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RESUMEN

Esta investigacion se centro en el estudio de mercado de pollos de engorde alimentados con
agua enriquecida con extracto de espinaca. El objetivo fue evaluar la aceptacion de los
consumidores respecto a la pigmentacién de la piel, los precios que estarian dispuestos a pagar
y los beneficios percibidos del uso de extracto de espinaca en la alimentacion de los pollos.

Se aplicaron encuestas sensoriales y herramientas de andlisis para determinar la viabilidad de
diferentes tratamientos con extracto de espinaca al 5%, 10% y 15%. Ademas, se buscd
identificar las preferencias de los consumidores y su disposicion a pagar un precio diferenciado

por productos con caracteristicas mejoradas.

El estudio se realiz6 en el canton EI Carmen, especificamente en la Asociacion de Mayoristas
del Mercado de EI Carmen, donde participaron los 15 socios que se dedican a la venta de pollos.
Los resultados mostraron que el 100% de los vendedores consideran importante la
pigmentacion de la piel en la decision de compra de los consumidores. Asimismo, el 53,33%
de los encuestados prefiere pollos con piel amarilla'y el 60% estaria dispuesto a pagar un precio
diferenciado de $1.30 por libra.

En una encuesta sensorial realizada a 15 consumidores fuera del mercado, el 60% eligi6 la
etiqueta "B" (10% de extracto de espinaca) como la mas atractiva por su apariencia, mientras

que la etiqueta "C" (15% de extracto) destaco por tener el mejor sabor durante la degustacion.

También se utilizé la formula de Cochran para determinar un tamafio de muestra representativo,
obteniendo un total de 254 personas encuestadas, estos datos permiten profundizar en el analisis
de la aceptacion y la viabilidad econémica del uso de extracto de espinaca en la alimentacion
de pollos de engorde, destacando el potencial de este enfoque para satisfacer las demandas del
mercado y mejorar la competitividad de los productores locales que administran el consumo

del pollo en su etapa faenada .

Palabras claves: Espinaca, pollo, pigmentacion.
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ABSTRACT

This research focused on the market study of broiler chickens fed with water enriched with
spinach extract. The objective was to evaluate consumer acceptance regarding skin
pigmentation, the prices they would be willing to pay, and the perceived benefits of using
spinach extract in chicken feed.

Sensory surveys and analysis tools were applied to determine the viability of different
treatments with spinach extract at 5%, 10%, and 15%. In addition, it sought to identify
consumer preferences and their willingness to pay a differentiated price for products with
improved characteristics.

The study was carried out in the EI Carmen canton, specifically in the EI Carmen Market
Wholesalers Association, where the 15 partners who are dedicated to the sale of chickens
participated. The results showed that 100% of the sellers consider skin pigmentation important
in the consumer purchasing decision. Likewise, 53.33% of respondents prefer chickens with

yellow skin and 60% would be willing to pay a differentiated price of $1.30 per pound.

In a sensory survey conducted with 15 consumers outside the market, 60% chose label "B"
(10% spinach extract) as the most attractive for its appearance, while label "C" (15% extract)
stood out for having the best flavor during tasting.

Cochran's formula was also used to determine a representative sample size, obtaining a total of
254 people surveyed. These data allow for a deeper analysis of the acceptance and economic
viability of using spinach extract in broiler chicken feed, highlighting the potential of this
approach to meet market demands and improve the competitiveness of local producers who
manage chicken consumption at the slaughter stage.

Keywords: Spinach, chicken, pigmentation.
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INTRODUCCION

La industria avicola es un sector crucial en la produccion de alimentos a nivel mundial,
y la calidad del producto final desempefia un papel fundamental en la satisfaccion del
consumidor, en el contexto actual, el estudio de mercado sobre la crianza de pollos de engorde
enfocado en la pigmentacion de la piel mediante el uso de agua con diferentes porcentajes de

extracto de espinaca se presenta como un tema de creciente interés (Rosero y otros, 2011).

La espinaca, como fuente natural de pigmentos vegetales, ofrece un potencial
significativo para influir en la coloracion de la piel de los pollos, lo cual podria impactar tanto

su percepcion en el mercado como su aceptacion por parte de productores y consumidores.

La idea de incorporar pigmentos en la dieta de las aves no es nueva; sus raices historicas
se remontan a la época romana, cuando se observa que el consumo de ciertos insectos o bayas

por parte de las aves resultaba en carnes de colores mas atractivos (Cuca, 2008).

Sin embargo, en la actualidad, los mecanismos para mejorar la pigmentacion han
evolucionado significativamente, variando segun las percepciones y condiciones nutricionales,
fisioldgicas y de manejo, es decir que estos factores, ya sea en aves de engorde o de postura,

influyen directamente en su productividad.

Desde el punto de vista de Gomez y otros (2024) , menciona que no solo afecta la
apariencia estética del producto final, sino que también influye en la percepcion de frescura y
calidad por parte de los consumidores, por ello, consideran que 70% del costo dedicado a la
crianza de pollos se concentran en la alimentacion ,y es ahi donde surge la necesidad de explorar
el uso de agua suplementada con diferentes porcentajes de extracto de espinaca como una

solucion viable para mejorar la pigmentacion y evaluar su impacto en el mercado avicola.

El presente estudio tiene como objetivo principal determinar qué concentracion de
extracto de espinaca T1(5%), T2(10%), T3(15%) en el agua de bebida produce los mejores

resultados en términos de pigmentacion atractiva para el mercado mayorista y consumidor.



OBJETIVOS:
Objetivo General:

Realizar un estudio de mercado en pollos de engorde suplementados en agua de bebida

con espinaca (Spinacia oleracea)
Objetivos Especificos:

o Analizar la aceptacion del mercado mayorista en pollos de engorde
suplementados con diferentes tratamientos de agua disuelta con extracto de espinaca.

o Evaluar la percepcion y aceptacion de los consumidores finales del
cantén EI Carmen respecto al uso de diferentes concentraciones de espinaca en el agua
de bebida.

. Identificar la aceptacion econdmica de los consumidores en el canton El
Carmen segun el nivel de pigmentacion de los pollos de engorde alimentados con
diferentes concentraciones de espinaca en el agua de bebida, asi como su disposicion a
consumir.

o Determinar la concentracion de proteina al 5%, 10% y 15% en el agua de

bebida con extracto de espinaca mediante el analisis quimico.

HIPOTESIS
Hipotesis Nula:

La pigmentacion de la piel en pollos con agua de bebida suplementada con espinaca
(Spinacia oleracea) no influye significativamente en la aceptacion, viabilidad comercial ni

en el potencial de consumo de los pollos de engorde en el mercado objetivo.
Hipotesis Alternativa:

La pigmentacion de la piel en pollos con agua de bebida suplementada con espinaca
(Spinacia oleracea) influye positivamente en la aceptacion, viabilidad comercial y en el

potencial de consumo de los pollos de engorde en el mercado objetivo.



CAPITULOI

1. MARCO TEORICO

1.1 Importancia de la Pigmentacion de la Piel en Aves de Corral

La carne de pollo es una fuente importante de proteinas, lipidos, nutrientes, vitaminas y
minerales, ya que tiene bajo contenido en grasas e ingredientes, la composicién quimica del
tejido muscular es una parte importante de su calidad, depende de varios factores bioldgicos,
entre ellos: genotipo, sexo y edad, entre las caracteristicas que influyen en las caracteristicas de

calidad se basan en la composicion de la dieta (Sanchez & Silverio, 2023)

En los Gltimos afios, hemos visto cambios importantes en la cria de aves, especialmente
en el uso de sustancias pigmentarias, este cambio responde mas a una demanda social que a una
necesidad nutricional, la composicion quimica de los productos avicolas juega un papel crucial
tanto en el consumo como en el bienestar de las personas, por lo tanto, los pigmentos utilizados
en la cria de aves tienen un impacto significativo en el consumo de carne y en su efecto sobre

la salud.

Segun Martinez et al. (2019), la pigmentacién de la piel en aves de corral, especialmente
en pollos de engorde, es un atributo fenotipico de creciente interés tanto en la industria avicola
como en la investigacion cientifica, esta caracteristica, lejos de ser meramente estética, esta
intimamente relacionada con la composicion nutricional de la dieta, la fisiologia del ave y, en

ultima instancia, la calidad sensorial y nutricional de la carne.

Un intestino sano y funcional permite una mejor absorcion de estos pigmentos, lo que
hace que la piel esté mas amarilla o pigmentada, por lo tanto, la pigmentacion puede ser un
indicador valioso de la salud general de las aves, reflejando la salud del tracto digestivo, la

eficiencia nutricional y el estrés oxidativo (Pantoja & Gonzales, 2022).

1.2 Produccion avicola en el Ecuador

La avicultura en Ecuador ha experimentado un notable desarrollo en las Gltimas décadas,
impulsado por diversos factores, entre ellos el incremento en la demanda de productos avicolas
como una fuente accesible y versatil de proteinas, lo que ha favorecido su creciente consumo
(Palmay otros, 2020).



Ademas, la incorporacion de tecnologias emergentes ha mejorado significativamente la
eficiencia en los procesos de produccion avicola. En este contexto, los pollos de engorde Cobb
500 destacan por su papel preponderante en la industria, contribuyendo al aumento de la

productividad y la competitividad del sector.

La linea genética Cobb 500 destaca en la industria avicola por sus multiples ventajas
productivas y econémicas, su rapido crecimiento y alta conversion alimentaria permiten reducir
costos de produccion, mientras que su resistencia a enfermedades minimiza pérdidas y asegura
estabilidad. Ademas, ofrece una adaptabilidad notable a diversas condiciones climéticas y
sistemas de manejo, caracteristicas especialmente relevantes en Ecuador, estas cualidades, junto
con su capacidad de diversificarse en distintos entornos, posicionan a los Cobb 500 como una
opcion eficiente y rentable para los productores, maximizando la productividad y los beneficios

econdmicos (Cedefio & Lelis, 2019).

Tabla 1. Valor nutricional del pollo

Cantidad por 100 gramos
Calorias 239
Grasas totales 14g
Acidos grasos saturados 3.8¢
Colesterol 88mg
Sodio 82mg
Potasio 223mg
Carbohidratos Og
Fibra alimentaria Og
Azlcares Og
Proteinas 279

Nota: Obtenido de Prieto (2024)

1.3 Factores que influyen en la pigmentacion y calidad de las aves

En la industria avicola, la apariencia de los productos es muy importante, y uno de los
aspectos clave es la pigmentacion de la piel del pollo y de los huesos del tarso, el color no solo
afecta la apariencia estética del pollo, sino que también juega un papel en la eleccion de los



consumidores, en este caso la melanina es producida por células especializadas llamadas

melanocitos segun (Mario y otros, 2018).

La gestion postproduccion, que comprende el procesamiento, traslado y almacenaje, es
esencial para preservar la frescura, el color y el gusto del pollo, factores que inciden
directamente en la aceptacion del producto en el sector, los gustos del consumidor difieren
dependiendo de la region, pues en ciertos mercados se aprecia una piel de un tono mas amarillo
profundo, mientras que en otros se vincula un tono mas palido con una calidad superior
(Tamayo, 2022)

1.4 ¢Qué son los pigmentos naturales?

Los pigmentos naturales son compuestos obtenidos de fuentes vegetales, animales o
minerales, responsables de los colores en la naturaleza, en el ambito vegetal, se derivan de
raices, frutos o flores, como la espinaca, de acuerdo con Beltran (2010), su uso destaca por ser
sostenible, menos dafiino para el medio ambiente y por sus propiedades antioxidantes y
antiinflamatorias, ideales para cosméticos y alimentos. Ademas, estos pigmentos ofrecen
colores unicos y mantienen una conexion con tradiciones culturales, siendo usados en la
industria alimentaria, artesanal y cosmética como alternativas saludables y ecoldgicas a los

colorantes sintéticos.

1.5 Uso de Extracto de Espinaca en la Alimentacion de Pollos de Engorde

La pigmentacién de la piel en aves se debe principalmente a los carotenoides , estos son
pigmentos naturales que se depositan en la grasa subcutanea y otros tejidos, son la principal
causa de la pigmentacion de la piel de las aves, estos carotenoides, como la xantofila, mejoran
la calidad de la carne, fortalecen el sistema inmunoldgico y son antioxidantes, ademas de
proporcionar color, ya que estos son una observacion importante para el consumidor, ya que su

consumo esté basado en el estudio de mercado de la vida util avicola (Alzate et al., 2019).

En situaciones de enfermedad o estrés, los pollos pueden disminuir su consumo de
alimentos solidos, pero no el de agua, esto garantiza una ingesta de nutrientes esenciales mas
constante, la eficacia de los aditivos y la salud de las aves pueden verse afectadas por
contaminantes, cloro y otros compuestos, por lo que la calidad del agua es fundamental (Sell,
1997).



1.6 Valor nutricional de la espinaca

La espinaca es una excelente fuente de carotenoides, estos son compuestos organicos
solubles en grasa, presentes en algas, plantas, algunos hongos y bacterias, con caracteristicas
fisicoquimicas que les otorgan tonalidades verdes, anaranjadas y rojas que se pueden apreciar
en diversas especies vegetales, en particular la zeaxantina y la luteina, ademas de dar a la

espinaca su color verde caracteristico (Gaviria & Castro, 2021).

La salud digestiva se mejora con la fibra, mejora de la pigmentacion, el extracto de
espinaca intensifica el tono de la piel y la grasa al proporcionar una fuente concentrada de
carotenoides, asi fortalecimiento del sistema inmunoldgico, el extracto contiene antioxidantes
que protegen las células del dafio oxidativo, también el mejoramiento de la calidad de la carne,
para mantener estabilidad oxidativa de la carne y que pueda mejorarse con los carotenoides, lo

que prolonga su vida atil (Lucero, 2019).

Tabla 2. Valor nutricional de la espinaca

Cantidad por 100 gramos
Calorias 23
Grasas totales 0.4g
Acidos grasos saturados 0.1g
Colesterol 0 mg
Sodio 79 mg
Potasio 558 mg
Carbohidratos 3649
Fibra alimentaria 229
Azlcares 049
Proteinas 29¢g

Nota: Obtenido de Sanchez, (2021)

1.6 Aspectos econdmicos y comerciales en pollos de engorde

La viabilidad econdmica de incorporar extracto de espinaca en la produccion avicola

depende de diversos factores, en cuanto a los costos, destacan la adquisicion del extracto, cuyo

6



precio varia segun, pureza y concentracion del proveedor, ademas de posibles modificaciones
en las instalaciones y capacitacion adicional del personal, Barbut & Leishman (2022), plantea

que esta practica también presenta ventajas economicas significativas.

La suplementacion con espinaca puede mejorar la calidad de la carne y los huevos, lo
que permite acceder a precios mas altos en el mercado, y aumentar el rendimiento productivo.
Segun Katiyo et al. (2020) la factibilidad de esta estrategia se debe evaluar combinando analisis
de mercado y consideraciones economicas, si los resultados son positivos, serd clave
implementar estrategias de marketing y distribucion para garantizar el éxito comercial de estos

productos.
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2 ESTADO DEL ARTE

En la actualidad dentro del analisis de mercado los mayoristas a menudo muestran al pollo faenado con
el propdsito de atraer la atencion de los clientes, el objetivo de la preservacion del producto es un factor
que se examinard al tratar la importancia del color en los alimentos, ya que mantiene un rol crucial en
los estandares de consumo, dado a que este atributo es crucial para la impresion sensorial del comprador
(Dueiias, 2023).

Dentro del sistema de comercializacion la coloracién natural en el mercado se percibe como un
indicador de salud y frescura, Carranza (2006), argumenta que en contraste, los tonos palidos y
poco atractivos suelen relacionarse con estados de enfermedad y tratamiento, por este motivo,
se valora la utilizacion de pigmentos naturales, como también el clima dentro de los parametros
de conservacion.

La relevancia que le otorga Fernandez (2015), resalta que hoy en dia, los progresos en
nutricion y genética han posibilitado que las aves ingieran entre un 40% y un 50% menos de
comida, a pesar de que ya no poseen acceso a fuentes naturales de pigmentos. Sin embargo, a
causa de la competencia en el mercado, los productores de pollos de engorde han decidido
incorporar pigmentos en la dieta de las aves, es decir, esto coincide con la vision de los
consumidores, que vinculan una adecuada coloracion en la piel del pollo de engorde con la

salud del ave, la frescura del producto y un gusto placentero.

La cantidad de pigmentos activos presentes en el compuesto debe ser correcta para
conseguir el tono deseado en la piel del pollo sin requerir dosis excesivas, un color de excelente
calidad ofrece la atencion requerida para conseguir resultados consistentes y eficaces. Katuwal
y otros (2018), sostienen que el aceite prensado en frio de zanahoria puede emplearse como una
fuente nutricional de antioxidantes naturales para los pollos de engorde, debido a su

pigmentante natural.



CAPITULO 11l

3 MATERIALES Y METODOS

3.1 Localizacion de la unidad experimental

Esta investigacion se desarroll6 en el cantén El Carmen, ubicado al norte de la provincia
de Manabi, esta investigacion se llevo a cabo con los comerciantes Mayoristas y Consumidores

de este mismo

o

Fuente: (Maps, 2024)

3.2 Caracterizacion agroecoldgica de la zona

Tabla 3. Caracteristicas agroecoldgicas de la localidad

Caracteristicas El Carmen
Clima Trépico Humedo
Temperatura (°C) 24

Humedad Relativa (%) 86%

Heliofania (Horas luz afio?) ~ 1026,2
Precipitacion media anual

2659
(mm)

Altitud (msnm) 249

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



INSTRUMENTOS DE MEDICION

3.3.1 Materiales y equipos de campo

Frascos esterilizados de 250ml
Etiquetas con nombres y numero de
muestras

Fundas para envolver

Cooler /hielera

Gel de hielo

Jeringas para medicion

Cinta de embalaje

Recipientes para coccer el pollo
Recipientes para la demostracion del
pollo

Pinchos

10
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3.3.2 Materiales de oficina y muestreo

e Encuesta sensorial

e Encuesta Mayorista
e Encuesta Forms

e Computadora portétil
e Microsoft Forms

e Impresora

e Libreta de apuntes

e Hojas de papel A4

e Esferografico

MATERIALES DE OFICINA

Semovientes:
e Pollos suplementados en agua de bebida al 5% con extracto de espinaca
e Pollos suplementados en agua de bebida al 10% con extracto de espinaca

e Pollos suplementados en agua de bebida al 15% con extracto de espinaca

e pollos testigo 0% sin suplementacion de extracto de espinaca

11
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3.4 VARIABLES
3.4.1 Variables independientes

¢ Nivel de pigmentacidon de la piel de los pollos de engorde

e Aceptabilidad del sabory color
3.4.2 Variables dependientes

e Aceptacion del comerciante
e Aceptacion del consumidor

e Contenido de proteina

3.4.3 Tratamientos en el estudio de mercado

Tabla 4. Significado de las siglas con los diferentes tratamientos

Siglas de encuestas Tratamientos
A 5% (extracto de espinaca)
B 10% (extracto de espinaca)
C 15% (extracto de espinaca)
D Testigo (sin extracto de espinaca)

3.5 Meétodos

Esta investigacion mantiene un enfoque cuantitativo aleatorio y un alcance descriptivo
aleatorio, se emple6 un método basado en encuestas estructuradas, respaldado por fundamentos
tedricos y practicos, en este enfoque se permitié evaluar el impacto de diferentes dosis de
extracto de espinaca en la pigmentacion de la piel de pollos de engorde, asi como su aceptacion

en un estudio de mercado realizado en el canton ElI Carmen, Manabi.

3.5.1 Manejo de la investigacion

De acuerdo con el (CNE, 2021) un total de 92 475 individuos estuvieron habilitados
para votar este afo, lo que corroboraria que son personas mayores de edad, basandonos en este
namero, se determiné el tamafio de la muestra para las encuestas de poblacién, reemplazando

los valores pertinentes.

12



Como parte del estudio, se realizd una degustacion en la que 15 de los comerciantes
mayoristas participaron también en la encuesta sensorial en la cual aportaron una opinion acerca
del sabor y textura del pollo faenado, cocinado con agua y Unicamente con media cucharadita
de sal, al degustar los diferentes tratamientos, se cre6 un sondeo de encuestas para valorar las
opiniones de los participantes la cual proporcionaban su opinion respecto al estudio sensorial

en cuestion.

El cuestionario constaba de ocho preguntas de opcion maltiple (Tabla 11) disefiadas
para recopilar las preferencias y opiniones de los consumidores al degustar cada tratamiento,

asi como para identificar sus respuestas al probar las muestras.

También se llevd a cabo una encuesta dirigida a los comerciantes mayoristas del
mercado del canton ElI Carmen, miembros de la Asociacion Avicola de Pollos, los cuales se
dedican a la venta al por mayor, se encuesté a la totalidad de 15 integrantes de la asociacion
con el prop6sito de conocer su percepcion sobre el aspecto visual de los pollos, evaluando si
este resulta adecuado para el consumo. Ademas, se busco determinar el valor econdémico que
estarian dispuestos a pagar por presentaciones con pigmentaciones diferenciadas segun los
tratamientos aplicados, asi como su disposicion a pagar un valor adicional y el monto especifico

por libra.

Se llevé a cabo una encuesta utilizando la herramienta Forms, dirigida a una poblacion del
cantén EI Carmen. EI objetivo principal fue evaluar la aceptabilidad del pollo suplementado
con extracto de espinaca en el agua de bebida dentro del mercado local. La encuesta permitid
identificar el nivel de conocimiento previo de los consumidores sobre este tipo de alimentacion,

ademas de los aspectos clave que consideran importantes al momento de comprar pollo.

Asimismo, se explord la disposicion de los encuestados a elegir este producto en funcion de sus
caracteristicas, proporcionando informacién clave para el estudio de mercado, el tamafio de la
muestra se calculo utilizando una variante de la formula de muestreo aleatorio simple,
comunmente empleada en estudios de investigacion, este calculo arrojo un resultado de 254
personas, a quienes se aplicé la encuesta mediante la herramienta Forms, logrando un muestreo

representativo de la poblacion.

A continuacion, se presenta la formulacion utilizada para determinar el tamario de la muestra,

asi como los detalles de la poblacion encuestada.

13



Donde:

n = Tamafio de la muestra

N = Tamafio de la poblacion meta

Z = Nivel de confianza (por ejemplo, 1,88 para un 94% de confianza)
e = Error experimental al (6%)

g = Probabilidad de fracaso

La formula de Cochran o férmula de muestreo aleatorio simple de Cochran, se utiliza para

calcular el tamafio de la muestra en estudios de investigacion que involucran poblaciones

finitas.
72 % pxq=*N
T e2(N—1)+z%2 xp xq

n

Tabla 5. Resultados de la formula de Cochran

92475

1,88
0,5
0,5

0,06

244,79

Z m o T N| 2

La férmula quedd de la siguiente manera;

1,882% 0,5 * 0,5 *92 475
n =
0,062 (92 475—1)+1,882 x0,5%0,5

81710.91
n=
333.79
n= 244,79

Finalmente, el calculo establecio como requisito minimo 245 encuestas, este valor

garantiza que los resultados logrados poseen un grado de confianza del 94% y un margen de

14



error del 6%, lo que es apropiado para las condiciones de estudio, no obstante, se llevaron a
cabo un total de 254 encuestas, que excedieron el requisito minimo calculado, lo que fortalece

la solidez de los resultados obtenidos.

Estas encuestas fueron aplicadas a los habitantes de la zona del cantén EI Carmen y se
Ilevaron a cabo utilizando la plataforma Microsoft Forms, este formulario se distribuy6 a traves
de redes digitales, como WhatsApp, con el objetivo de recolectar las opiniones de los

participantes.

3.6 Metodologia del analisis quimico en muestras disueltas en agua con extracto de

espinaca

Las muestras de agua conteniendo extracto de espinaca se enviaron en concentraciones
del 5%, 10% y 15%, ademés de una muestra de observacion del 0%. A lo largo del transporte
hacia el laboratorio CE.SE.C.CA, se preservo la cadena de frio para garantizar la integridad de
los ensayos, en el laboratorio, se llevd a cabo la evaluacién de la proteina total en todas las

muestras.

3.6.1 Recopilacion de informacion y recoleccion de datos

Para recopilar datos sobre la investigacion de mercado de los pollos Cobb 500 suplementados
con extracto de espinaca, se realiz6 una recoleccion de datos en el canton ElI Carmen, la
investigacion abarco tres encuestas orientadas a distintos grupos de interés: El primer sondeo,
que incluyd cinco preguntas (Tabla 10), fue dirigido hacia los expendedores de pollo en el
mercado central de EI Carmen ,compuesta por quince vendedores que comercializan pollos
faenados en el mercado de EI Carmen, se llevaron a cabo muestras de pollos de cada tratamiento
(5%, 10%, 15% y 0% de suplementacion con extracto de espinaca en el agua) con el objetivo
de medir la coloracion de la piel, sin revelar el porcentaje de suplementacion que contenia cada

muestra.
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CAPITULO IV

4 RESULTADOS Y DISCUSION
41 ENCUESTAS
Encuestas realizadas a comerciantes

A continuacion, los resultados obtenidos nos permitieron evaluar la viabilidad y

aceptacion de los diferentes tratamientos.

Tabla 6. Significado de las siglas con los diferentes tratamientos

Siglas Tratamientos
A 5% (extracto de espinaca)
B 10% (extracto de espinaca)
C 15% (extracto de espinaca)
D Testigo (sin extracto de espinaca)

16



4.2 Encuesta dirigida hacia los comerciantes mayoristas

Tabla 7. Encuesta sensorial hacia los Mayoristas

Preguntas Alternativas P %
A 2 13,33%
1. ;Cual de estos tratamientos cree usted
que al consumidor les llama mas la B 4 26.67%
atencion?
C 8 53,33%
D 1 6.67%
$1 1 6.67%
2 (Cuéanto maés estaria usted dispuesto a
pagar por cada libra de pollo de su $1,20 2 13.33%
preferencia?
$1,30 9 60.00%
$1,50 3 20.00%
Si 15 100%
3. ¢Cree usted que la pigmentacién del
pollo ya sea mas blanco o amarillo incide No 0 0%
en el mercado?
Si 15 100%
4. ¢Alguna vez, usted ha notado
diferencias en la pigmentacion de pollo No 0 0%
que ha comprado?
Més amarilla 8 53.33%
5. (Prefiere el pollo con una
pigmentacion mas amarilla o blanca? Mas blanca ° 33:33%
No tengo preferencias 2 13,33%
Ninguna 0 0%

17



Pregunta 1

Los comerciantes encuestados (equivalente al 53.33%), opina que el tratamiento con
un 15% de extracto de espinaca en el agua es el més atractivo para los consumidores. Por otro
lado, las alternativas con un tratamiento del 5% y 10%, sumadas a la opcidn sin tratamiento,
obtuvieron 6 votos, esto indica que estas opciones son menos preferida s por los vendedores,

probablemente  porque se consideran menos atractivas para los  clientes.

Pregunta 2

El 60% de los vendedores expresaron estar dispuestos a abonar $1.30 adicional por libra,
lo que evidencia una considerable inclinacion hacia un precio moderado cuando perciben un
producto de superior calidad o con ventajas adicionales, derivandolas como opciones con
precios mas asequibles.

Pregunta 3

Todos los vendedores entrevistados concordaron en que la coloracion del pollo tiene un
impacto considerable en el mercado, esto subraya la relevancia de este factor en las decisiones
de adquisicion, probablemente relacionado con percepciones de calidad, frescura o gustos

culturales particulares.
Pregunto 4

El 100% de los participantes en la encuesta detectd variaciones en la coloracion del
pollo, lo que sefiala que este elemento visual tiene importancia para los vendedores, este
descubrimiento fortalece la nocidn de que la coloracién juega un rol fundamental como factor

distintivo en el sector avicola.
Pregunta 5

La mayoria de los comerciantes (53%) expresaron su preferencia por el pollo con una
pigmentacion méas amarilla, esta inclinacion esta relacionada con la percepcion de naturalidad
o calidad superior, influenciada tanto por las expectativas de los consumidores finales como
por practicas culturales asociadas al consumo de pollo ya que se mantiene la conviccion que un

pollo con la piel mas amarilla mantiene mayor valor nutritivo.
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4.2.1 Discusion

Los resultados de la encuesta revelan que la calidad del pollo, tanto en términos de
tratamiento como de apariencia, juega un papel central en las decisiones de los comerciantes
mayoristas, el tratamiento con espinaca al 15% se considera la opcién més atractiva para los
vendedores y estan dispuestos a pagar mas por productos que perciben como de mejor calidad,
Ortega y otros (2020), sefialan en su estudio que el 5% de un tratamiento con pigmentante
natural logra una coloracion adecuada del pollo, pero al superar este porcentaje, el efecto sobre
la pigmentacion se vuelve moderado, estos aspectos subrayan que en el mercado la percepcion

de calidad, el aspecto visual y el precio son fundamentales para la eleccion del producto
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4.3 Encuesta sensorial dirigida hacia los consumidores

Preguntas Tipo P %
1. ;(Qué tan importante es para usted la | Poco importante | 2 13.33
pigmentacion del pollo a la hora de | No es| 1 6.67
comprarlo? importante
Neutral 3 20.00
Importante 9 60.00
2. ¢Consideras importante que los pollos sean | Sl 100
criados de manera méas natural y saludable, | NO 0
incluso si esto implica un costo ligeramente
mas alto?
3. ¢Cudl de las muestras llama mas su | A 1 6.67
atencion? B 5 33.33
C 9 60.00
4. (Qué tratamiento tiene mejor sabor al | A 2 13.33
momento de la degustacion? B 9 60.00
C 4 26.67
5. ¢(Crees que el color de la piel del pollo | SI 86.67
influye en su calidad o sabor? NO 13.33
6. ¢Cual de los tratamientos comprarias en el | A 1 26.67
mercado sin ningun inconveniente para el | B 5 26.67
consumo habitual? C 8 46,66
D 0 0
7. ¢Qué te parecio la textura y el sabor del | Agradable 3 20.00
pollo que probd? Buena 4 26.67
Regular
1 6.67
Muy Buena 7 46.67
8. De acuerdo con la experiencia que tuvo | Si 15 100
¢Estaria dispuesto a pagar un precio mas alto | No 0 0
por un pollo con una pigmentacion de piel mas
atractiva?
Tabla 8. Encuesta sensorial a consumidores
Pregunta 1
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El (60%) de los participantes en esta encuesta considera relevante la coloracion del
pollo al adquirirlo, esto implica que el tono de la piel es un elemento visual crucial que impacta

directamente en la apreciacion de la calidad del producto.
Pregunta 2

El 100% de los participantes en la encuesta considera esencial que los pollos se crien de
forma mas natural y saludable, a pesar de que esto conlleve un gasto mas elevado, esto
demuestra una marcada inclinacion hacia précticas de produccion que aseguren calidad y salud

animal.
Pregunta 3

El 60% de los participantes en la encuesta optd por la muestra C, sefialando que esta
alternativa es visualmente mas cautivadora para los consumidores, esto podria estar vinculado

con las propiedades de coloracion o con la presentacion del producto.
Pregunta 4

El 60% de los participantes en la encuesta sefialé que la muestra B posee un sabor
superior durante la degustacién, esto subraya la relevancia del gusto como un factor esencial

para la aprobacién del producto.
Pregunta 5

El 86.67% de los encuestados considera que el color de la piel del pollo tiene un impacto
en su calidad o gusto, corroborando que el aspecto visual tiene un rol crucial en la percepcion

global del producto.
Pregunta 6

El tratamiento C fue el més elegido (46.67%) para el consumo habitual, indicando que
combina mejor aceptacion de sabor, apariencia y otras caracteristicas valoradas por los

consumidores.
Pregunta 7

E146.67% de los encuestados calificé la textura y el sabor del pollo como “Muy buena”,

destacando que las muestras ofrecieron una experiencia sensorial satisfactoria.
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Pregunta 8

El 100% de los encuestados esta dispuesto a pagar mas por un pollo con pigmentacion
mas atractiva, reafirmando la relevancia de la apariencia visual en la disposicion a pagar un

precio superior.

4.3.1 Discusién

Las encuestas demuestran que varios factores son clave en la decision de compra, como sefiala
Jacome y otros (2024), los comerciantes reconocen la importancia de una crianza méas natural
y saludable, a pesar del costo adicional, o que sugiere que los consumidores buscan un

equilibrio entre la apariencia visual y la experiencia sensorial completa.

A pesar de la mayor aceptacién del tratamiento con el 15%, el precio de venta no puede superar
los $1.50 debido a la sensibilidad del mercado. Sin embargo, el estudio demuestra que el T3
(15%) con extracto de espinaca como suplemento en el agua bebida de los pollos mejora la
nutricion del pollo y su atractivo visual, lo que podria generar beneficios a largo plazo para los
productores y consumidores, debido a la textura de la carne que se mantuvo uniforme en todos
los tratamientos, respecto al sabor, T1 conservo el sabor normal, T2 destacd por un sabor mas
intenso, mientras que el T3 mantuvo un sabor neutral, logrando la aceptacion en el analisis

sensorial.

4.4 Encuesta dirigida a la sociedad

Tabla 9. Encuesta hacia la sociedad Microsoft Forms

Género
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vdlido |Femenino 179 70,5 70,5 70,5
Masculino 73 28,7 28,7 99,2
Otro 2 ,8 ,8 100,0
Total 254 100,0 100,0
Pregunta 1
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¢ Cuantos afos tienes?
Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje valido | Porcentaje acumulado
Valido |[18- 25 130 51,2 51,2 51,2
26- 35 73 28,7 28,7 79,9
36- 45 33 13,0 13,0 92,9
46- 55 11 4,3 4,3 97,2
Otro 7 2,8 2,8 100,0
Total 254 100,0 100,0
Pregunta 2
¢ Qué tan familiarizado estas con los beneficios nutricionales de la espinaca?
Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje |Porcentaje valido acumulado
Vélido |Neutral 70 27,6 27,6 27,6
Poco 121 47,6 47,6 75,2
Si estoy familiarizado 63 24.8 24.8 100,0
Total 254 100,0 100,0
Pregunta 3

¢Estarias interesado/a en consumir carne de pollo de engorde criado con pigmentos

naturales?
Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Valido |NO 14 55 55 55
Sl 240 94,5 94,5 100,0
Total 254 100,0 100,0
Pregunta 4
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¢ Qué tan importante es para usted la pigmentacién del pollo a la hora de comprarlo?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélido |Importante 102 40,2 40,2 40,2
Neutral 103 40,6 40,6 80,7
No es importante 24 9,4 9,4 90,2
Poco Importante 25 9,8 9,8 100,0
Total 254 100,0 100,0
Pregunta 5
éPrefiere al pollo con una pigmentacién mas amarilla o mas blanca ?
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Valido |Mas amarilla 109 42,9 42,9 42,9
Mas blanca 24 9,4 9,4 52,4
No, tengo preferencias 121 47,6 47,6 100,0
Total 254 100,0 100,0
Pregunta 6

¢Usted cree que la pigmentacion del pollo ya sea méas amarillo o mas blanco incide en el

mercado?
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Vaélido NO 82 12,6 12,6 12,6
Sl 222 87,4 87,4 100,0
Total 254 100,0 100,0
Pregunta 7
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¢ Estarias dispuesto a pagar més por carne de pollo que haya sido suplementada con extracto

de espinaca para mejorar su valor nutricional?

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Vélido |NO 11 4,3 4,3 4,3
S 134 52,8 52,8 57,1
TAL VEZ 109 42,9 42,9 100,0
Total 254 100,0 100,0
Pregunta 8

estaria dispuesto a pagar adicionalmente por este producto?

Si la carne de pollo suplementada con extracto de espinaca estuviera disponible, ¢ Cuanto

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje | Porcentaje valido acumulado
Vélido | 0,10 ctvs més 90 354 35,4 35,4
0.20 ctvs més 103 40,6 40,6 76,0
0.30 ctvs més 36 14,2 14,2 90,2
No pagaria mas 25 9,8 9,8 100,0
Total 254 100,0 100,0
Pregunta 9

En tu opiniodn, ¢crees que la carne de pollo suplementada con extracto de espinaca podria ser

mas saludable que la carne de pollo convencional?

Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje valido acumulado
Vélido |NO 4 1,6 1,6 1,6
No estoy seguro/a 57 22,4 22,4 24,0
Sl 193 76,0 76,0 100,0
Total 254 100,0 100,0
Pregunta 10
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¢ Te atrae la idea de consumir productos alimenticios con suplementos naturales, como el
extracto de espinaca, para mejorar la salud general?
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Valido | No me interesa 6 2,4 2,4 2,4
No tengo una opinién clara 75 29,5 29,5 31,9
Si, me atrae 173 68,1 68,1 100,0
Total 254 100,0 100,0
Pregunta 11
¢Preferirias este producto en comparacion con el pollo regular, suponiendo que ambos estén
disponibles?
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Vaélido NO 27 10,6 10,6 10,6
Sl 227 89,4 89,4 100,0
Total 254 100,0 100,0
Pregunta 12

La credibilidad de los suplementos y pigmentos naturales sugiere que los consumidores
aprecian la naturalidad como un componente de la calidad tangible, para finalizar, el sector
avicola podria sacar provecho de esta tendencia a través de campafias que transmitan las

ventajas nutricionales y estéticas de estos suplementos naturales.

4.4.1 Discusion

El sondeo realizado a 254 individuos refleja un escenario favorable respecto al consumo de
productos avicolas enriquecidos con suplementos naturales, pese a la escasa familiaridad con
este habito, sin embargo, Alcivar (2022), en la notable predisposicion de los participantes a
considerar la adquisicion de carne de pollo enriquecida con suplementos naturales , nos dice
que el 77% de las personas que consumen pollo estarian dispuestos a pagar un costo superior,

por un pollo con pigmentacion natural siempre que se noten ventajas adicionales.
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Los elementos sensoriales, tales como el gusto, la textura, la visibilidad , surgen como factores
cruciales en las decisiones de adquisicion, esto resalta la relevancia de darle prioridad a estas
caracteristicas al crear y vender productos novedosos, ya que el mercado con datos de encuestas

expone una aceptabilidad favorable.

4.5 Analisis quimico de los diferentes porcentajes de extracto de espinaca en agua de
bebida

45.1 Analisis quimico al 5 %

Tabla 10. Informe de laboratorio proteina total al 5%

) ) Norma
Ensay Unidad Resultad Incertidumb ; o
Lote Minim Maxim Meétodo de analisis
0 es 0S res U (k=2)
0 0
PEEE/CESECCA/Q
C/15
) Método de referencia
Protein MI1T
% ND AOAC Ed. 22, 2023;
atotal 1 - - -
2001.11 NTE INEN
465:1980
4.5.2 Andlisis quimico al 10 %
Norma

Ensa Lot Unida Resulta Incertidumbres U

Mini  Maéaxi  Método de analisis

yo e des dos (k=2)
mo mo
PEEE/CESECCA/
QC/15
Método de
Protei )
M2 referencia AOAC
na % 0,14
T2 - - - Ed. 22, 2023;
total
2001.11 NTE INEN
465:1980

Tabla 11. Informe de laboratorio proteina total al 10%
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4.5.3 Anadlisis quimico al 15 %

Tabla 12. Informe de laboratorio proteina total al 15%

) ] Norma
Ensay Unidad Resultad Incertidumb ) .
Lote Minim Maxim Metodo de analisis
0 es 0S res U (k=2)
0 0
PEEE/CESECCA/Q
C/15
Meétodo de referencia
Protein M3T
% 0,12 AOAC Ed. 22, 2023;
atotal 3 - - -
2001.11 NTE INEN
465:1980

Se utiliz6 lanorma NTE INEN 465:1980 para este analisis, un estandar a nivel nacional
gue garantiza la exactitud y consistencia en la determinacion de proteinas. EI método de
referencia aplicado fue el AOAC Ed. 22 (2023); 2001.11, reconocido a nivel internacional por
su fiabilidad en el analisis de proteinas en distintas matrices, asegurando asi la validez de los
resultados obtenidos.

En el agua de bebida con extracto de espinaca al 5%, se logra observar un resultado N/D gramos
de proteinas totales por cada 50 ml de extracto de espinaca en un litro de agua , el cual nos
demuestra que no se encuentran resultados de proteina de la espinaca dentro del agua de bebida
siendo esto no favorable para el T1 al 5% , sin embargo en el T2 elaborado por un 10% de
extracto de espinaca en el agua de bebida de espinaca con 100ml de extracto de espinaca por
litro de agua , se observa un valor de 0,14 gramos de proteina siendo este un nivel favorable
desde el punto de vista nutricional. Asimismo, el T3 en el cual se realiz6 con un 15% de extracto
de espinaca en el que se registro un contenido de proteinas de 0,012% por 150 ml de extracto
de espinaca por litro de agua, esto evidencia que el aumento en la concentracion de espinaca
aporta significativamente la funcién proteica, lo cual podria atribuirse a la alta solubilidad de

los compuestos o al método de preparacion.

La inclusion de espinaca en la dieta de las aves tiene como objetivo el equilibrio
nutricional, aunque su aporte proteico es limitado en algunos tratamientos, este hecho resulta

beneficioso en ciertos aspectos, ya que evita el riesgo de trastornos renales asociados con un
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exceso de proteinas en la dieta y desempefia su funcion particular sin alterar el balance
nutricional global de la alimentacidn, que debe adaptarse para cubrir las demandas proteicas de

los pollos (Maung, 2020).
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CAPITULO V

CONCLUSIONES

> EIl estudio realizado mediante encuestas nos brindé la aceptacion del mercado

mayorista en pollos de engorde suplementados con diferentes tratamientos de agua
disuelta con extracto de espinaca, el cual nos demostré que el T2 (B) con el 10% de
extracto de espinaca en el agua bebida de pollos mantenia un color apto al consumo ,
sinembargo el T3 ( C) con el 15% de extracto mostraron un color mas amarillo , siendo
este el de la visibilidad atractiva debido a su balance entre aspecto y calidad perceptible.

El estudio realizado mediante Forms nos permitio ver la disposicion del mercado para
aceptar productos avicolas suplementados con extracto de espinaca muestra potencial
comercial, especialmente si se resalta el beneficio nutricional y estético de este método,
el cual el 945 % de los consumidores estarian dispuestas a consumir pollo

suplementados con extracto de espinaca.

Sin embargo, al concluir con este estudio se visualizé que dentro de los pardmetros de
investigacion , los consumidores favorecen en un nivel de 60% en cuanto a las
caracteristicas organolépticas, la textura de la carne se mantuvo uniforme en todos los
tratamientos, mientras que las variaciones en el sabor revelaron diferencias
significativas, las cuales se distinguié por un sabor mas intenso, estos hallazgos
subrayan el potencial del agua con extracto de espinaca como suplemento, dado que el
nivel de proteina que enriquece el agua destaca para satisfacer tanto las demandas del
mercado como las expectativas de los consumidores, sin comprometer la calidad del

producto final.
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CAPITULO VI

RECOMENDACIONES

» Se recomienda fomentar la utilizacion del tratamiento con 15% de extracto de espinaca
(T3) como afiadido al agua bebida de pollos de engorde, ya que presentd un color més
Ilamativo y balanceado para los consumidores, fusionando de manera apropiada precio,
apariencia visual y calidad perceptible.

» Una educacion apropiada para el consumidor y un énfasis en las caracteristicas
sensoriales podrian fomentar una aceptaciéon mas amplia y establecer estos productos
como alternativas atractivas y sostenibles en el mercado, este método posibilitaria

mejorar la aceptacion del producto y asegurar una estrategia de venta exitosa.

» Establecimiento de precios competitivos, es decir basar los precios de venta en el
analisis de la disposicion econdmica de los consumidores, asegurando que el pollo
suplementado sea accesible sin dejar de ser rentable para los productores, ofrecer
muestras 0 promociones iniciales podria incentivar su aceptacion econémica y consumo
habitual.
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CAPITULO VII

ANEXOS

Anexo 1. Tratamiento del pollo suplementado en agua de bebida con espinaca al 5%
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Anexo 3. Tratamiento del pollo suplementado en agua de bebida con espinaca al 15%

Anexo 4. Nivel de la visible pigmentacion en pollos al 5%, 10% y 15%

Anexo 5. Cooler/ Hielera con los diferentes tratamientos
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Anexo 6. Encuesta a mayoristas del mercado

Anexo 7. Encuesta a mayoristas del pollo suplementado en agua de bebida con espinaca en diferentes

tratamientos
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Anexo 8. Preguntas de la encuesta para comerciantes expendedores de pollo faenado

Preguntas Tipo
A

1 ¢ Cuél de estos tratamientos cree usted que al consumidor les llama B

mas la atencion? C
D
$1

2 ¢Cuanto mas estaria usted dispuesto a pagar por cada libra de pollo  $1,20

de su preferencia? $1,30
$1,50

3. ¢(Cree usted que la pigmentacion del pollo ya se mas amarillo o Si

blanco incide en el mercado? No

4 ;Alguna vez, usted ha notado diferencias en la pigmentacion de Si

pollo que ha comprado? No
Mas amarilla
Mas blanca

5 ¢Prefiere el pollo con una pigmentacién mas amarilla o blanca?

No tengo preferencias

Ninguna
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Preguntas

Tipo

1. ¢Qué tan importante es para usted la pigmentacion del pollo a la

Poco importante

No es importante

hora de comprarlo? Neutral
Importante
2. ¢Consideras importante que los pollos sean criados de manera Sl
mas natural y saludable, incluso si esto implica un costo NO
ligeramente mas alto?
A
3. ¢Cual de las muestras llama mas su atencién? B
C
7 - - - A
4. ¢ Qué tratamiento tiene mejor sabor al momento de la 5
degustacion?
C
D
5. ¢ Crees que el color de la piel del pollo influye en su calidad o Sl
sabor? NO
6. ¢ Cual de los tratamientos comprarias en el mercado sin ningdn 5
inconveniente para el consumo habitual?
Agradable
Buena
7. ¢Qué te parecid la textura y el sabor del pollo que prob6?
Regular
Muy Buena
8. De acuerdo con la experiencia que tuvo ¢Estaria dispuesto a Si
pagar un precio mas alto por un pollo con una pigmentacion de
No

piel mas atractiva?

Anexo 9. Encuesta sensorial hacia los consumidores
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Anexo 10. Informe de los andlisis del laboratorio al 5%
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Anexo 11. Informe de los analisis del laboratorio al 10%
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Anexo 12. Informe de los analisis del laboratorio al 15%

@ | Uleam oo csecen

LINIVETROI0ATD) | AN0A

ELOY ALFARO DE MANARI

INFORME DE LABORATORIO ILICESECCAN2LSY

ENCCAMACION BAKL CAIANTE IMREMACION DEL LARCRATORY
cuwT BATA MAKTHA COTERA PEOHA WUESTARD A
ATENOIOW, BETA MARTHA COTERA FEOHS B TSRPS0 LW e
DINECCION 1 CANEN FEOMA DRICIO B8 ENSAYD. WM
Ll s FRCMA FINALIZACTON BRSAYO: LAV 87/ 202e
TIPO OF Pavase. THVASE DE MARTICD FRCHA FRORITN APSATADOS 2790 204
W CATAS A acTusA "1 | COOCERRE 140
LALDANS PR Usew B sy
LI A TN OC M0OuCTO. A
PALS OE DEFTINY .
TOENTIFICACION € ACUA DISINLTA COM CFTRACTO DI ESFIMAZS
LA MJRSTRA

e )

msaTy e WHIDASES  RERA TaDO Yo ™ WO D8 ARk

PILCONCAT Y
Presots Yot T - o Weeooo me S ADSL £1 B Peee

Deovvaisy
e cwedacen it 00 b Labm et i)
e ey - Lo et o Sete e WA ¢ Rty e
e s e Ay b
oo .




: INFORME DE ANALISIS
E apter

3.- TESIS MARTHA COTERA -ESTUDIO DE
MERCADO - POLLOS CON ESPINACA

Nombie del documento: 3.- TESIS MARTHA COTERA -ESTUDIO DE

MERCADO - POLLOS CON ESPINACA docx

10 el dacumento; bi3Z1asa3NdarIzadce7aMaG0Ee M7 (FE0EMI
Ao dul de I 2319 M8

Autores: {)

Uticacke de las simirudes en el dotumento

| |1

Depositantec janeth Jdcoree Gomer
Fecha de depdaleo; 2171272024
Tigo du carga: interfice

fecha e fin de andlivis 2012/2024

| ]|

= Fuentes de similitudes
Fuentes principales detectadas
N Descripdiones StmSgudes
£ JUORLYS TN £ 10O Dot MERCADO POLLUS S1AariEMERTADO COn iy
& %o ndrre e i o 1o s |
12 fommann vimilaren
3 ey ST PLLBASH TR AR ASS O LLXES 1 Ty
10 fntes similares
fapasttnatn, Utwam il of
1 CD etpa gty s frke SORRTUITY) I HVE TRWAT 11 AIEMA MAD 17T 200 1% |
1 Tt sl oe
Prpositece et edu ey
" e ML 0200000 1 ML entss ar 2w an L TEROTOLLIC 000 pef v <1u
& humntes sirnilares
rupuiliurio sspam edu oc
s e DT T et s O S SIS LTIV 35 309, A <1u
2 toaraes shnllares
Fuentes con similitudes fortuitas
N Descripciones Similitudes
<
' & TS MO LR e eritetatrn oo ) IS EATA§IAON ) WS CTOODNAZ it ™
3 6 repatitorioscsg et ec <i%
Pt tbmponancio b ag ecdin retbitibreams 590 D1 TS PRI TRC ATRTRA | gudt
Oucamento de o110 Usuario ‘it
'y e <
. e TepositOrin espam s pe <iw
MV ppres e £ (7)o 2L I s NN T M0 el
M 0 dapazeunl edy o< <%
byt Mg €l thL 00 NI ERTTY | 2 LATHTRRCIGA £ 1 A bk il it tntadni e ol

M 2% simititudos

nilitaite

2% y
Toxtoy
sospochoses

1 ey e
Ow Idiomas no

& reconocides

Nuewero de palabeas: 8618
Numero o caracteres: 57204

I

Ublcaclones

]

Datos adiclanales

) Podabw s s rmtas 1O (Y06 patataias|

(2 Vot un Erocae 1 106 pudeay
) Mt on etgasan. TH (W) possdy )
Q) et bty « VI [N palate g

P ehsre wheetsas: « IW (40 padale od)

Datos adicionales

D) Polatyas sbiotdanc « 1% 000 tstaras)
l M) Pwsteas drmcrs » 1% 00 pabdue)
' () Pobabucas Wermmat « I ITT ualibion)
' 1) Patvnn Mésrrcas « 19 122 sebabrm]

I ) Mt Moy « I |19 peletrnd

Fuentes menclonadas (sin similitudes detectadas) Fo foomes oo atbes oo s Ouumein G aeen s

1 TR Ditps e rcki.nim ot goarices PMCSSITIE0¢

2 R hupiidspeceshada d1eM49000/61%3
3 M thops oo, gob.echup

4 W nupsibocks goage b
5

TR ittt/ slshicasicols comiartices/ 265840y

kot s/ 200 20SRESULTADOS ELECTORALES- 2021 pof
Ao dimeesacion de _las_awes_de_corral Mamind riqUMAAYAAredr estey

o e dal

- .
M W EN E v
: \'*‘5"0 e C

'ELUY o,

/S N OL- —

‘,i . N ‘E:

\= A >
’,,")ACADEM‘C £

40



REFERENCIAS

Alcivar, J. (2022). Estudio de factibilidad para la comercializacion de pollos broilers con la
suplementacion alimenticia de harina de remolacha (Beta vulgaris). Tesis de grado, El
Carmen. https://repositorio.uleam.edu.ec/bitstream/123456789/5116/1/ULEAM-
AGRO-0218.pdf

Alzate, L., Cartagena, C., & Londofio, J. (2019). Aprovechamiento de residuos agroindustriales
para mejorar la calidad sensorial y nutricional de productos avicolas. Scielo.

Barbut, S., & Leishman, E. (14 de Octubre de 2022). Calidad y procesabilidad de la carne de
aves de corral moderna. MDPI. https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC9597840/

Beltran, L. (junio de 2010). Evaluar la pigmentacion en la crianza de pollos broiler de engorde.
(n.d.). https://dspace.ups.edu.ec/bitstream/123456789/1093/13/UPS-CT002082.pdf

Carranza, P. (2006). Estudio del comportamiento del color de la piel y carne de pollo
conservada en distintos métodos.
https://www.proquest.com/openview/c991229c053ff94e662a4c073f2b3b24/17pq-
origsite=gscholar&chl=2026366&diss=y

Cedefio, J., & Lelis, S. (2019). Rendimiento de la canal de pollos Broilers de la linea Cobb 500
con diferentes sistemas de manejo en la época de invierno en Ecuador.
http://dspace.utb.edu.ec/handle/49000/6183

CNE. (2021). https://www.cne.gob.ec/wp-content/uploads/2022/05/RESULTADOS-
ELECTORALES-2021.pdf

Cuca, M. (30 de 10 de 2008). La alimentacion de las aves de corral.
https://books.google.com.ec/books/about/La_alimentaci%C3%B3n_de las_aves de ¢
orral.html?id=igUVAAAAYAAJ&redir_esc=y

Duefias, P. (2023). Estudio de factibilidad para la comercializacion de pollos broiler
producidos con suplemento alimenticio de harina de zanahoria (Daucus carota).
https://repositorio.uleam.edu.ec/bitstream/123456789/4635/1/ULEAM-AGRO-
0154.pdf

Fernandez, S. (06 de enero de 2015). Pigmentacion en pollo de engorde. (n.d.). Elsitio Avicola.
https://www.elsitioavicola.com/articles/2658/pigmentacian-en-pollo-de-engorde/

Gaviria, & Castro, K. (21 de febrero de 2021). Slideshare.
https://es.slideshare.net/slideshow/carotenoides-diapositiva/242481178

Gomez, J., De La Cruz, M., Chicaiza, X., & Jeniffer, E. (Septiembre de 2024). erevna. erevna.
https://doi.org/https://doi.org/10.70171/487rr081

41



INAMHI. (2017). Anuario Metereoldgico : Ecuador:
http://www.serviciometeorologico.gob.ec/docum_institucion/anuarios/meteorologicos/
Am_2013.pdf.

Janeth, J., De la Cruz, M., Valencia, X., Espinoza, J., & Mero, V. (2024). Pigmentos Naturales
en la produccion avicola . erevna. https://doi.org/ https://doi.org/10.70171/487rr081

Katiyo, W., Coorey, R., & L. de Kock, H. (29 de Mayo de 2020). Percepciones de los
consumidores sobre los atributos intrinsecos y extrinsecos como indicadores de
seguridad y calidad de la carne de pollo: informacion (til para las autoridades de salud
publica vy la industria  avicola. Journal of Food Science.
https://doi.org/https://doi.org/10.1111/1750-3841.15125

Katuwal, H. B., Sharma, H. P., Shaner, P. J., Gurung, R., Thapa, V., Magar, T. G., . .. Shah, K,
(2018). Efecto del aceite de semilla de zanahoria prensado en frio sobre el rendimiento,
las caracteristicas de la canal y la vida util de los pollos de engorde.
https://openurl.ebsco.com/EPDB%3Agcd%3A12%3A20120796/detailv2?sid=ebsco%
3Aocu%3Arecord&id=ebsco%3Agcd%3A134036556&bquery=1S%201018-
7081%20AND%20V1%2028%20AND%201P%206%20AND%20DT%202018&page
=1&link_origin=scholar.google.com.ec

Lucero, M. (06 de 2019).
http://repositorio.digital.tuxtla.tecnm.mx/xmlui/handle/123456789/3393

Maps, G. (2024). https://www.google.com.ec/maps/place/El+Carmen/@-0.2672114,-
79.4777158,15z/data=14m15!1m8!3m7!1s0x902ab5af7dae0671:0x418a180a2a491f03
12sEl+Carmen!3b1!8m2!3d-0.2714362!4d-
79.4647633!165%2Fg%2F11cfvblrk!3m5!1s0x902ab5af7dae0671:0x418a180a2a491f
03!8m2!3d-0.

Mario, M., Paolo, P., & Carlo, R. (2018). Purificacion, caracterizacion y analisis de la melanina
de sepia a  partir. CES Medicina  Veterinaria y  Zootecnia.
https://www.redalyc.org/pdf/3214/321428104002.pdf

Martinez, M., Cortés, A.,, & Avila, E. (19 de Abril de 2019). Redalyc.org.
https://www.redalyc.org/pdf/613/61342109.pdf

Maung, A. (Marzo de 2020). Efectos de la suplementacion de espinaca de agua (Ipomoea
aquatica) a la dieta basal sobre el crecimiento y la digestibilidad de nutrientes de pollos
de engorde. https://doi.org/10.33259/JLivestSci.2020.77-84

Molina, E. (2002). Fertilizacion Foliar: Principios y Aplicacion.
www.cia.ucr.ac.cr>pdf>memorias>Memorias Curso fertilizacion foliar. pdf

42



Ortega, R., Solorzano, J., Benitez, E., Cordero, F., Vacacela, W., & Chamba, H. (20 de 05 de
2020). Efecto de zanahoria Daucus carota y alfalfa Medicago sativa en pigmentacion de
carne de pollo. Latindex, 39-45.
https://doi.org/https://drive.google.com/file/d/1YjVcdPPbPHT9u-
kBRHBx00_H3ilcvhrx/view?pli=1

Osama, E., Tawad, H., Abdel Azeem, H., Saleh, A., & Falkowski, P. (2023). La administracion
de extracto etandlico de Spinacia oleracea rico en omega-3 mejora el estrés oxidativo y
las células caliciformes en pollos de engorde infectados con Eimeria tenella. Molecules,
28. https://doi.org/10.3390/molecules2818662

Palma, L., Falconez, M., & Olmedo, A. (2020). Evaluacion del incremento en formulacion de
alimento balanceado en pollos cobb- 500 por sexo y su efecto en parametros
zootecnicos. CALCETA.
https://repositorio.espam.edu.ec/bitstream/42000/1293/1/TTMVO01D.pdf

Palomino, A. (2015). Agricultura Alternativa: Principios. Bogota, Colombia: San Pablo:
https://books.google.com.ec/books?id=BoSUZ6-
ieVoC&pg=PA30&dqg=fertilizacion+alternativa&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwj2yum
08LjJAhWBFR4KHfNQBC8QBAEIGjAA#v=0nepage&q&f=false.

Pantoja, L., & Gonzéles, O. (27 de Septiembre de 2022). Salud intestinal y pigmentacion del
pollo de engorde. Actualidad Avipecuaria. https://actualidadavipecuaria.com/salud-
intestinal-y-pigmentacion-del-pollo-de-engorde/

Prieto, A. (11 de Enero de 2024). https://hdl.handle.net/10953.1/21419

Rosero, J., Guzman, E., & Lépez, F. (11 de 07 de 2011). Evaluacion del comportamiento
productivo de las lineas de pollos de engorde.
http://www.scielo.org.co/scielo.php?pid=S1692-
35612012000100002&script=sci_arttext

Sanchez, & Silverio, L. (2023). “Evaluacion de la pigmentacion del pollo en pie a partir del

empleo de la planta boton de oro (Tithonia diversifolia)”. Universidad Nacional de Loja

https://dspace.unl.edu.ec/jspui/bitstream/123456789/26643/3/LuisDavid_SilverioSanc

hez.pdf
Sanchez, M. (26 de Mayo de 2021). Las espinacas son muy saludables, pero no por lo que
piensas. CuidatePlus.

https://cuidateplus.marca.com/alimentacion/nutricion/2019/10/24/espinacas-son-

saludables-piensas-171161.html

43



Sancho, H. (1999). Curvas de absorcion de nutrientes: importancia y uso en los programas de
fertilizacion. Informaciones Agronomicas:
inranet.exa.unne.edu.ar>biologia>fisiolofia.vegetal>Curva de absorcion de nutrientes

Sell, J. (1997). Ultimos avances en nutricion de aves . Departamento de Produccion Animal.
https://fedna.biolucas.com/wp-content/uploads/2021/11/97CAP_XIl.pdf

Tamayo, A. (2022). Suplementacion de harina de remolacha (beta vulgaris 1.) efecto en la
pigmentacion 'y otros parametros productivos en pollos de engorde.
https://repositorio.uleam.edu.ec/bitstream/123456789/5218/1/ULEAM-AGRO-
0315.PDF

Varas, B., & Beltran, L. (2010). Evaluar la pigmentacion en la crianza de pollos broiler de
engorde , con un balanceado comercial, adicionando tres porcentajes extras de harina
de alfalfa (5%, 10%, 15%, ) a su composicion alimenticia.
https://dspace.ups.edu.ec/bitstream/123456789/1093/13/UPS-CT002082.pdf

44



