado para
los paises en vias de desarrollo. Este anélido posee 80% de humedad; 10,65% de cenizas; 8,45%
de extracto etéreo (EE); 65,18% de proteina bruta y 2,06% de fibra bruta. Dichos Anélidos
viven en un lugar himedo y con temperaturas 6ptimas, con una alimentacion de estiércol, ya
sea de vaca o de otros animales, asi mismo con desechos de la cocina, teniendo en cuenta que

no contengan acidez.

Tabla 2. Clasificacion zooldgica y taxondémica de la lombriz roja californiana

Reino: Animal

Anélido (cuerpo

Tipo: anillado)
Familia: Lumbricidae.
Género: Eisenia
Especie: Foetida.

Nota: tomado de Reyes, (2017)

1.5.1 Biologia de la lombriz roja californiana

La lombriz roja californiana también conocida como Eisenia foetida, es una de las
especies comUnmente utilizada en el vermicompost, considerandolas como nuestras mejores
amigas para generar suelos y ser utilizadas en agricultura ecologica y todo tipo de cuidado de

las plantas a un 100% natural.

Asi mismo como lo surgiere Yague (1987), ya que la seleccion de esta lombriz estuvo
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guiada inicialmente en aumentar la cantidad de comida ingerida, con el fin de incrementar el
humus. La lombriz roja, adulta mide de 5 a 6 centimetros, con un diametro entre 3 y 5
milimetros, su color es rojo oscuro y pesa aproximadamente un gramo. Esta lombriz puede vivir
hasta 16 afios, por ende, es bueno recalcar que la humedad y la temperatura tienen que estar en

buenas condiciones cada 7 dias se aparean.

1.5.2 Historia de la lombriz roja californiana

Como bien afirma Brouhon (2021), los egipcios habian desarrollado una gran
admiracion por los gusanos, pues sabian que gracias a ellos las tierras del valle del Nilo se
volvieron tan fértiles. Pero fue Aristoteles quien llamo a los gusanos "los intestinos de la tierra"
por sus innumerables beneficios y su movilidad en el suelo. En 1880, Charles Darwin estaba
particularmente interesado en estos gusanos y escribid un libro titulado "La formacion de mohos
vegetales por la accién de los gusanos y observaciones de sus habitos". Este libro recopila por
primera vez datos cientificos sobre las lombrices de tierra y su importancia para la fertilidad del
suelo. Darwin es considerado el padre de la lombri-cultura debido a sus muchos afios de estudio

de sus habitos, habitats y morfologia.

1.6 Valor nutricional de la carne del pollo

De acuerdo con Aldelis (2020), la carne de pollo es la mas consumida en el mundo, ya
que esta consta de proteinas y nutrientes de alta calidad (valor biolégico), ya que consta de un
bajo contenido de grasa lo que es ideal para cualquier dieta, el pollo tiene un valor calérico de
145 kilocalorias por una funcién comestible de 100 gramos (piel) con un 70,3% de agua, el
9,7% de son lipidos o grasas y el otro 20% de proteina. El pollo contiene fosforo (presente en
huesos y dientes), selenio y contiene también vitaminas como B3 y B6. La carne de pollo es
una excelente fuente de proteinas de alto valor bioldgico, ya que contiene aminoacidos
esenciales como la lisina. Por lo tanto, aporta niacina, hierro, zinc, fésforo y potasio. Ademas,
aporta bajos niveles de é&cidos grasos saturados, alto contenido en 4&cidos grasos

monoinsaturados y acidos grasos adecuados desde casa con omega 6 y omega 3 (Jaike, 2010).
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Figura 2. Variacion de diferentes paises en el Continente Americano
en base al consumo de la carne de ave en produccion y consumo

| Pais | Produccién* | Consumo**
| Argentina | 895 | 246
[ Brasil | 6,225 | 299
| Canada | 1,084 | 35.4
| Colombia | 695 | 17.6
| Estados Unidos | 16,662 | 49.6
| Guatemala | 144 | 12.1
| Honduras | 60 | 10.5
[México | 2,139 | 236
| Venezuela | 365 | 16.1

Nota: tomado de Esquivel (2008)

1.6.1 Propiedades bromatoldgicas de la carne de pollo

Las caracteristicas bromatoldgicas es algo crucial en las caracteristicas de la carne del
pollo, es algo que nos comento Amador-Amador (2022), ya que el pollo consta con una fuente
de proteina de alto valor biol6gico, ademas de otros macronutrientes y micronutrientes para el
consumo humano. Las aves necesitan una combinacion equilibrada de nutrientes para crecer,
desarrollarse y producir huevos o carne de alta calidad. Las dietas de las aves de corral deben
contener proteinas de alta calidad para el desarrollo muscular, carbohidratos para obtener
energia, grasas para favorecer la salud de la piel y las plumas, y vitaminas y minerales para
respaldar la salud general y el sistema inmunolégico (Reyes, 2003). Un equilibrio adecuado de

estos nutrientes esenciales es fundamental para el rendimiento y la salud 6ptimos del pollo.

1.6.2 Proteina

Segin Chévez (2023), la proteina es una fuente importante de nitrégeno en la
regeneracion de tejidos, sintesis de enzimas, produccion de anticuerpos y hormonas. En la
carne, estas proteinas estan formadas por 20 aminoacidos unidos por enlaces peptidicos. El
humo contiene compuestos como fenoles, aldehidos y acidos carboxilicos que pueden
interactuar con las proteinas de la superficie de la carne. Sin embargo, el proceso de ahumado

no los afecta enormemente.
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1.6.3 Minerales

Los minerales se dividen en macrominerales, que son elementos necesarios en grandes
cantidades por los animales y que algunas materias primas no pueden proporcionar, como el
calcio y el fésforo. EI primero se puede corregir con piedra caliza o conchilla, mientras que el
segundo se puede corregir con fosfato mono o dicélcico. Por otro lado, los macrominerales o
elementos traza son minerales necesarios en cantidades pequefias. La falta o suministro
insuficiente de alguno de ellos puede causar desequilibrios metabdlicos, ya que influyen en la
formacion de células sanguineas, la sintesis y activacion enzimética, el metabolismo de grasas,

los impulsos nerviosos, la tonificacion muscular, entre otros (Roldan, 2019).

1.6.4 Fibra
El tejido muscular esquelético esta compuesto por dos elementos basicos: tejido
conectivo y fibras musculares. Las fibras musculares que forman el segundo componente son
principalmente proteinas y estan rodeadas por tejido conectivo (endomisio) y una bicapa de
lipoproteinas (sarcolema), como se muestra en la Figura 2. En el interior de las fibras
musculares se encuentra una estructura formada por dos componentes principales: los haces
miofibrilares (74% del volumen total) y el sarcoplasma localizado entre el espacio de los haces

miofibrilares (Temprado, 2005).

Figura 3. Apreciacion del masculo articular

Vasos
Epimisio Sanguineos Perimisio
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(célula)
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Nota: Tomado de Business, (2023)
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1.6.5 Grasa

En opinion de Zambrano (2023), comenta que la grasa se define como un componente
esencial en las dietas que se encuentran de diversos alimentos de origen animal y vegetal. Por
lo general es una fuente concentrada de energia que proporciona &cidos grasos necesarios para

el funcionamiento del organismo.

Ademas, para Dergal (2006), la grasa es un tipo de lipidos presente en varios alimentos
y en el tejido adiposo del cuerpo humano. Desarrolla funciones esenciales, como el
almacenamiento de energia, la proteccién de dérganos vitales y el aislamiento térmico. No
obstante, un consumo excesivo de grasas saturadas puede provocar efectos adversos en la salud

cardiovascular.

1.6.6 Porcentaje de la materia seca

De acuerdo con Simbafia (2014), la cantidad de agua o humedad de un alimento es
crucial para evaluar su valor nutricional y su conservacion. La materia seca esta formada por
sustancias organicas e inorganicas, ya que las primeras constan de hidratos de carbono, los
lipidos (grasas o aceites) las proteinas, acidos grasos, acidos nucleicos, y vitaminas, mientras

que las segundas solo cuentan de minerales, es como lo recalca Martinez (2020).

1.6.7 Porcentaje de la materia himeda

Es una proteina que se absorbe facilmente y es muy digestible. La proteina de la carne
cruda es el 19 al 23 %, que varia inversamente proporcional a la grasa y debido a la pérdida de
humedad y grasa durante el cocinado; la proteina de la carne cocinada aumenta al 25 al 30 %.
Cada uno de los aminoacidos que componen las proteinas constan de nitrégeno en su molécula,
lo que permite determinar el contenido de proteina a partir de la cuantificacion de este elemento.
Por otro lado, (Leo6n y otros, 2017) el 70% al 75% de la carne es agua, del cual el 70% es agua

libre entre los espacios de actina y miosina y el otro 5% es agua ligada a proteinas.
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1.6.8 Extracto libre de nitrégeno (ELN)

Segln Séanchez (2000), comenta que el extracto libre de nitrégeno (ELN) es una forma
indirecta de medir los carbohidratos "solubles™ o "digeribles™ que se encuentran en el alimento.
El ELN es una combinacion de almidones y azlcares de la naturaleza, junto con algo de
hemicelulosa y lignina, posiblemente también contenga vitaminas hidrosolubles, sin embargo,

la mayor parte del ELN estd compuesto por almidon y azlcares (alto valor energético).

Figura 4. Formula para calcular ELN

ELN= 100- (% Humedad + % Proteina+ % Grasa B+ % Fibra+ % Ceniza).

Nota: Para el célculo del ELN, es imprescindible contar con los datos de la composicién

del alimento en cuanto a sus componentes basicos (Miranda, 2023).

1.6.9 Produccién de ave en pastoreo

De acuerdo con Andrade (2012), nos comenta que las aves en pastoreo presentan niveles
de estrés mas bajos, lo que resulta en una menor acumulacion de toxinas y, en consecuencia, en
una mejor salud. El pastoreo de aves se lleva a cabo siguiendo un sistema de explotacion semi-
extensivo o semi-intensivo. Este enfoque permite que los animales se muevan libremente, lo
que fomenta la actividad fisica. Como consecuencia, desarrollan una musculatura mas robusta
y con mayor coloracion debido al aumento de mioglobina. Ademas, su alimentacion incluye

pasto e insectos.

1.6.10 Importancia del pastoreo en la calidad

Andrade (2012), sostiene que este tipo de sistema reduce los costes de inversion inicial
en infraestructura y cria, ya que se puede reducir hasta un 20% el consumo de alimento
suministrado diariamente sin afectar la ganancia de peso del animal. La produccion puede
realizarse en cualquier lugar donde haya pasto o donde se puedan sembrar semillas, la cual esta
actividad enriquece el suelo con nutrientes y materia organica. Varios autores concuerdan que
los pollos bajo pastoreo ofrecen ventajas a sus criadores el manejo de aves a pastoreo se basa

en un sistema de explotacion semi-intensivo o semi-intensivo. Este sistema de manejo es
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semilibre y los animales pueden realizar mucho ejercicio fisico, lo que es beneficioso para el
desarrollo muscular y puede aumentar el color de los musculos debido al mayor contenido de

mioglobina. Asimismo, su dieta se compone de pastos e insectos.
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CAPITULO I
ESTADO DEL ARTE

Garcia (2008), investigd la “evaluacion sensorial de la carne de pollo de engorde bajo
pastoreo utilizando un asocio de Pennisetum clandestinum y Arachis pintoi” la cual
demostraron que las caracteristicas sensoriales de la carne de pollo producida en las siguientes
condiciones a base de la combinacion de Secret Pennisetum y Peanut Grass mostré mayor
aceptacion en términos de sabor, color, olor, textura y apariencia general en comparacion con
los pollos criados en cautiverio. En cuanto al gusto, se calificaron todos los rasgos de las
caracteristicas sensoriales observadas: Me gusta comparado con el pollo en confinamiento. Las
diferentes texturas de los pollos criados en pasto presentaron los mejores resultados en
caracteristicas sensoriales, debido a la edad al sacrificio (60 dias) y al ejercicio realizado durante

el pastoreo resultando en una textura de la carne suficientemente firme.

Por otro lado, Mendoza (2018), investigd sobre la determinacion de calidad de canales
en pollos de diferentes lineas alimentados por pastoreo, dando como analisis que en el estudio
se determind que 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 produccion son mas
elevados por el tiempo de su crianza y al mismo tiempo su costo de venta es mayor que los

demas en comparacion.

Asimismo, Andrade (2012), en su investigacion sobre como ‘“Determinar el
comportamiento productivo del pollo guérico en base a pastoreo con lombriz californiana,
suplementados con balanceado y harina de morera en la finca La Maria, canton Mocache,
provincia Los Rios, 2012” manifiesta que las aves a las que se les suministro la racion completa
(100% Bhm) presentaron un mayor consumo, mejor ganancia de peso, mayor peso Vvivo y canal

en las dos areas, superando el testigo. Las areas en estudio no fueron significativas para el
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comportamiento del ave. En cuanto al nivel de agrado se pudo observar que todas las
caracteristicas del perfil sensorial fueron calificadas como, normales teniendo buen agrado para

los panelistas que evaluaron.

Segun Juarez (2021), comenta que al utilizar ingredientes no convencionales como la
semilla de Lupinus descascarillada con coctel de enzimas en la alimentacion de pollos de
engorde es una opcion factible, ya que esta mejora caracteristicas deseables en la calidad de la

carne.

De acuerdo con el andlisis de Montoya (2017) sobre las “propiedades nutricionales de
la carne de pavo americano big-6 con una dieta balanceada mas la adicion de col fresca (basica
oleécea var. capitata) en la fase de engorde” recalcan que en la observacion en la investigacion
ah permitio obtener una carne de mejor calidad, como lo demuestra el analisis estadistico no
paramétrico de afectividad con escalas hedonicas de intensidad de atributos, los cuales

determinaron que el T3 presento las mejores caracteristicas organolépticas.
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CAPITULO Il

3 MATERIALES Y METODOS

3.1 Localizacion de la unidad experimental

La investigacion se realizé en la Parroquia de Wilfrido Loor Maicito — La Virgencita
localizado en la Via Chone km 54 del cantdon ElI Carmen, Provincia de Manabi, localizado en

las coordenadas geograficas UTM: -0.360413, -79.630104.

3.2  Caracterizaciones climatoldgicas de la zona

Tabla 3. Caracteristicas climatolégicas de la localidad

Caracteristicas El Carmen
Clima Tropico Himedo
Temperatura (°C) 24
Humedad Relativa (%) 86%
Heliofania (Horas luz afio™) 1026,2
Precipitacion media anual (mm) 2659
Altitud (msnm) 249

Nota: tomado de Instituto Nacional de Meteorologia e Hidrologia
(INAMHI, 2017)

Figura 5. Mapa de localizacion
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Nota: tomado de Mufios, (2019)

3.3 Método tedrico

3.3.1 Métodos afectivos

En la presente investigacion se utilizé una prueba de aceptacion de muestra simple ya
que tuvo como objetivo conocer la adopcion de las diferentes dietas para pollos criados en
libertad (equilibrada con balanceado y lombriz roja California) presentan diferencias en la
aceptacion del consumidor segun criterios sensoriales. No requiere jueces analiticos;
esencialmente utiliza un grupo de catadores o consumidores potenciales no capacitados. Se

considera una muestra sencilla ya que implica dar muestras a los catadores y dejarles reaccionar

19



segun su gusto, olor, y jugosidad. Luego, los datos se procesan para estimar la importancia y

analizar si la aceptacion es significativa.

La cual se empled la prueba de escala hedonica una de la mas utilizadas para la
determinar la aceptabilidad de los tratamientos utilizados en la investigacion, con términos
relacionados con lo que les gusta 0 no a los consumidores, con una escala de 1-5 puntos desde
el maximo agrado hasta el maximo disgusto, confiando en el valor neutral. Para el analisis de
la prueba de degustacion, se realizaron por meétodos estadisticos, con una escala verbal

numeérica, asignandole valores consecutivos a cada descripcion (Navas, 2012).

3.4 Variables
3.4.1 Variables independientes
e Balanceado y Lombriz roja californiana

3.4.2 Variables dependientes

Caracteristicas organolépticas

Color

e Sabor

e Jugosidad
e Olor

e Textura

Sabor residual

Propiedades bromatoldgicas

e Proteina

e Grasa

e Cenizas

e Extracto libre de nitrégeno (ELN)
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3.5 Unidad Experimental

Pollos cariocos criados a pastoreo con dietas de balanceado y lombriz roja californiana.

3.6  Tratamientos

Tabla 4. Tratamientos para evaluar la aceptabilidad de las caracteristicas organolépticas
del pollo carioco

: Unidad
Tratamientos . L
experimental Descripcion
T1 6 pollos cariocos 75% de balanceado y 25% de Eisenia foetida
T2 6 pollos cariocos 50% de balanceado y 50% de Eisenia foetida
T3 6 pollos cariocos 25% balanceado y 75% de Eisenia foetida
T4 6 pollos cariocos 100 % balanceado

3.7 Caracteristicas de las Unidades Experimentales

Tabla 5. Propiedades de la unidad experimental para el anélisis sensorial

Propiedades de la unidad experimental

Cantidad de unidades experimentales 50 encuestas
Edad de las unidades experimentales Pollos cariocos (60 dias)
Cantidad de pollos a evaluar 12 pollos

Tabla 6. Propiedades de la unidad experimental para el anélisis bromatoldgico

Propiedades de la unidad experimental

Cantidad de unidades experimentales 12 pollos
Edad de las unidades experimentales Pollos cariocos (60 dias)
Cantidad de pollos a evaluar 12 pollos
Poblacion de ensayo 12 pollos

3.8 Andlisis Estadistico

Los datos se analizaron mediante un disefio completamente al azar (DCA) y Chi

Cuadrado. Los datos se modelaron utilizando modelos lineales y mixtos generalizados
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(MLGM) con una familia binomial para datos discretos (encuestas) y modelos lineales y mixtos

generales para datos continuos. Se utilizo el programa InfoStat version 2020 en conjunto con el

criterio y variables aleatorias para caracteristicas sensoriales y sensoriales como efectos

Tabla 7.Disefio de ADEVA para valorar las propiedades bromatoldgicas de la carne de linea
de pollo

Fuente de variacién

Grados de libertad

Total 11
Tratamientos 3
Error 8
3.9 Instrumentos de medicion

X/
°

e Encuestas

e Anélisis de laboratorio

3.9.1 Materiales y equipos de campo

Pollos cariocos
Fundas Ziploc
Cooler

50 platos desechables

Platos desechables con tapa icopor

3.9.2 Materiales de oficina y muestreo

Cuaderno

Lapiz

3.9.3 Manejo del ensayo

Papel aluminio
Bandeja de aluminio
Cuchillos

Marcadores

Computadora portatil

Metodologia para evaluacion de caracteristicas sensoriales

Para la evaluaciéon de los célculos sensoriales se eligieron 12 pollos (cariocos de 60 dias

de edad) criados a base de pastoreo con dietas de balanceado (Wayne) y lombriz roja
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californiana, la cual estos mismos fueron sacrificados por el método de degollacion; para que
sea un completo desangrado se lo debera dejar por 1 minutos 30 segundos colgados es lo que
aconseja Palma (2004), posteriormente se los sumergieron en agua caliente con una temperatura
de 52 °C por 40 segundos es como recomienda Proafio (2010), para conseguir aflojar el plumaje
ya que una vez sumergido en agua caliente se pasa por un bafio de agua fria para que no se pele

el pollo y facilitar el desplumado.

Preparacion de muestras

Las pechugas fueron fileteadas y sazonada con ajo y sal en cantidades pequefias ya que
sus propiedades nos ayudan a prolongar la vida Util al cohibir microorganismos responsables
de la descomposicion (Nufiez, 2018). Después fueron cocinadas a la plancha por 10 minutos a
una temperatura de 250 °C, como nos surgiere Mora (2016), por Gltimo, se envolvieron con
papel aluminio para aislar y controlar la oxidacion, asi se mantenga aun la jugosidad y sabor de

la misma.

Andlisis sensorial

Después de la preparacion, se valoraron 200 muestras que corresponden a la
investigacion (50 muestras por tratamiento), la cual participaron 50 panelistas. Cada tratamiento

se califico en una escala del 1 al 5, teniendo en cuenta la gustabilidad de cada participante.

Metodologia para el anélisis bromatoldgico

Para el andlisis de bromatoldgico se prepararon 12 muestras de pechugas de pollo, la
cual se sacrificaron 3 pollos de cada tratamiento. Después estas se las sellaron al vacio en las
fundas Ziploc para crear una atmdsfera que nos permite mantenerlas intactas hasta llegar al
laboratorio (Ruiz, 2023). Luego fueron colocadas en un cooler para conserva su temperatura e

inocuidad hasta su lugar de destino (laboratorio) para obtener el analisis proximal.
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CAPITULO IV

4 RESULTADOSY DISCUSION

4.1 Variables de aceptabilidad de las caracteristicas organolépticas

Se presentaron los resultados de analisis de aceptacién de las caracteristicas

organolépticas de la linea de pollos (Gallus sp) cariocos.

4.1.1 Color
En la tabla 8, el T1 la mayoria de las muestras presentaron un color muy palido, el T2
la mayoria fueron clasificadas como color moderado, en el T3 al igual que el T2 mostraron un
color moderado, el T4 su mayor nimero de muestras fue en el color pélido, el color moderado
fue el mé&s comun especialmente en los tratamientos T2 y T3, mientras que el T4 tiene mayor

tendencia hacia los colores palidos

Respecto a la variable color, hubo una diferencia estadistica entre la intensidad del
tratamiento (<0,0001) y el tratamiento como (0,0004). Esto significa una mayor aceptacién del
producto por parte del consumidor. Intensidad del color, como lo describié méas del 60% de los
panelistas adecuado; méas del 50% de satisfaccion de los miembros del panel eligieron la
descripcion "me gusta" para la variable de color del pollo. en pastos, aumentando asi la

aceptacion en comparacion con los pollos de engorde tradicional. (Garcia, 2008)

Tabla 8. Resultados del color de la carne de los pollos cariocos con 4 tratamientos

COLOR T1 T2 T3 T4 Total
Muy palido 11 3 3 7 24
Palido 20 11 10 25 66
Moderado 17 24 23 14 78
Rosado 1 12 11 3 27
Muy rosado 1 0 3 1 5
Total 50 50 50 50 200
4.1.2 Sabor

En la tabla 9, en el T1 se clasific6 como poco sabroso, en el T2 el mayor nimero de

sabor se clasifico como neutro, el T3 sabroso fue su clasificacion mas alta, en el T4 al igual que
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el T1 el sabor fue poco sabroso, el T3 se destacandose por tener la mayor cantidad de muestras

en cuanto a su sabor de ser sabroso.

Los resultados indicados también coinciden con Spadoni (2015), ya que realizaron tres
ensayos con el objetivo de determinar si existe diferencia respecto al sabor entre la carne de
pollo que fueron criados bajo dos sistemas diferentes (sistema semipastoril y tradicional), en

los cuales no se detectaron diferencias significativas en cuanto al sabor.

Tabla 9. Resultado de sabor de la carne en distintos tratamientos

SABOR T1 T2 T3 T4 Total
Insipido 9 5 1 9 24
Poco sabroso 20 8 5 16 49
Neutro 12 23 10 13 58
Sabroso 8 13 20 11 52
Muy sabroso 1 1 14 1 17
Total 50 50 50 50 200

4.1.3 Jugosidad

En la tabla 10, en el T1 fue clasificada como moderadamente jugoso, en el T2 al igual
que el T1 también se clasifico como moderadamente jugoso, en el T3 mostro una tendencia en
jugoso mientras que en el T4 tuvo mayor clasificacion como seco, pero el T3 es el tratamiento
mas efectivo para producir carne ya que se posiciona como el tratamiento con mejores

resultados en cuanto a jugosidad.

En observacion con los resultados anteriores, se puede observar que encajan con Vallejo
(2015), la cual en su investigacion realizada nos habla que en la jugosidad no se observaron
diferencias estadisticamente significativas (p<0,05) entre el uso de balanceado UTEQ y el uso
de levadura, ya que ambos mostraron valores medios correspondientes a 3 en la escala de

jugosidad.
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Tabla 10. Resultado de la jugosidad de la carne en distintos tratamientos

JUGOSIDAD Tl T2 T3 T4 Total
Muy seco 1 1 1 3 6
Seco 10 15 4 17 46
Moderadamente jugoso 30 20 19 15 84
Jugoso 5 11 21 11 48
Muy Jugoso 4 3 5 4 16
Total 50 50 50 50 200
4.1.4 Olor

En latabla 11, en cuanto al olor el T1 tuvo mayor influencia en neutro, en el T2 su sabor
fue agradable, en el T3 al igual que el T2 su olor fue agradable, en cuanto al T4 tuvo mayor
influencia en el olor neutro al igual que el T1, es decir que los tratamientos 2 y 3 fueron los mas

apetecibles en cuanto a su olor agradable.

Estos hallazgos concuerdan con los de Vallejo (2015), cuyo estudio también analiz6 las
caracteristicas organolépticas de pollos camperos alimentados con una dieta equilibrada y
suplementos adicionales. Estrada no observd diferencias significativas en cuanto al olor.
Asimismo, su investigacion resaltd que otros aspectos organolépticos como el sabor y la
jugosidad tampoco presentaron cambios notables, lo que sugiere que la dieta suplementada no

afecta de forma perceptible las cualidades sensoriales del pollo.

Tabla 11. Resultado del olor de la carne en distintos tratamientos

OLOR T1 T2 T3 T4 Total
Desagradable 2 1 0 0 3
Poco agradable 10 6 2 9 27
Neutro 18 20 16 25 79
Agradable 17 21 23 15 76
Muy agradable 3 2 9 1 15
Total 50 50 50 50 200
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4,15 Textura

En la tabla 12, se puede observar que todos los tratamientos tuvieron una textura

moderada, pero el tratamiento 2 tuvo mayor aceptacion.

Estos datos concuerdan con los resultados obtenidos en un experimento parecido llevado
a cabo por Garcia (2008), en el cual la textura mostro una ligera preferencia por el pollo en
pastoreo en comparacién con un broiler tradicional, debido a que la carne es mas firme, lo cual
esta asociado a la edad del pollo al momento del sacrificio (60 dias) y al ejercicio durante el

pastoreo. A pesar de esto, estas diferencias no resultaron estadisticamente significativas.

Tabla 12. Resultado de la textura de la carne en distintos tratamientos

TEXTURA T1 T2 T3 T4 Total
Muy dura 0 2 0 2 4
Dura 6 6 1 9 22
Moderada 32 34 27 24 117
Tierna 10 8 18 12 48
Muy tierna 2 0 4 3 9
Total 50 50 50 50 200

4.1.6 Sabor residual

En la tabla 13, en el T1 se clasifico6 como Neutral, en el T2 el mayor nimero de sabor
se clasifico como agradable, el T3 tuvo el mismo sabor que el T2, en el T4 el sabor fue poco
agradable, los tratamientos T2 Y T3 producen un sabor agradable destacandose por tener la

mayor cantidad de muestras

La investigacion observada anteriormente esta relaciona con los resultados de Macias
(2023), ya que las medias de la variable relacionada con la caracteristica de agrado o
aceptabilidad no presentaron diferencias estadisticamente significativas (p<0,05). Los valores
registrados para esta variable se ubicaron en la escala 4, lo que indica que a los panelistas les
gusto de forma regular en todos los tratamientos. El tratamiento T1 (Balanceado UTEQ) mostré

la media mas alta, seguido por el tratamiento T2 (Balanceado UTEQ + levadura).
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Tabla 13. Resultado del sabor residual de la carne en distintos tratamientos

SABOR

RESIDUAL T1 T2 T3 T4 Total
Desagradable 1 1 0 2 4
Poco agradable 14 7 5 17 43
Neutral 19 17 7 12 55
Agradable 14 22 21 15 72
Muy agradable 2 3 17 4 26
Total 50 50 50 50 200

4.2 Variables de analisis bromatoldgico

Se presentan los resultados del analisis bromatoldgico de la linea de pollos (Gallus sp)

cariocos.

42.1 Proteina

En la tabla 14, se puede notar que si hay diferencias significativas (P = 0,0248) al
identificar el pollo criado en pastoreo con inclusion de balanceado y lombriz roja californiana
que exhibe los niveles méas altos de porcentaje de proteina con una desviacion estandar
reportada del 1,82. No obstante, es relevante destacar que el tratamiento con los pollos T3
muestra la media mas alta siendo esta de 86,8 + 1,82; posicionandose como el tratamiento con
mayor porcentaje de proteina. Por lo general esta investigacion esta relacionada con la de Caiza
(2020), que al presentar los estudios de valores fueron muy significativo el T1 con 16,88 %

entre todos los tratamientos.

Tabla 14. Resultados del porcentaje de proteinas de distintos tratamientos

Proteina Cruda

TRATAMIENTO (PC) E.E.
25% de balanceado y 75% Eisenia foetida 86,8 3 1,82 a
50% de balanceado y 50% Eisenia foetida 82,16 3 1,82 a
75% de balanceado y 25% Eisenia foetida 78,48 3 1,82 b
100% balanceado 77,43 3 1,82 b
Valor p 0,0248
CV (%) 3,88

Nota: Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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4.2.2 Grasas
En la tabla 15, Se puede notar que si hay diferencias significativas (P = 0.0322) al
identificar el pollo criado en pastoreo con inclusion de maiz que exhibe los niveles mas altos
de porcentaje de proteina con una desviacion estdndar reportada del 1,67. No obstante, es
relevante destacar que el tratamiento con los pollos T4 muestra la media més alta siendo esta
de 16,17 + 1,67; posicionandose como el tratamiento con mayor porcentaje de proteina.

Mientras que Gaona (2018), obtuvo un analisis de 4,86 + 1,62

Tabla 15. Resultados del porcentaje de las grasas en distintos tratamientos

TRATAMIENTO EXT.ETEREO n E.E.

100% balanceado 16,17 3 1,67 a

75% de balanceado y 25% Eisenia foetida 15,74 3 1,67 a

50% de balanceado y 50% Eisenia foetida 12,52 3 167 a b
25% de balanceado y 75% Eisenia foetida 8,16 3 1,67 b
Valor p 0,0322
CV (%) 22,07

Nota: Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

4.2.3 Cenizas

En la tabla 16, se puede notar que si hay diferencias significativas (P = 0, 0025) al
identificar los pollos criados en pastoreo con inclusion de balanceado y lombriz roja
californiana, que exhiba los niveles més altos en la variable de observacion, el T3 report6 un
valor de 4,2 + 0,16. Estos resultados concuerdan con la investigacién de Tamariz (2022), ya
que existen diferencias importantes entre los tratamientos por estas caracteristicas. Los
tratamientos T3 y T4 alcanzaron los mejores valores promedio de 10,0 y 19,2 con una media
del 14,09%.

Tabla 16. Resultados de porcentaje de cenizas de los diferentes tratamientos

TRATAMIENTO Ceniza n E.E.

100% balanceado 5,36 3 0,16 a

75% de balanceado y 25% Eisenia foetida 477 3 0,16 a b
50% de balanceado y 50% Eisenia foetida 4,26 3 0,16 b
25% de balanceado y 75% Eisenia foetida 4,20 3 0,16 b
Valor p 0,0025
CV (%) 5,84

Nota: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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4.2.4 Extracto libre de nitrégeno (ELN)

Se puede observar en la tabla 17, que no hay diferencias significativas (P = 0,105) al

identificar los pollos criados en pastoreo con inclusion de balanceado y lombriz roja

californiana, que exhiba los niveles mas altos en la variable de observacion. Las medias

reportadas para cada observacion son similares (1,16 + 0,08; 1,04 + 0,08; 1.01 £ 0,08 y 0,85 +

0,08), lo que indica que las variaciones en las observaciones no afectan significativamente la

variable estudiada. No obstante, el analisis de los tratamientos muestra que no hay diferencias

significativas entre ellos (P = 0,105). Especificamente, el tratamiento 2 exhibe la media mas

alta registrada, siendo esta de 1,16 + 0,08, mientras que el tratamiento 3 presenta la media mas

baja registrada, siendo esta de 0,85 + 0,07. Mientras que Monreal (2018), menciond que la carne

de pollo tiene un 0,0% de ELN.

Tabla 17. Resultados de porcentaje de ELN de los diferentes tratamientos

TRATAMIENTO E.L.N.N n E.E.

50% de balanceado y 50% Eisenia foetida 1,16 3 0,08 a
100% balanceado 1,04 3 0,08 a
75% de balanceado y 25% Eisenia foetida 1,01 3 0,08 a
25% de balanceado y 75% Eisenia foetida 0,85 3 0,08 a
Valor p 0,105
CV (%) 13,05

Nota: Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)

4.25 Fibra

Los andlisis bromatoldgicos revelaron que la cantidad de fibra era de 0,00 %, estos

resultados coinciden con lo mencionado por Madrid (2014), quien sefiala una cantidad de fibra

similar a la obtenida en esta investigacion.
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CAPITULO V.

5 CONCLUSIONES

Se concluye que el T3 se destacd en varias de las caracteristicas evaluadas, como la
jugosidad, el sabor residual y el sabor, siendo el tratamiento mas efectivo para consumir ya que
mostro una tendencia a ser clasificado como sabroso, jugosos y con un sabor residual agradable,
en cuanto al color y olor el T3 'Y T2 mostraron una tendencia a presentar un color moderado y

un olor agradable lo que contribuye a su preferencia en comparacion con los otros tratamientos

Los resultados de los andlisis bromatoldgicos indican que hubo diferencias
significativas en el porcentaje de proteina, grasas y cenizas entre las lineas de pollo criado en
pastoreo con balanceado y lombriz roja californiana, en proteinas el tratamiento 3 tuvo la media
mas alta (86,8 + 1,82) en comparacion con el T4 que report6 una media de (77,43 £ 1,82) siendo
el méas bajo en cantidad de proteina. En cuanto a las grasas, el tratamiento 4 mostro la media
mas alta (16,17 £ 1,67). En las cenizas el T3 report6 la media més baja con un (4,2 + 0,16), no
se encontraron diferencias significativas en el contenido de extracto libre de nitrégeno, aunque

hubo tendencias hacia la significancia en algunos casos.

En base a los resultados se concluye que los consumidores tienen mas preferencia al T3

tanto en jugosidad como en sabor.
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CAPITULO VI.
6 RECOMENDACIONES

Se recomienda usar otras porciones de lombriz roja californiana en la dieta de los pollos
para identificar si hay un umbral en el que se puedan observar mejoras sensoriales,
también podria ser beneficioso investigar la combinacion de otros suplementos
naturales.

Considerando la importancia de la viabilidad econémica, se aconseja realizar un analisis
de costo-beneficio mas detallado para cada dieta utilizada. Esto incluye no solo los
costos de alimentacion, sino también los beneficios potenciales de comercializar un

producto con mayores niveles de proteina o menores niveles de grasa.
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ANEXOS

Anexo 1. Resultados del color de la carne de los pollos cariocos con 4 tratamientos

COLOR T1 T2 T3 T4 Total
Muy palido 11 3 3 7 24
Palido 20 11 10 25 66
Moderado 17 24 23 14 78
Rosado 1 12 11 3 27
Muy rosado 1 0 3 1 5
Total 50 50 50 50 200

Anexo 2. Resultado de sabor de la carne en distintos tratamientos

SABOR T1 T2 T3 T4 Total
Insipido 9 1 9 24
Poco sabroso 20 5 16 49
Neutro 12 23 10 13 38
Sabroso 8 13 20 11 52
Muy sabroso 1 1 14 1 17
Total 30 30 30 30 200

Anexo 3. Resultado de la jugosidad de la carne en distintos tratamientos

JUGOSIDAD Tl T2 T3 T4 Total
Muy seco 1 1 3 &
Seco 10 13 4 17 46
Moderadamer 30 20 19 15 84
Jugoso 3 11 21 11 48
Muy Jugoso 4 3 3 4 16
Total 30 30 30 30 200

Anexo 4. Resultado del olor de la carne en distintos tratamientos

OLOR T1 T2 T3 T4 Total
Desagradabl: 2 1 0 0 3
Poco agradal 10 B 9 27
Neutro 18 20 16 25 79
Agradable 17 21 23 15 76
Muy agradak 3 2 9 1 15
Total 30 30 30 30 200

Anexo 5. Resultado de la textura de la carne en distintos tratamientos

TEXTURA T1 T2 T2 T4 Total
Muy dura 0 0 4
Dura 6 22
Moderada 32 34 27 24 117
Tierna 10 8 18 12 LE:
Muy tierna 2 ] 4 3 9
Total 50 50 50 50 200
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Anexo 6. Resultado del sabor residual de la carne en distintos tratamientos

SABOR RESIDUAL T1 T2 T3 T4 Total
Desagradable 1 2 4
Poco agradable 14 17 43
Neutral 19 17 12 55
Agradable 14 22 21 15 72
Muy agradable 2 3 17 4 26
Total 30 50 30 50 200

Anexo 7. Peso del pollo
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Anexo 10. Desplumaje
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Anexo 14. Alifar las pechugas
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Anexo 18. Encuesta para evaluacion de caracteristicas organolépticas

RESULTADOS: Al

NALISIS DE BROMATOLOGICO

Datos del cliente Referencia
Nimero
Chente Srta. ADRIANA ZAMBRANO Hucso 8458
- Ingreso 762024 |
Tipo muestra FENATEALD | impreso 23/6/2024
1/ 75 % Balanceado Fecha
identficacion: iR g entrega 25/6/2024

COMPOSICION BROMATOLOGICA

BASE HUMEDAD [PROTEINA EXT. ETEREO CENIZA | FIBRA ELNN
% % % Grasa % % %

Humeda 70,95 2283 452 142 0,00 028

Seca | 78,58 15,57 490 | 000 | o095

NOTA: Los datos de cada uno de los pardmetros del sadiis estén repofiados en base himeda y base

seca

\_.v.u\\\m.:\ 2
S e

Martinez

LABORATORISTA

AGROLAB
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Anexo 20. Certificado de analisis de plagio
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