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Resumen

En el presente trabajo de titulacion, se expone “La Propuesta De Elaboracion De
Salchichas Vegetarianas A Base De Alimentos Con Compuestos Bioactivos”. Para lo
cual, se plantea como objetivo general proponer el proceso de elaboracion de

salchichas vegetarianas a base de alimentos con compuestos bioactivos.

Es un estudio de enfoque cuantitativo, de alcance descriptivo, donde se hizo uso de
la prueba de aceptabilidad aplicada a la muestra y la prueba sensorial realizada al
panel de expertos. Se elaboraron tres salchichas, con distintos ingredientes: La
formula uno (amarilla) tiene como ingredientes los hongos, cebollin, harina de maiz,
especias para dar sabor, carcuma, jengibre, frutilla, platano. La formula dos (café)
cuenta con ingredientes como: los hongos, especias para dar sabor, harina de
garbanzo, harina de amaranto, nuez y vino tinto y la tltima férmula (morada) realizada
con ingredientes como: hongos, especias para dar sabor, harina de chocho, harina

de maiz y mortifio.

A continuacién el desarrollo de las encuestas, ha obtenido como resultados que: la
salchicha de mayor aceptacion fue la café a base de vino tinto por su sabor; la
salchicha amarilla a base de circuma es la que les ha agradado de forma moderada;
ademas, en cuanto a la prueba sensorial, la salchicha morada a base de mortifio fue

la que no tuvo aceptacion por los expertos y encuestados.

Estos resultados dan como conclusion que, los tres tipos de salchichas vegetarianas
combinadas de alimentos con compuestos bioactivos, aportan con un gran beneficio
en la salud y nutricién de las personas que lo consuman, optimizando sus funciones

fisioldgicas para disminuir enfermedades.

Palabras Clave: Salchichas vegetarianas, compuestos bioactivos, sensorial, nutricién,
aceptable, optimizando.
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Abstract
In this degree project, "The Proposal For The Production Of Vegetarian Sausages
Based On Food With Bioactive Compounds” is presented. The general objective is to
propose a process for the production of vegetarian sausages based on foods with

bioactive compounds.

It is a quantitative approach study, descriptive in scope, where use was made of the
acceptability test applied to the sample and the sensory test carried out by the panel
of experts. Three sausages were produced, with different ingredients: Formula one
(yellow) has as ingredients mushrooms, spring onion, corn flour, spices for flavouring,
turmeric, ginger, strawberry, banana. Formula two (brown) has ingredients such as:
mushrooms, spices for flavouring, chickpea flour, amaranth flour, walnut and red wine
and the last formula (purple) made with ingredients such as: mushrooms, spices for

flavouring, chocho flour, corn flour and mortifio.

Following the development of the surveys, the results obtained were as follows: the
sausage with the greatest acceptance was the brown sausage based on red wine
because of its flavour; the yellow sausage based on turmeric was moderately liked;
furthermore, in terms of the sensory test, the purple sausage based on mortifio was
the one that was not accepted by the experts and those surveyed.

These results lead to the conclusion that the three types of vegetarian sausages
combined with foods with bioactive compounds provide a great benefit to the health
and nutrition of the people who consume them, optimising their physiological functions

in order to reduce illnesses.

Keywords: Vegetarian sausages, bioactive compounds, sensory, nutrition,

acceptable, optimising
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INTRODUCCION

Originalmente, el embutido era una forma econémica de utilizar y conservar la carne
animal. Suele consistir en carne picada, mezcla de especias y sal encerrada en una
tripa. La mayoria de los embutidos a base de carne procesados tienen un alto
contenido de calorias y grasas que pueden provocar enfermedades cardiovasculares,
pero también aumentan el riesgo de desarrollar diabetes e incluso cancer de pancreas
y vejiga. Pero lo perjudicial es el exceso, no el hecho de comer carne a través de un

producto procesado como son las salchichas (Carbajal, 2013).

Por eso es importante recordar la importancia de una dieta variada y equilibrada, rica
en frutas y verduras en particular. A su vez, considerar la posibilidad de sustituir su

tipica salchicha de ternera o cerdo por una salchicha vegetariana.

En general, las opciones vegetarianas tienen menos grasa que los embutidos de
carne. La diferencia es especialmente pronunciada en el caso de las grasas
saturadas: los embutidos con proteinas de origen vegetal contienen una media de 1,3

g, frente a los 6 g de los embutidos con carne (Machado, 2021).

De esta manera, para poder establecer una solucién al contexto mencionado se ha
planteado como objetivo, proponer el proceso de elaboracion de salchichas

vegetarianas a base de alimentos con compuestos bioactivos.

Para lo cual, se ha establecido metas como identificar alimentos de origen vegetal
con compuestos bioactivos con el fin de elaborar las salchichas vegetarianas, a su
vez, se ha establecido el proceso de elaboracién de las mismas a base de alimentos
con compuestos bioactivos estos compuestos son capaces de influir en las

actividades celulares vy fisiolégicas del cuerpo humano.

Por otro lado, se ha planteado la elaboracién de tres tipos de salchichas vegetarianas
gue fueron a base de curcuma, café vino tinto y morada de mortifio, todas con
combinaciones de alimentos con compuestos bioactivos. Y para identificar si estas
salchichas pueden ser aprobadas, se ha evaluado la aceptacién mediante un analisis

sensorial.



Pero para poder conocer a que segmento de mercado esta direccionado este
proyecto de investigacion, se establece la fundamentacion teérica de manera general,
donde las personas vegetarianas toman la decision de no comer carne, pescado o
aves por motivo de la salud, el medio ambiente o los dilemas éticos; el desagrado por
la carne, las creencias en la no-violencia, la compasion por los animales y la

economia.

Por ello, el vegetarianismo se ha extendido por diversos lugares del mundo y al pasar
del tiempo ha ido cambiando y evolucionando por lo que encontrarse con personas
gue adopten este estilo de vida ya no es muy extrafio en la sociedad, por eso es
importante y necesario desarrollar una variedad de productos vegetarianos, este es
un régimen alimentario que se centra en el consumo de trigos, hortalizas, hongos,
frutas y verduras (Kohl & Doneda, 2021).

De esta manera, el proyecto se estructura en cinco capitulos, la primera aborda el

problema de estudio, donde se incluye los objetivos, justificacién y alcance del mismo.

En el segundo capitulo, se presenta el marco teo6rico que sustenta de forma
bibliografica los términos y definiciones adaptadas al trabajo, a su vez, se incluye los

antecedentes y base legal.

Por consiguiente, el tercer capitulo, muestra la metodologia de la investigacion,
conociendo el proceso por el cual se ha generado los resultados. Mismos que se
encuentran detallados en el capitulo cuatro.

Ademas, en el capitulo final se presentan las conclusiones y recomendaciones a las
cuales se ha llegado con el trabajo final, dando a conocer las recomendaciones

futuras para nuevos trabajos investigativos relacionados al tema presentado.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

Planteamiento del problema

Segun Thompson & Manore (2009) la carne es un alimento con una fuente importante
de varios nutrientes, como los aminoacidos esenciales con un alto valor biolégico de
proteina, algunas vitaminas y minerales esenciales para nuestro correcto
funcionamiento. Asimismo, Cashman & Hayes (2017) para se estima que con solo
100 g de carne de vacuno es posible cubrir el 48% de las necesidades diarias de

proteinas.

La proteina animal ha estado presente en la evolucion del ser humano, consumido
masivamente, buscando la adaptacion y conservacion de ello, es por eso que el
hombre empieza a buscar maneras de salvaguardar la carne inicialmente la exponian
al sol, mas tarde la rodeaban en grasa y con la invencion del fuego se agrandan los
eventos de preservacion con el humo y la coccién (Consejo Mexicano de la Carne,
2020).

Debido a las necesidades mejoraron sus caracteristicas organolépticas como su
sabor y presentacion siendo asi parte de un aperitivo para los rituales agregando sal,

condimentos y hierbas aromaticas.

Sin embargo, con el pasar del tiempo los embutidos se industrializaron por todo el
mundo, por el consumo frecuente y su amplia durabilidad, perdiendo cada vez su
origen artesanal y natural. La composicion nutricional de los embutidos depende de
los ingredientes que contengan, y es tan variada como las formas de elaboracion,
marcas y empresas, pero durante sus procesos de elaboracion es usual condimentar
con sodio lo cual es la principal manera de preservarlos y curarlos (Organizacion de

las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, 2022).

El problema se divisa cuando el sodio es afiadido en cantidades elevadas y esto
repercute en la salud del consumidor, ocasionando que en muchos casos supere la
dosis maxima recomendada, su alto contenido de grasa 67% aumenta el riesgo de
padecer enfermedades cronicas degenerativas como la hipertension arterial, el

colesterol y las enfermedades cardiovasculares (Fernandez, 2022).



De acuerdo con la investigacion de la Organizacion Panamericana de la Salud (OMS)
2015 citado en el trabajo de Novoa (2018) el consumo exagerado de productos
procesados y ultra procesados, fundamentalmente por parte de los infantes y jovenes,
ha producido un aumento de padecimientos cronicas no alienables, estimado como

una de las mas peligrosas dificultades de salud a nivel mundial.

Para Novoa (2018) en Latinoamérica, este tipo de productos constituyen uno de los
principales componentes de la dieta, siendo que dichos productos no estan disefiados
para satisfacer las necesidades nutricionales de las personas, llevando a problemas

de obesidad desde temprana edad.

Los embutidos son considerados ultra procesados por la gran cantidad de
ingredientes y su elaborado proceso de transformacion, puesto que tienen un elevado
contenido en azlcares libres, grasa total, grasas saturadas, sodio y un bajo contenido
en fibra alimentaria, minerales y vitaminas, en comparacion con los productos, platos

y comidas sin procesar o minimamente procesados (OMS, 2022).

Ademas, el consumo excesivo de nitritos, nitratos y fosfatos que se encuentra en los
embutidos en forma de conservantes y aditivos puede causar intoxicaciones y

produccion de enfermedades cancerigenas.

En el Ecuador el mercado de embutidos lo confirman 300 fabricas de las cuales solo
30 estan legalmente constituidas, la actividad de fabricar embutidos tiene méas de 85
afios. El consumidor busca variedad, facilidad y rapidez a la hora de elegir sus
alimentos y que estén al alcance econdémico de la poblacion, siendo considerado
como parte de la canasta basica lo que incentiva a las empresas productoras a bajar

su precio (Benalcazar & Wilches, 2010).

Los embutidos ganan espacio en la mesa de los ecuatorianos. El afio pasado, las
ventas de embutidos en el pais aumentaron hasta en el 14% para algunas industrias,
segun datos de sus reportes financieros, que estiman en mas de 30 millones de kilos
la elaboracién periddica de estos competentes. Este acrecentamiento del consumo
no ha sido frecuente en el mercado de provisiones del pais, no obstante desde el
2012 los procedentes carnicos ya se aparecian metiendo en la dieta de los
gastadores. Ese afio se ubicaron entre los siete alimentos que mas aportan al

consumo diario de grasas a nivel nacional con el 3,4%, por encima de la carne de



cerdo, el pescado y los mariscos, segun la encuesta Ensefiat, realizada por el
Ministerio de Salud y el INEC (El Universo, 2017).

Datos referenciales de este sector industrial sefialan que un ecuatoriano consume 4,1
kilos de embutidos cada afio por la facilidad y comodidad de su preparacion, lo que
se ve como una disyuntiva destreza para padres de familia que afanan y colocan de
poco tiempo para las labores de la residencia (El Universo, 2017).

Para fin de la investigacion se plantea la siguiente interrogante:

e Como elaborar salchichas vegetarianas a base de alimentos con compuestos

bioactivos?

Objetivos de la investigacion

Objetivo general

Proponer el proceso de elaboracion de salchichas vegetarianas a base de alimentos

con compuestos bioactivos.

Objetivo especifico

e I|dentificar alimentos de origen vegetal con compuestos bioactivos para la
elaboracién de las salchichas vegetarianas.

e Establecer el proceso de elaboracion de las salchichas vegetariana a base de
alimentos con compuestos bioactivos

e Elaborar tres salchichas vegetarianas con combinaciones de alimentos con
compuestos bioactivos.

e Evaluar la aceptacion de las salchichas vegetarianas a base de alimentos con

compuestos bioactivos mediante analisis sensorial.

Justificacion

La realizacion de este proyecto se justifica debido a que la poblacion ecuatoriana
consume muchos embutidos, especialmente salchichas. Esto se debe a la
disponibilidad que hay de este producto y su bajo costo, es una alternativa rapida,
facil y sencilla a la hora de preparar, por lo que desarrollar un embutido con alimentos

bioactivos que cumpla con los requerimientos nutricionales sin exceso de grasas
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refinadas ni sodio sera beneficioso para toda la poblacién que consume este tipo de

productos.

Identificar alimentos que aportan un beneficio a la salud, mas alld de su valor
intrinseco, que demuestren satisfactoriamente tener un efecto beneficioso sobre una
o mas funciones selectivas del organismo, de tal modo que resulta apropiado para
mejorar el estado de salud, bienestar y/o para la reducciébn de riesgo de

enfermedades.

Es importante mejorar el estado nutricional de las personas al disefiar un producto
alimenticio de alta calidad y contenido nutritivo, aprovechar las vitaminas, minerales
y la proteina que nos ofrecen los alimentos con compuestos bioactivos, teniendo
beneficios en la salud como fortalecer el sistema inmunitario y prevencion de
enfermedades al contar con los requerimientos recomendados. Los embutidos a base
de alimentos carnicos contienen aditivos que los conservan y sus caracteristicas
organolépticas son llamativas y aceptadas por el consumidor. La propuesta del
producto ademas de ser saludable contard con un buen sabor y una presentacion

adecuada.

Actualmente algunas personas por la pandemia generada por el Covid-19 se
mantienen en casa mucho mas tiempo por lo que se han preocupado mas por su
alimentacion exigiendo productos nutritivos a bajo costo, siendo asi que la innovacién
de un embutido saludable a base de alimentos con compuestos bioactivos es
importante porque ademas de ser un producto vegetariano, tiene componentes de las

provisiones que inciden en las diligencias celulares y fisiol6gicas.

Esta investigacion se justifica académicamente con el fin de contribuir a estudiantes
de carreras como nutricion gastronomia de la Universidad Iberoamericana del
Ecuador o emprendedores universitarios que desean desarrollar e innovar un
embutido tipo salchicha vegetariana a base de alimentos bioactivos, ademas aportara
informacion nutricional para aquellas personas que realicen investigaciones o
proyectos relacionados con la futura alimentacién, tomando en cuenta la importancia
de la proteina vegetal y la necesidad que existe en implementar al mercado un
producto que contenga una importante cantidad de nutrientes que aporten al

mantenimiento, reparacion y prevencién de enfermedades.



Se realizaran tres salchichas vegetarianas a base de cuatro alimentos bioactivos, que
seran seleccionados de acuerdo a parametros organolépticos (panel de expertos) y

nutricionales (andlisis de laboratorio).

En este sentido, la linea de investigacion de este proyecto es Salud y Desarrollo

Humano Integral.

Alcance de la investigacion

Esta investigacion se llevd a cabo en la Ciudad de Quito en la Universidad
Iberoamericana del Ecuador con la carrera de nutricion en el periodo de abril 2022 a
agosto del 2022.

El presente proyecto busca desarrollar una alternativa de salchicha a base de
alimentos con compuestos bioactivos que sea agradable y saludable para el
consumidor cumpliendo con los requerimientos nutricionales, El producto se realizara
de forma artesanal por lo que se contara con todo lo necesario para la elaboracién de

la salchicha vegetariana.

Esta dirigido y se beneficiaran aquellos consumidores que desean mejorar su dieta
con elecciones de alternativas de productos saludables, vegetarianos y veganos ya
gue es una opcion perfecta para su alimentacion diaria y el cumplimiento de sus
aportes nutricionales de alta calidad, también a personas que padecen una patologia

gue restrinja el consumo de carne o productos ultra procesados.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO
El siguiente capitulo contiene informacion primordial para el desarrollo del proyecto
de investigacion, los antecedentes que respaldan y sustentan el trabajo, tiene relacion
con la aceptabilidad de las salchichas vegetarianas, de igual manera se observa la
elaboracion mas adecuada, los alimentos que contienen compuestos bioactivos y su
incidencia en el Ecuador, también los conceptos basicos que mantienen una relacion
directa con el proyecto de investigacion, como: que es el vegetarianismo; cuales son
los tipos de dieta vegetariana; tipos de alimentos vegetarianos; los embutidos
vegetarianos y la clasificacion de los alimentos con compuestos bioactivos que se

utilizara en la elaboraciéon de las salchichas.

El fundamento legal especifica que articulos de la Constitucion del Ecuador, Ley
organica, FAO y OMS, apoyan al desarrollo de un proyecto enfocado a la alimentacion
de la poblacién, el uso de productos locales y organicos que sean nutritivos para el

consumidor.

Antecedentes de la investigacion

El antecedente de Arévalo & Armijos (2021) de la Universidad de Guayaquil facultad
de ingenieria Quimica, "Propuesta de Negocio en linea de Embutidos vegetarianos
con Semilla de Zapallo (Cucurbiticea Maxima) como fuente de grasa vegetal en
Ecuador”, este proyecto tiene un enfoques cualitativos y cuantitativos, busca
presentar una alternativa en cuanto a las variedades de embutidos que se ofrecen en
el mercado vegetariano en la ciudad de Guayaquil, tomando en cuenta las posibles
catastrofes que se ven alrededor del mundo como en la actualidad el Covid19. Las
encuestas aplicadas en la ciudad de Guayaquil a la poblacién de 18 a 45 afios dieron
como resultado que al 94.53% si estaban de acuerdo con el proyecto propuesto.

Este proyecto apoya la idea de innovacién de productos como los embutidos para
personas vegetarianas, ademas nos da valores estadisticos de la poblacion donde si
aceptan productos a base de proteina vegetal, dando a entender que el consumidor
desea productos innovadores, saludables y de buen precio, tambien aporta el proceso
de elaboracion, la receta y el cdmo se debe proceder para realizar la salchicha

vegetariana con compuestos bioactivos.



El trabajo investigativo de Sandoval (2019) de la Universidad iberoamericana del
Ecuador “Elaboracion de una linea de embutidos vegetarianos con una base de
proteina vegetal de la familia de leguminosas Fabaceas” La investigacion mencionada
es de tipo mixta tiene un enfoque cuantitativo que le permite obtener resultados
mediante mediciones numéricas y analisis estadisticos, Yy cualitativo para afinar las
preguntas de investigacion o revelar nuevas interrogantes en el proceso de
interpretacion, utilizando como muestra una poblacioén vegetariana del norte de Quito,
registrada como Vegan World Ecuador, la cual es una comunidad que forma parte de
la poblacion econémicamente activa. Se concluye que con la creacion de embutidos
vegetarianos a base de proteina vegetal con una proporcion adecuada en
leguminosas, especias y condimentos, logra un balance nutricional con
caracteristicas organolépticas innovadoras, saludables aceptables para el

consumidor.

El presente texto serd de utilidad para la investigacion, como modelo para la
elaboracién de un embutido vegetariano con alimentos funcionales y bioactivos, que
permite exponer nuevos productos hechos a base de proteina vegetal, ofertando una
eleccion diferente a personas que desean cambiar su alimentacién con alternativas

saludables.

Asimismo se tom6 como antecedente del trabajo investigativo de Gamez (2018) de la
Universidad Rafael Landivar, facultad de ciencias de la salud “Consumo y aporte
nutricional de los embutidos a la dieta de adultos residentes en el municipio de
Amatitlan, Guatemala 2018”, el siguiente estudio se relaciona con el analisis del
consumo de embutidos en la poblacion que reside en el municipio Amatitlan,
Guatemala, el etiquetado nutricional y costo de los embutidos en las tiendas de barrio,
para realizar la investigacion se realizé un estudio descriptivo transversal, a través de
encuestas, se utilizé de muestra una poblacién entre hombres y mujeres mayores a
18 aflos que asistieron en el mes de junio del afilo 2018 a la consulta externa del
Hospital Nacional de Amatitlan y consumidores de las tiendas de los alrededores del
mismo. Se concluyd que el 80.83% de la poblacion determinada consume embutidos
en una comida principal y con algun tipo de coccion, el embutido con mayor consumo
es la salchicha y el jamén. El costo de los diferentes embutidos tiene un precio similar,
gue no varia por unidad, en su mayoria cuentan con el etiquetado nutricional

apropiado.



El antecedente de la investigacion sera beneficioso para conocer la frecuencia de
consumo de embutidos y el producto con mayor demanda, los cuales son la salchicha
y el jamon, también analizar cuél es la preparacion que eligen los consumidores por

su facil coccion, variado uso y bajo costo.

Luego se tomdé como antecedente de Lazcano (2018) de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, "Consumo de alimentos funcionales y relacién con
indicadores nutricionales en adolescentes de bachillerato de dos Unidades
Educativas”, el objetivo de la investigacion es identificar el consumo de alimentos
funcionales y la relacién con indicadores nutricionales en adolescentes que asisten a
las unidades educativas, la investigaciéon mencionada es de tipo deductivo e inductivo
es decir que se hace un andlisis general hasta una articulacion y viceversa, el enfoque
es cuanti-cualitativo, los resultados fueron que los alimentos funcionales mas
consumidos son yogurt 84%, atiin 79,5%, avena 77,3%, chochos 86,4%, tomate rifion,
limén naranja y uva 84,1%, se concluyé que los alimentos funcionales si son
consumidos por los adolescentes, pero con preferencia ciertos alimentos. En los
indicadores nutricionales se puede observar que el 84,8% de varones tiene un IMC
adecuado y 78,2% de mujeres tuvo un IMC adecuado y el resto de la muestra

presentd riesgo de sobrepeso.

Este proyecto de investigacion sirve como antecedente de aceptacion de ciertos
alimentos funcionales de origen vegetal apoyado por los indicadores nutricionales,
donde se puede visualizar que en un gran porcentaje de adolescentes tienen un IMC
adecuado, ademas da una referencia de la variedad de frutas y verduras que son

considerados funcionales y estan localizadas en Ecuador.

Segun el trabajo realizado por Poveda (2017) titulado “Determinacién de la influencia
de las zonas de produccién sobre el contenido de componentes bioactivos y la
capacidad antioxidante de cinco frutas andinas”; posee dos enfoques, tanto el
paradigma cualitativo que se refiere a lo social, y el paradigma cuantitativo porque
tiene relacion con las ciencias naturales, debido a que se trata de una investigacion
donde los factores en estudio son las frutas ecuatorianas y sus diferentes zonas de
produccion. El fin de esta investigacion nos hacen referencia que en la actualidad los
habitos de las personas se han visto influenciados por un estilo de vida y alimentacion

saludable, con alimentos funcionales y bioactivos que cumplen un rol en la fisiologia
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del organismo, previniendo muchas patologias cardiovasculares, ciertos tipos de
Céancer. En las frutas del estudio se determind la capacidad antioxidante directamente

relacionado a neutralizar radicales libres.

La investigacion proporciona informacion valiosa de la correlacion de alimentos
funcionales con propiedades bioactivas, comprobadas que se veran involucradas en
el buen funcionamiento y prevencion de ciertas enfermedades, ademéas con un
potencial increible para poder incorporarlos en una nueva linea de productos

procesados funcionales como son los embutidos.

Bases tedricas

Vegetarianismo

El vegetarianismo se ha extendido por diversos lugares del mundo al pasar del tiempo
ha ido cambiando y evolucionando por lo que encontrarse con personas que adopten
este estilo de vida ya no es muy extrafio en la sociedad, por eso es importante y
necesario desarrollar una variedad de productos vegetarianos, este es un régimen
alimentario que se basa en el consumo de trigos, hortalizas, hongos, frutas y verduras.
A lo largo del tiempo podemos ver que las personas gue tienen una dieta vegetariana
0 vegana la adoptan por la necesidad de no comer carne animal ya sea por cuestion

de salud, por ideologias, entre otros.

Las personas vegetarianas toman la decision de no comer carne, pescado o aves por
motivo de la salud, el medio ambiente o los dilemas éticos; el desagrado por la carne,
los dogmas en la no-violencia, la piedad por los animales y el patrimonio. La
Academia de Nutricion y Dietética ha asegurado que una dieta vegetariana cumple
con todos los alimentos citados. La clave para una dieta vegetariana saludable, como
cualquier otra dieta, es comer una amplia variedad de comidas, incluyendo frutas,
vegetales, vegetales de hoja verde, productos integrales, nueces, semillas y
legumbres (Garduiio, 2022).

Podemos decir que el incremento de los vegetarianos es algo gradual pero no existe
evidencia estadistica de cuantas personas vegetarianas existen en el mundo ni en el
Ecuador, pero se deduce que a lo largo del tiempo este estilo de vida va siendo mas

adoptado por familias enteras o consumidores por motivos personales.
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Tipos de vegetarianos

Vegano: forma parte del vegetarianismo, no ingiere productos alimenticios de origen
animal, no come carne de ningun tipo de cerdo, vaca, cordero, pescado, pollo, entre

otros. Tampoco consumen huevos, lacteos ni miel (Molsa, 2020).

Ovo vegetariano: es un tipo de vegetarianismo que excluye los consumos de carnes,
pescados y lacteos. Sin embargo, permite comer huevos. Esto progresa ampliamente
la contribucibn cambiante de la dieta, ya que contienen sustentos de alto valor
organico (Molsa, 2020).

Lacto vegetariano: es una variante del vegetarianismo que excluye la carne, las
aves, los mariscos y los huevos. A discrepancia de otras dietas vegetarianas, sujeta
algunos productos de tipo lacteos del cual se derivan el yogur, queso y leche. Las
personas de vez en cuando persiguen una dieta lacto vegetariana por conocimiento
e informacion. Algunos igualmente prefieren por perseguir la dieta por motivaciones
de salud (Molsa, 2020).

Lacto ovo vegetariano: es una dieta basada principalmente en alimentos de origen
vegetal que excluye la carne, el pescado y las aves, pero incluye productos lacteos y
derivados como la mantequilla, leche, kéfir, huevos, entre otros, Los motivos por las
cuales las personas adoptan una dieta lacto-ovo-vegetariana son para reducir la
ingesta de productos animales por razones éticas, ambientales o de salud (Molsa,
2020).

Semi vegetarianos: es el conjunto de practicas alimentarias que tienen en comun la
libertad de consumir todo tipo de productos de origen animal, incluidos los productos
carnicos, pero que prevén restricciones, mas o menos severas, sobre la cantidad y/o
frecuencia de su ingesta, por lo tanto, el consumo de carne no se rechaza
completamente, como es el caso de una dieta vegetariana, sin embargo, algunos
sujetos que siguen un régimen semi vegetariano se llaman vegetarianos a pesar de

gue no lo son (Molsa, 2020).

Pesco vegetariano: el consumo de pescados de agua dulce y agua salada ademas
de frutas, vegetales, granos, legumbres, huevos y lacteos. Este tipo de dieta es
suficiente analogo a una dieta maritima, la cual posee como fuente importante de

albumina animal el pescado (Mendoza, 2020).
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Crudivoros: Existen 2 tipos de crudivoros; los que consumen alimentos de origen
animal y vegetal, por otra parte, los que solamente comen alimentos de origen
vegetal. Esto implica que los alimentos no se cocinan de ninguna manera, ni se

pueden hervir, ni freir, ni hornear en ninguno de los dos tipos (Mendoza, 2020).

Frugivoro o frutariano: Los partidarios de esta dieta indican que los origenes de la
dieta del ser humano son frugivoros, una teoria que la ciencia rechaza ya que sefiala
a nuestros ancestros como omnivoros. Por otro lado, el ambiente de esta dieta, como

ya se ha aludido, es verdaderamente cambiada (Buonanno, 2018).

Flexitariano: La dieta flexitariana, mas que restringir, estimula la variedad puesto que
no excluye ningun alimento especifico. Po lo que, se diferencia de la dieta vegana.
Con esta dieta no eliminan por completo la carne y mantienen aun asi el aporte de
lacteos, son las favoritas de quienes aspiran a una vida mas saludable, sostenible y
consideran que la dieta vegetariana es demasiado restrictiva (Buonanno, 2018).

Alimentos vegetarianos

Son alimentos que en la actualidad han ido aumentando su consumo en la sociedad
ya sea por curiosidad, cambios en rutinas, moda, entre otros, para lo cual han tenido
gue adaptarse e innovar sus preparaciones, presentacion y productos que han sido
ofertados hasta el momento, con el fin de llegar a mas consumidores que ingresen a

las nuevas tendencias de estilo de vida.

Con la creacion de productos vegetarianos se ha obligado a la comunidad que brinda
servicios de alimentacién, buscar alternativas que puedan ser consumidas por este
grupo de poblacion que va en aumento, con menuds que contengan variedad de
preparaciones, esto no solo incluye a restaurantes también, va enfocado al area
médica la cual ha tenido que innovar en las opciones de alimentos de los pacientes,
de igual manera en el momento de consulta conocer sobre los diferentes habitos
alimenticios sera una parte fundamental para poder realizar un diagndéstico vy

tratamiento adecuado.

Tipos de alimentos vegetarianos

Los alimentos vegetarianos han ido evolucionando a través del tiempo ya que existe

mas demanda de productos que sean elaborados sin proteina animal ahora contamos
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con embutidos vegetarianos, carne vegetariana, lacteos vegetarianos, entre otros. En
el ecuador podemos encontrar varios supermercados que ofrecen estos productos
para las personas vegetarianas como por ejemplo: Hamburguesas de lenteja, carne

de soya, salchichas de chia, orégano y albahaca, o fritada entre otros.

Ademas de estos productos industrializados, se puede mencionar que una dieta
vegetariana implica comer frutas, verduras, leguminosas, semillas, nueces, frutos
secos, los cuales son bases para crear nuevas opciones alimenticias. Los vegetales
cuentan con muchas vitaminas y minerales, aunque podemos decir que no cubre con
las necesidades proteicas que brinda la carne animal, pero si podemos hacer una

proteina completa con alimentos vegetales.

Carne vegetariana

La carne vegetariana se crea por la necesidad del consumidor en cambiar su estilo
de vida e irse acoplando a su nueva alimentacion, este alimento puede dar la
sensacién de que todavia se consume carne animal pero ya no es asi y esto
demuestra que la creacion de productos como salchichas, carne de hamburguesa y
muchos productos similares son fabricados para adaptar a la persona omnivora a ser

vegetariana.

Embutidos vegetarianos

Son aquellos productos que en su elaboracion no contienen alimentos de origen
animal en ninguna presentacion y contiene proteina vegetal de alto valor biol6gico
con estructuras de aminoacidos similares al animal, nacen de la necesidad de que a
la comunidad vegetariana y simpatizantes consuman en mayor variedad alimentos
gue contengan proteina vegetal, los embutidos vegetarianos comunmente son
hechos de soja pero con el tiempo se ha ido innovando y ahora existe gran variedad

de productos veganos (Martinez R. , 2021).

El vegetarianismo se ha extendido por diversos lugares del mundo por lo que es
importante y necesario desarrollar una variedad de productos vegetarianos, pero por
otro lado estos productos tienen en ciertas ocasiones un costo elevado y las personas
gue consumen estos productos invierten mas en su alimentacion y requieren de mas

alimentos, por lo tanto, necesitan un mayor presupuesto.
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Alimentos con compuestos Bioactivos

Se denominé a los alimentos funcionales que son normalmente de origen vegetal, a
mediados de la década de los 80 en Japdn, por la necesidad de desarrollar productos
alimenticios que mejoren la salud de los ciudadanos. Estos son aquellos que con
independencia aportar nutrientes, se ha demostrado cientificamente que afectan de
manera beneficiosa a una o varias funciones del organismo para la formacion,
mantenimiento, reparacion y obtencion de energia para un buen estilo de vida, de
manera que proporcionan un mejor estado de salud y bienestar fisico y mental. Estas
provisiones, ademas, practican un rol protector ya que someten los elementos de

riesgo que incitan al surgimiento de enfermedades (Acosta, 2019).

En la actualidad los alimentos funcionales son muy importantes ya que tienen
beneficios multiples en prevenir y reducir enfermedades, es un potencial alimento que
debe incluirse en nuestra comida diaria. La OMS recomienda consumir al menos 400
g/dia de frutas y hortalizas variadas (“cinco al dia”) y aumentar el consumo de otros
alimentos de origen vegetal (cereales integrales, legumbres y frutos secos), pero a
pesar de sus grandes beneficios la poblacion no incluye en su dieta por falta de
conocimiento o asesoramiento en nutricion, en la vida actual la gran oferta de
alimentos, la falta de tiempo para cocinar o las pocas ganas de hacerlo, hacen que
se tomen decisiones erréneas en cuanto a la seleccion de los alimentos que se van a
consumir (OMS, 2018).

Se pueden clasificar en tres grandes grupos: terpenoides (carotenoides y esteroles);
compuestos fendlicos (flavonoides como los fitoestrogenos) y los compuestos

azufrados.

Terpenoides

Carotenoides: Sustancia amarilla, roja o naranja que se encuentra sobre todo en las
plantas, como las zanahorias, las batatas, las verduras de hoja verde oscuro y
muchas frutas, cereales y aceites. Algunos tipos de carotenoides se convierten en
vitamina A en el organismo y algunos se estan estudiando para prevenir el cancer.
Los carotenoides son un ejemplo de antioxidante y provitamina (Institutos Nacionales
de Salud, 2020).
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Esteroles o fitoesteroles: son extractos naturales que se encuentran de forma
natural en pequefias cantidades en muchos alimentos naturales como frutas, verduras
y hortalizas, aceites vegetales, nueces y cereales, el organismo humano no puede
absorberlos. De forma que, las sustancias se consumen como parte de una dieta
normal, los fitoesteroles interfieren con la absorcion de colesterol en el intestino

humano, lo que resulta en niveles mas bajos de colesterol..

Compuestos fendlicos

Flavonoides: Se han identificado mas de 5.000 flavonoides diferentes. Los
flavonoides son pigmentos naturales que se encuentran en las plantas y que protegen
al organismo del dafio causado por los agentes oxidantes, como los rayos UV, la
contaminacion ambiental, los quimicos en los alimentos. El cuerpo humano no puede
producir estos quimicos protectores, por lo que deben obtenerse de alimentos o

suplementos.

Fitoestrogenos: Estas son moléculas que han demostrado tener efectos
estrogénicos y son estrogenos débiles. Actian como estrégenos en el esqueleto, el
sistema cardiovascular y el sistema nervioso central, no en el tracto reproductivo ni
en las mamas, son sustancias de origen vegetal con propiedades similares a los
estrogenos, forman parte de numerosos alimentos de origen vegetal como cereales

integrales, legumbres, hortalizas y frutas.

Compuestos azufrados: Entre los fitoquimicos de esta familia se incluyen
fundamentalmente dos tipos de moléculas: los glucosinolatos de las hortalizas de la
familia Brassicaceae (brécoli, coles, rabanos). Los huevos son una de las principales
fuentes de azufre en la dieta, aunque la carne, las aves y el pescado también aportan
grandes cantidades. Para los veganos y vegetarianos, los productos de soja y otras

legumbres son buenas fuentes de aminoacidos que contienen azufre.

Alimentos vegetales que se pueden utilizar en la elaboracién de la salchicha

Hongos ostra: El valor nutricional de los hongos se da por su contenido proteico rico
en aminoacidos esenciales y altas cantidades de carbohidratos digestibles y no
digestibles, predominando los carbohidratos no digestibles considerados como fibra
dietética con muchas propiedades beneficiosas para la salud. Ademas de otros

componentes menos abundantes como lipidos, vitaminas, asi como micro y macro
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elementos (potasio, fosforo, calcio), una considerable concentracion de vitaminas (B1,
B2, B12, C, D, E, y caroteno). Como fuente de compuestos bioactivos se encuentran:
B-glucanos, enzimas, polipéptidos, policétidos, acidos grasos, polifenoles, flavonoides
y terpenoides, entre otros. Entre las propiedades que se asemejan a estos

compuestos son: anticancerigenas y antitumorales entre otros.

Mortifio: el mortifio tiene varios compuestos bioactivos entre ellos estan presentes
en un total del 67% el compuesto fendlico y contiene cianidina en un 89%
aproximadamente es 345 mg en 100 g. Los fenoles totales son los responsables de
la capacidad antioxidante que tenga un fruto y se mide por la capacidad de absorber
los radicales presentes en el oxigeno. Las antocianinas dan colores caracteristicos
de los frutos rojos como el mortifio, ya que son pigmentos solubles en agua de color

morado, rojo y negro.

Nueces: las nueces son consideradas como un importante componente de una dieta
sana por sus importantes efectos a la salud, las cuales son ricas en proteinas,
vitamina E, acidos grasos insaturados, fibra, compuestos bioactivos, micronutrientes,
antioxidantes y minerales (Kornsteiner, 2021). Estos compuestos bioactivos
presentan propiedades nutracéuticas, los cuales son clave importante para la

industria alimentaria (Pinheiro, 2009).

Segun Figueroa (2016) entre los compuestos bioactivos se encuentran los
compuestos fendlicos, los cuales actian como antioxidantes y tienen la capacidad de
disminuir la incidencia de enfermedades como el Alzheimer, Parkinson, algunos tipos

de cancer, y otras.

Jengibre: Es factible la obtencién de un extracto de Jengibre rico en antioxidantes
para enriquecer alimentos de consumo habitual que se sometan a procesos térmicos,
ya que el contenido de polifenoles no se ve significativamente afectado. Con relacion
a la aceptaciéon, es ineludible efectuar reestructuraciones en la elaboracion que

admita la aprobacion del sabor y estabilidad.

Orégano: En alimentos procesados se emplea como antioxidante para la elaboracién
de embutidos y para conservar alimentos como el salmon, atin y sardinas. En la
manufactura refresquera y destiladora el condimento se maneja como fijador y

saborizante.
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Curcuma: en el ambito alimentario sobresale su utilizacion como colorante (amarillo
0 anaranjado), no obstante, variados estudios se han evidenciado su efectividad
como antioxidante natural en productos como galletas y salchichas, siendo una buena
alternativa para reemplazar antioxidantes sintéticos como la beta hidroxiacidos
(BHA).

Fundamentacién legal

Constitucion de la Republica del Ecuador

De acuerdo a la Constitucion de la Republica del Ecuador (2008), los articulos

involucrados son:

Art. 13.- Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a

nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.
Art. 66.- Se reconoce y garantizara a las personas:

2. El derecho a una vida digna, que asegure la salud, alimentacién y nutricion, agua
potable, vivienda, saneamiento ambiental, educacion, trabajo, empleo, descanso y

ocio, cultura fisica, vestido, seguridad social y otros servicios sociales necesarios.

Art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacion
del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades
alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiados de forma

permanente.

Las leyes del Ecuador buscan la soberania alimentaria en toda la poblacion ya que
es un derecho béasico que todos los seres humanos disponen, por esta razén una
alimentacion digna, segura, inocua, saludable, equilibrada y equitativa, debe ser
planeada a través de una estrategia de leyes para poder asegurar el suficiente

alimento y promover la buena salud de cada integrante de cada pueblo, nacién o pais.

Ley organica del réegimen de soberania alimentaria

Con respecto a Ley organica del régimen de soberania alimentaria (2011) los articulos

involucrados son:
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CAPITULO Il

Articulo 7. Proteccion de la agrobiodiversidad. - Las leyes que regulen el desarrollo
agropecuario y la agrobiodiversidad crearan las medidas legales e institucionales
necesarias para asegurar la agrobiodiversidad, mediante la asociatividad de cultivos,
la investigacion y sostenimiento de especies, la creacion de bancos de semillas y
plantas y otras medidas similares, asi como el apoyo mediante incentivos financieros

a quienes promuevan y protejan la agrobiodiversidad.
CAPITULO IV

Articulo 25. Sanidad animal y vegetal. - El Estado mantendra campafas de
erradicacion de plagas y enfermedades en animales y cultivos, fomentando el uso de

productos veterinarios y fitosanitarios amigables con el medio ambiente.
TiTULO IV

Articulo 27. Incentivo al consumo de alimentos nutritivos. - Con el fin de disminuir y
erradicar la desnutricion y malnutricion, el Estado incentivara el consumo de alimentos
nutritivos preferentemente de origen agroecoldgico y organico, mediante el apoyo a
su comercializacion, la realizacion de programas de promocién y educacion
nutricional para el consumo sano, la identificacion y el etiquetado de los contenidos

nutricionales de los alimentos, y la coordinacién de las politicas publicas.

Articulo 28. Calidad nutricional. - Se prohibe la comercializacién de productos con
bajo valor nutricional en los establecimientos educativos, asi como la distribucién y

uso de éstos en programas de alimentacién dirigidos a grupos de atencién prioritaria.

Las leyes que regulan el régimen de salud, la educacion, la defensa del consumidor
y el sistema de la calidad, estableceran los mecanismos necesarios para promover,
determinar y certificar la calidad y el contenido nutricional de los alimentos, asi como
también para restringir la promocion de alimentos de baja calidad, a través de los

medios de comunicacion.
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La alimentacion saludable es esencial para todas las personas, con esto podemos
decir que todos los articulos puestos de la ley organica de régimen y soberania
alimentaria respaldan nuestra investigacion de propuesta de un producto alimenticio
de alto valor nutricional, ademas se puede decir que la propuesta de una salchicha
vegetariana que cumpla con los regimenes establecidos da un embutido de alta

calidad puede ser una alternativa para el consumidor.

OMS alimentacion sanay nutricional

La Constitucién de la Organizacion Mundial de la Salud (2020) afirma:

Capitulo Il: Funciones

Articulo 2: desarrollar, establecer y promover normas internacionales con respecto a

productos alimenticios, bioldgicos, farmacéuticos y similares

Articulo 2: promover, con la cooperacién de otros organismos especializados cuando
fuere necesario, el mejoramiento de la nutricién, la habitacion, el saneamiento, la
recreacion, las condiciones econdmicas y de trabajo, y otros aspectos de la higiene

del medio.

De esta manera la OMS tiene ciertos articulos que mencionan como debe ser la
alimentacion, ademas de que se debe cumplir dichas menciones como, adoptar las
normas establecidas para los productos alimenticios y garantizar el mejoramiento de
la nutricion de los consumidores con esto respalda la propuesta de la salchicha
vegetariana que cumpla con los estandares de calidad y que sea nutritivo para el

consumidor.

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agriculturay la Alimentacion -
FAO

La Ley marco derecho a la alimentacién, seguridad y soberania alimentaria (2012)

manifiesta en sus articulos que:

Articulo 1°.-

El objeto de la presente Ley es establecer un marco juridico de referencia, que permita
a cada Estado establecer politicas y estrategias para garantizar de manera

permanente y con caracter de prioridad nacional “El Derecho a la Alimentacién”, la
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seguridad alimentaria y nutricional de la poblacion, para el disfrute de una vida sana

y activa.
Articulo 2°.-

Son deberes del Estado respetar, realizar, proteger y promover el ejercicio del
derecho humano a la alimentacion. El Estado debera informar, supervisar, fiscalizar y
evaluar la realizacion del derecho, asi como garantizar los mecanismos para su

exigibilidad.

El derecho humano a la alimentacién adecuada se asume como una politica de
estado con enfoque integral, dentro del marco de las politicas nacionales, sectoriales

y regionales.
Articulo 4°.-

Declarar como prioridad nacional la politica y estrategia del derecho a la alimentacion
adecuada.

Fortalecer la capacidad institucional publica para que cada Estado pueda garantizar
el derecho a la alimentacion de su poblacion, de acuerdo a los principios de diversidad
cultural y productiva de las comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades.

Establecer estrategias para superar la desnutricion y el hambre, y garantizar la salud

de la poblacién de los Estados parte.”

La alimentacion es un tema muy importante a nivel mundial, ya que es nuestra fuente
de vida y energia, por esta razén cada pais a nivel mundial debe asegurar y garantizar
la alimentacién accesible y fortalecer la produccion interna agricola y productiva para
garantizar el derecho a una vida activa y sana, para evitar la desnutricion y

enfermedades no transmisibles por una inadecuada alimentacion.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

La metodologia cientifica es la espina dorsal de toda investigacion en ciencias
sociales que pretenda producir conocimiento o aspire a observar y comprender el
comportamiento y el cambio social y politico. Los estudios cientificos también
desempeiian un papel fundamental en la planificacion gubernamental y la
organizacion institucional, y pueden ser una importante fuente de informacion para el
trabajo de los partidos politicos, las organizaciones no gubernamentales, los
sindicatos y la sociedad civil en general. Por lo tanto, es importante adoptar una
metodologia cientifica en cualquier investigacion destinada a comprender la sociedad
y elaborar politicas, programas o proyectos para lograr el desarrollo o un cambio

positivo en las sociedades.

Naturaleza de la investigacién

Es un procedimiento sistematico que implica ordenar y estructurar una informacion
con el fin de alcanzar un mismo obijetivo, de hallar la verdad a través de conocimientos
de campos criticos y cientificos, con conceptos, principios y leyes, que permita revisar
de forma constante al investigador los aspectos que no estén y poder retomar y
modificar la investigacion con la finalidad de dar una solucién de problemas para la

sociedad.

Paradigma de la investigacion

Se plantea que un paradigma es el conocimiento de la realidad que consiste en
acercarse a ella, desvelarla y conocerla, con el fin de mejorarla, pues la realidad es
algo que se viene desarrollando, lo que coexiste, el recinto en el que se desenvuelve
la vida del individuo y todo aquello con lo que se corresponde. Envuelve el saber

donde se esta, a donde se pretende ir y cOmo concebir.

El paradigma positivista recibe también el nombre de cientifico - naturalista,
racionalista -cuantitativo, cientifico -tecnoldgico y sistematico -gerencia, de lo cual se
busca un conocimiento sistematico, comprobable y comparable, medible y replicable
por tanto medibles, pasables o contables.
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La investigacion busca disefiar un producto alimenticio dirigido a un grupo de
personas, de lo cual se va a comprobar sus caracteristicas organolépticas, para

conocer si es viable el consumo y produccion del embutido a realizar.

Se realizard encuestas del producto sobre sus caracteristicas organolépticas
mediante una prueba sensorial que consta con preguntas cerradas esperando
resultados estadisticos, ademas se realizara porcentajes de composicion nutricional

del producto final.

Enfoque de lainvestigacion

La investigacion es de tipo cuantitativo. Mediante este método recopilaremos la
informacién necesaria para lograr concluir las variables y parametros de embutido

vegetariano.

El enfoque de caracter cuantitativo segun Hernandez, Fernandez, & Batista (2014)
“Utiliza la recoleccion de datos para probar hipétesis con base en la medicién
numerica y el analisis estadistico, con el fin de establecer pautas de comportamiento

y probar teorias”. (p. 4)

La presente investigacion sera cuantitativa por la necesidad de recopilar datos
estadisticos mediante encuestas que nos ayudara a deducir que combinacion de
alimentos con compuestos bioactivos es la mas aceptable, también se tendra que

calcular los contenidos nutricionales para cada ingrediente.

Disefio de la investigacion

Se le puede definir como un plan global de investigacién que intenta de una manera
clara no ambigua respuestas a las preguntas planteadas en la misma, para Besse
(1999) entonces el disefio es una guia central que rige la investigacion.

La actual investigacion tiene disefio no experimental transversal estos estudios que
se realizan sin la manipulacion de la variable independiente, debido a que ya ha
sucedido y en los que solo se observan los fenOmenos en su ambiente natural y
transversal se define porque se desarrolla en un solo tiempo y lugar. (Hernandez et
al., 2014)
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Tipo de la investigacion

Chavez (2007) la investigacion es de tipo campo porque se recoge directamente de
la realidad que se investiga, en un lugar, &rea, espacio, ambiente, institucion,
comunidad donde ocurre el fendmeno o donde esta ubicado un hecho. Para Pereira
(2004) el investigador se dirige al sitio para recolectar los datos mediante informacion
de entrevistas, cuestionarios, encuestas y observaciones que apoya a la

investigacion.

La presente investigacion es de tipo campo porque recolecta datos a través de
cuestionarios a un grupo determinado y de esta manera tener resultados que apoyen

lo propuesto o valorado en el trabajo de titulacion.

Nivel de lainvestigacion

Para Carrasco (2016) en el disefio no experimental descriptivo porque describe un
fendmeno o situacion en una circunstancia temporal- espacial, ademas de conocer,

identificas, describir las caracteristicas de fendmenos sociales.

La investigacion realizada es de nivel descriptivo porque busca identificar las

necesidades del consumidor y justificar la elaboraciéon de un producto alimenticio.

Poblacion y muestra

Poblacioén

La investigacion es de tipo finita porque se realizara pruebas de andlisis sensorial a
la comunidad de la Universidad Iberoamericana de Ecuador de la carrera de Nutricion
buscando a personas que les agrada los vegetales esto es tomado en cuenta como
criterio de inclusion para la investigacién, los cuales son personas de ambos sexos,
gracias a esto podemos obtener resultados beneficiosos para la investigacion y

conocer la aceptabilidad de la salchicha por las personas encuestadas.

En la poblacion finita se debe delimitar cierta poblacion, en este estudio no se va a
asumir la poblacién total, porque la muestra seleccionada pertenece a un grupo
limitante de personas que tienen un agrado por los vegetales a partir de los 18 afios

de ambos sexos.
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Muestra

La muestra seleccionada sera de manera probabilistica estratificado dentro de la
poblacion escogida. Esta es definida por estudiantes de la carrera de Nutricion y
Dietética de cuarto, quinto, sexto y séptimo semestre de la Universidad
Iberoamericana del Ecuador, se contara con cincuenta encuestados y de esta manera
se obtendra los resultados necesarios, para de esta manera conseguir la

aceptabilidad del producto por el consumidor.

También en la investigacion se buscara un panel de expertos que esta definido por
especialistas independientes y reputados en al menos uno de los campos concernidos

por el programa que se va a evaluar.

Para la muestra se va a realizar un panel de expertos que serian chefs de la
Universidad Iberoamericana del Ecuador (UNIBE) de preferencia cuatro profesionales

gue apoyen con una evaluacion del producto mediante una prueba sensorial.

Panel de expertos

El panel de expertos esté definido grupo de especialistas independientes y reputados

en al menos uno de los campos concernidos por el programa que se va a evaluar.

Ademas, para la muestra se va a realizar un panel de expertos que serian dos chefs,
una nutricionista y un bioquimico de la Universidad Iberoamericana del Ecuador
(UNIBE) de preferencia cuatro profesionales que apoyen con una evaluacion del

producto mediante una prueba sensorial.

Técnicas e instrumentos de investigacion

Técnicas de recolecciéon de datos

Las técnicas son los medios empleados para recolectar informacion, entre las que
destacan la observacion, cuestionario, entrevistas, encuestas. Efectuar una
indagacion solicita, como ya se ha aludido, de una eleccion adecuada del tema objeto
del estudio, de un buen bosquejo de la problematica a enmendar y de la definicion del
método cientifico que se manejara para llevar a cabo dicha averiguacion. Aunado a
esto se requiere de técnicas y herramientas que ayuden al investigador a la

realizacion de su estudio (Rodriguez & Pefiuelas, 2008).
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La encuesta

Las encuestas remuneradas son encuestas en linea de duracién variable y que
abarcan una amplia gama de temas. Estan disefiados para medir la opinién de la
gente sobre productos y servicios que ya existen o ideas que estan en proceso de
desarrollo. El encuestado recibe una pequefia cantidad por completar la encuesta.
Para ello, el cuestionario de la encuesta debe sujeta una serie de interrogaciones o

items relacionados a una o mas variables a medir (Puente, 2018).

Para nuestra investigacion también aplicaremos el instrumento de la encuesta oral
porque es una prueba sensorial donde se dan degustaciones de las tres salchichas
elaboradas y de esa manera nos proporcionara los datos necesarios para conocer

cual es la salchicha méas aceptable por los consumidores.

Instrumentos de la investigacion

Cuestionarios

De acuerdo con Hernandez et al., (2014) un cuestionario es aquel que plantea una
serie de preguntas para extraer determinada informacioén de un grupo de personas.
El interrogatorio consiente recoger informacién y datos para su tabulacion,

codificacion, descripcion y analisis en un publicacion o indagacion.

Los cuestionarios seran aplicados oralmente porque necesitamos estar presentes con
la muestra para observar el comportamiento y orientar al consumidor sobre las

encuestas o dudas que pueda existir.
Prueba de aceptabilidad

Segun Clark (2009) las pruebas de aceptacion también se conocen como de nivel de
agrado (hedonicas). Asimismo, para Stone & Sidel (2015) son un componente valioso

y necesario de todos los programas sensoriales.

Ademas, se emplean para determinar el grado de aceptacion de un producto por parte
de los consumidores y segun su tipo permiten medir cuanto agrada o desagrada dicho
producto. La aceptabilidad de un producto generalmente indica el uso real del
producto (compra y consumo) (Cegarra, 2017).
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La prueba de aceptabilidad sera empleada a los estudiantes de la UNIBE de la carrera
de Nutricion de cuarto, quinto, sexto y séptimo semestre mediante una encuesta
donde se calificara el olor, color, sabor y textura de acuerdo a sus preferencias del 1
al 3.

Prueba sensorial

Stone & Sidel (2015) definen el analisis sensorial como la identificacion, medida
cientifica, andlisis e interpretacion de las respuestas a los productos percibidas a

través de los sentidos del gusto, vista, olfato, oido y tacto.

Se aplicara esta pequefia encuesta al panel de expertos donde se califica el color,
olor, sabor, textura del producto en una escala de cinco puntos, de esta manera
podremos tener estadisticas claras sobre qué productos o combinacion de vegetales

agrado mas al consumidor.
Andlisis sensorial en el panel de expertos

El panel de expertos son personas de gran experiencia que tienen una opiniébn mas
profesional acerca de un producto alimenticio. Evaluaran de forma mas critica el

producto y comprobaran que si estan elaborados de una buena manera.

Tabla 1. Instrumentos de investigacion.

Técnica Instrumento Objetivo de la

investigacion

Encuesta e Cuestionario Reunir datos necesarios
e Prueba de aceptabilidad de pruebas sensoriales
e Prueba sensorial en el ayudando a obtener la
panel de expertos salchicha aceptada por el
consumidor

Nota: La tabla muestra los instrumentos a ser utilizados para cumplir el objetivo de

investigacion.
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Operacionalizacién de variables

Tabla 2. Operacionalizacion de variables.

Variable Definicion Dimension Indicador items o Instrumentos
preguntas
Identificacion de Se definen como Porcentaje de 1
alimentos con los componentes composicion de Alimentos
compuestos de los alimentos compuestos
bioactivos qgue influyen en las bioactivos por Carotenoides 2)a
actividades alimentos
celulares y Esteroles o fitoesteroles 2)b
fisiologicas _
obteniendo, tras su Flavonoides 2)c
ingesta, un efecto _ ) Nd Matriz de
beneficioso para la Fitoestrogenos ) Observacion
salud.
Compuestos azufrados 2)e
3)a
3)b
Porcentaje 3)c
3)d
3)e
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Aceptacion de las
salchichas
vegetarianas

Se define como el
nivel de agrado
gue tiene un
alimento para el
consumidor

Valoracion de las
caracteristicas
organolépticas

de las salchichas
vegetarianas

Porcentaje total
Bibliografia
Color

Olor

Sabor

Textura

Color
Olor
Sabor

Textura

> o o w >

w

@]

Cuestionario prueba
sensorial aplicada a
expertos

Prueba de
aceptacion aplicada
a los estudiantes
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Validez del instrumento y confiabilidad del instrumento cuantitativo
Validez

Parafraseando a Hernandez et al., (2014) se puede establecer que la validez es el
grado en el que un instrumento mide realmente las variables que se ha predispuesto
a medir. Se habla de un instrumento validado cuando el instrumento refleja un dominio

coherente y especifico del contenido que esta midiendo.

Se puede acotar que la validacion es el grado de valoracion que establecen expertos
en la materia, la cual da a conocer que un instrumento ha logrado pasar por un
proceso de aprobacion de profesionales en el tema y han dado el visto bueno al

cuestionario preelaborado para la recoleccion de datos.

Confiabilidad

La confiabilidad dentro de la parte estadistica se refiere a la veracidad de los datos
adquiridos por medio del o los instrumentos aplicados que se acerquen a la realidad
gue se pretende conocer. Dentro de la aplicacion del procedimiento metodologico de
la confiabilidad del instrumento se aplic6 una prueba piloto ya validada por expertos,
a sujetos que conformaban parte de la muestra, presentando las mismas
caracteristicas del total, para hallar asi el coeficiente de confiabilidad (Hernandez et
al., 2014).

Técnicas de analisis de datos

Para el analisis de resultados obtenidos a partir de las técnicas de investigacion, se
ha hecho uso del programa otorgado por Windows, que es Excel. Este programa es
manejable y sencillo para poder dar a conocer los diferentes resultados encontrados

en la investigacion.

30



CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Resultados de la investigacion
En este capitulo se presenta los resultados se realizaron 3 tipos de salchichas

vegetarianas, la primera de color amarilla a base de curcuma con harina de maiz,
jengibre, frutilla y platano, la segunda salchicha de color café a base de nuez con vino
tinto, harina de garbanzo, harina de amaranto y la tercera salchicha a base de mortifio
con harina de maiz, harina de chocho. Se sometieron a andlisis sensoriales para

obtener resultados de aceptabilidad de parte de la muestra y el panel de expertos.

Proceso de elaboracion de los tres tipos de salchichas

Proceso de elaboracion de las salchichas vegetarianas a base de compuestos

bioactivos:
e Primeraférmula

Tabla 3. Formula 1. Salchicha amarilla de clrcuma.

Ingrediente Cantidad Porcentaje
Hongos 8 8.9%
Cebollin 4 4.4%
Harina de maiz 30 33.3%
Comino 2.5 2.8%
Ajo 2 2.2%
Tomillo 2 2.2%
Laurel 1 1.1%
Curcuma 5 5.6%
Jengibre 1.5 1.7%
Sal 1 1.1%
Frutilla 20 22.2%
Platano 13 14.4%
Total 90 100.%
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Nota: Datos construidos a partir del proceso de elaboracion de las salchichas

vegetarianas.
[ Eleccionde |
ingredientes
¢ Hongos, harina de
q Pesar los ) garbanzo, harina de
- amaranto , vino tito ,
L Ingredientes ) nuez ,comino, ajo,
¢ tomillo, laurel, sal.
[ Hongos , nuez , ajo »| Picar los ingredientes
[ Hongos y vino tito I Saltear
I T
Mezclar
Amasar toda la
mezcla
L. A
La mezcla en masas ¢
de 40g, dar farma ( )
con una funda y Separar vy enrollar
enrollar la masa con L y
5 atados ¢
Hervir - 100°C
- - -
Refrigerar | 5°C
L. | > -
Y
: : Retirar la envoltura,
Retirar y picar T picar la salchicha
L. > |- A
I
Y
Horneado y a la -
[ plancha Coccion

Figura 1. Proceso de elaboracion de la salchicha 1

Nota: La figura expone el proceso de inicio y final para la elaboracion de la salchicha

numero 1.
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Descripcion del proceso de elaboracion

Pesado

Pesar todos los ingredientes que se van a utilizar hongos, cebollin, harina de maiz,
comino, ajo, tomillo, laurel, circuma, jengibre, sal, frutilla y platano para realizar el

producto.
Picado

Se pica todos los ingredientes que necesiten ser agregados en la férmula de manera
mas triturada como los hongos, cebollin, frutilla, platano para asi facilitar la mezcla y

el compacto de todos los ingredientes.
Salteado

En esta etapa los hongos, el cebollin, las hojas de laurel y el ajo son salteados por un

tiempo para que tenga sabor y sazon la formula.
Licuar

Como siguiente paso es licuar la frutilla y el platano picado para agregar a la mezcla

y de esta manera neutralizar un poco los sabores mas fuertes.
Mezclar

A continuacion, se mezclan todos los ingredientes primero se agrega el salteado
después gradualmente se agrega la curcuma, jengibre, harina de maiz, comino,

tomillo, ajo y como ultimo punto ir incrementando el agua.
Amasar

Después amasar la mezcla hasta que se encuentren todos los ingredientes integrados

y que se visualice una masa homogénea.
Separar y enrollar

En esta etapa se separa la mezcla en pequefias porciones exactamente en 40 g,
después de forma artesanal junto a una funda expandir, dar forma y enrollar la masa

haciendo 5 atados desde el inicio hasta el final cada 2 cm.

Hervir
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A continuacion, las porciones de masa de la mezcla hervir por 1 hora de esta manera

lograran compactarse.
Refrigerar

Después de dejar que las salchichas enfrien se refrigeran a -5 grados centigrados por
24 horas para lograr una mejor compactacion.

Retirar y picar

Ya como uno de los ultimos pasos se retira el empaque artesanal (funda) y los atados

realizados, a continuacion, se pica la salchicha para a continuacion ser cocinada.
Coccion

Este es el ltimo paso antes de la degustacion aqui se horneo durante 30 min cada

porcién para después ser colocada a la plancha para sellar su sabor.

e Segunda férmula

Tabla 4. Formula 2. Salchicha café de vino tinto.

Ingrediente Cantidad Porcentaje
Hongos 15 27.9%
Comino 2.5 4.7%
Ajo 1 1.9%
Tomillo 5 9.3%
Laurel 2 3.7%
Harina de garbanzo 6 11.2%
Harina de amaranto 10 18.6%
Sal 1.2 2.2%
Nuez 7 13.0%
Vino tinto 4 7.4%
Total 53.7 100%

Nota: Datos construidos a partir del proceso de elaboracién de las salchichas

vegetarianas a partir de café de vino tinto.
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Eleccion de
ingredientes

L Haongos, harina de
( Pesar los h garbanzo, harina de
|t amaranto , vino tito
Ingredientes ! !
L 9 ) nuez ,comino, ajo,
tomillo, laurel, sal.
\J
B s ™
[ Hongos , nuez , ajo »| Picar los ingredientes
J L J
\d
N\ s ™y
[ Hongos y vino tito - Saltear
> \ J
\
r =
Mezclar

L4
Amasar toda la

mezcla
(- S
La mezcla en masas v
de 40q, dar forma ( )
con una funda y Separar y enrollar
enrollar la masa con L )
5 atados
\
r N I ~
Hervir - 100°C
- S (- J
Y
r ~ 'S 3
Refrigerar - 5°C
\- S p- S
\J
( ) ( irar | itura, |
: ; Retirar la envo
Retirar y picar - : p '
ary pica picar la salchicha
. S - /

A
Horneado y a la . )
[ plancha ]—» Coccion

Figura 2. Proceso de elaboracion de la salchicha 2

Nota: La figura expone el proceso de inicio y final para la elaboracién de la salchicha

namero 2, a base de café de vino tinto.
Descripcion del proceso de elaboracion:
Eleccion de la materia prima

Seleccionar los ingredientes para complementar a la salchicha segun su textura,

sabor, color, olor y forma.
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Pesar

Se pesan todos los ingredientes tanto solidos como liquidos utilizando una balanza y

cumpliendo estrictamente con las cantidades de la formulacién.
Picar

Los ingredientes seleccionados se dividen en pequefios trozos para facilitar el

proceso de integracion los hongos y nuez.
Saltear

En este punto del proceso de elaboracion se debe sazonar los hongos ostra junto al

vino durante 5 minutos
Mezclar:

Se mezcla la harina de amaranto, garbanzo, condimentos y los hongos al vino en el
cuter durante aproximadamente 5 minuto, hasta lograr una vez que se obtuvo una

masa pastosa

Separar

se dividi6 en masas pequefias de 40gr
Enrollar

La mezcla se enrolla en una funda plastica de forma artesanal, para lograr su forma

y se coloco 5 atados cada 2 cm.
Escaldado

Se sumergieron las salchichas en agua a una temperatura de 74°C centigrados por

60 minutos o hasta alcanzar 91°C de temperatura.

Refrigeracion

Las salchichas vegetarianas se refrigeraron a temperatura de 5°C durante 24 horas.
Retirar y picar

Ya como uno de los ultimos pasos se retira el empaque artesanal (funda) y los atados

realizados, a continuacion, se pica la salchicha para a continuacion ser cocinada.
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Coccién

Este es el Ultimo paso antes de la degustacion aqui se horneo durante 30 min cada

porcién para después ser colocada a la plancha para sellar su sabor.

e Terceraférmula

Tabla 5. Formula 3. Salchicha morada de mortifio.

Ingrediente Cantidad Porcentaje
Hongos 7 17.%
Comino 2 4.9%

Ajo 2 4.9%
Tomillo 2 4.9%
Laurel 1 2.4%
Harina de chocho 10 24.3%
Harina de maiz 6 14.6%
Sal 1.2 2.9%
Mortino 10 24.3%
Total 41.2 100%

Nota: Datos construidos a partir del proceso de elaboracion de la salchicha morada

de mortifo.
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Figura 3. Proceso de elaboracién de la salchicha 3

Nota: La figura expone el proceso de inicio y final para la elaboracién de la salchicha

namero 3, a base de café de mortifio.
Descripcion del proceso de elaboracion:
Eleccion de la materia prima

Seleccionar los ingredientes para complementar a la salchicha segun su textura,

sabor, color, olor y forma
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Pesar

Se pesan todos los ingredientes tanto solidos como liquidos utilizando una balanza y

cumpliendo estrictamente con las cantidades de la formulacién.

Cortar

Dividir los hongos en trozos pequefios

Sazonar

Se sazona los hongos ostra junto a los mortifios aplastados durante 7 minutos.
Mezclar

Se mezclé la harina de maiz, chochos, condimentos y los hongos sazonados con el
mortifio y se le agrego agua en el cutter y se mezclé durante aproximadamente 5
minutos; una vez que se obtuvo una masa pastosa, se dividié en masas pequefias de
40qr

Embutido

La mezcla se enrollo en una funda plastica de forma artesanal, para lograr su forma

y se coloco 5 atados cada 2 cm.
Escaldado

Se sumergieron las salchichas en agua a una temperatura de 74°C centigrados por

60 minutos o hasta alcanzar 91°C de temperatura.
Refrigeracion

Las salchichas vegetarianas se refrigeraron a temperatura de 5°C durante 24 horas,

para mantener el producto
Retirar y picar

Ya como uno de los ultimos pasos se retira el empaque artesanal (funda) y los atados

realizados, a continuacion, se pica la salchicha para a continuacion ser cocinada.
Coccibn

Este es el ultimo paso antes de la degustacion aqui se horneo durante 30 min cada

porcién para después ser colocada a la plancha para sellar su sabor.
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Andlisis de resultados de la prueba de aceptabilidad

¢ Tiene un agrado por los vegetales?

50 respuestas

®si
® no

Figura 4. Agrado por los vegetales

Se observa a continuacion, el 96% de las personas encuestadas tienen un agrado a
los vegetales, con este resultado se argumenta que las salchichas vegetarianas si
seran consumidas por la muestra. El 4% de personas a pesar de no tener un agrado

por los vegetales aceptaron participar en el presente estudio.

Prueba de Aceptabilidad: Color

35

30

Amarilla Café Morada

#Mas aceptable ®@Aceptable Menos aceptable
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Figura 5. Aceptabilidad del color de las salchichas

Los siguientes resultados se basaron en tres categorias: 1 mas aceptable, 2 aceptable
y 3 menos aceptable obteniendo los resultados segun la cantidad de votos de las

personas encuestadas por cada salchicha.

Segun el estudio realizado a la muestra mediante encuestas a 50 personas, se obtuvo
los siguientes resultados, de acuerdo al color de las salchichas: la mas aceptable fue
la de color amarillo que contiene como principal ingrediente la cdrcuma, con un total

de 25 personas.

A continuacion, la salchicha aceptable la de color café siendo su principal ingrediente
el vino tinto, con un total de 27 personas y por ultimo la menos aceptable es la
salchicha de color morado con su principal ingrediente el mortifio, representado por

29 personas.
Basandonos en la primera interrogante de la encuesta que se refiere a la percepcion

visual, se concluye que el color que mas llamé la atencion es la salchicha amarilla.

Prueba de Aceptabilidad: Olor
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Figura 6. Aceptabilidad del olor de las salchichas

En la figura 6 se observa los siguientes resultados: el olor de la salchicha café

encabeza como la mas aceptable con 23 personas a su favor, a continuacion, como
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aceptable tenemos el olor de la salchicha morada con 20 personas de 50
encuestados, y por ultimo el olor de la salchicha amarilla fue la menos aceptable con

24 personas.

Se concluye que mediante la percepcion olfativa la mas aceptable fue la café cuyo

principal ingrediente es el vino tinto.

Prueba Aceptabilidad: Sabor
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Figura 7. Aceptabilidad del sabor de las salchichas

Segun el estudio realizado a la muestra mediante encuestas a 50 personas, se obtuvo
los siguientes resultados; de acuerdo al sabor de las salchichas: la mas aceptable fue
la de color café que contiene como principal ingrediente el vino tinto, con un total de

22 personas.

A continuacién, la salchicha aceptable es la amarilla siendo su principal ingrediente la
curcuma, con un total de 20 personas y por ultimo la menos aceptable es la salchicha

morada con su principal ingrediente es el mortifio, representado por 23 personas.

Se concluye que mediante la percepcidn gustativa la mas aceptable fue la café cuyo

principal ingrediente es el vino tinto.
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Prueba de Aceptabilidad: Textura
30

25
24

Amarilla Café Morada

Hmas aceptable  ®aceptable &menos aceptable

Figura 8. Aceptabilidad de la textura de las salchichas

Segun el estudio realizado a la muestra mediante encuestas a 50 personas, se obtuvo
los siguientes resultados; de acuerdo a la textura de las salchichas: la mas aceptable
fue la de color café que contiene como principal ingrediente es el vino tinto, con un

total de 21 personas.

A continuacion, la salchicha aceptable es la amarilla siendo su principal ingrediente la
curcuma, con un total de 19 personas y por ultimo la menos aceptable es la salchicha

morada con su principal ingrediente es el mortifio, representado por 24 personas.

Se concluye que mediante la percepcion del tacto la méas aceptable fue la café cuyo

principal ingrediente es el vino tinto.
Para finalizar

Se concluy6 que, para los estudiantes, de cuarto, quinto y séptimo, la salchicha mas
aceptable en olor, sabor y textura es la salchicha café que sus principales ingredientes
son, nueces, vino tinto y en color la mas aceptable fue la de color amarillo con la que

tiene su principal ingrediente la circuma.
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Analisis de la prueba sensorial aplicada al panel de expertos

Prueba Sensorial: Color
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Figura 9. Prueba sensorial del color de las salchichas

El color de las salchichas amarrilla le disgusta moderadamente a una personay a tres

personas les gusta moderadamente.

El color de la salchicha café le disgusta mucho a 1 persona a 2 personas les gusta

moderadamente y a 1 le gusta mucho.

El color de la salchicha morada le disgusta moderadamente a 1 persona y a tres les

gusta moderadamente.

Prueba Sensorial: Olor
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43 no me gusta ni me disgusta ®4 me gusta moderadamente

45 me gusta mucho
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Figura 10. Prueba sensorial del olor de las salchichas

El olor de la salchicha amarilla les gusto moderadamente a 3 personas, y a una le

gusté mucho

El olor de la salchicha café a 1 persona no le gusto ni le disgusto, a 2 personas les

gusto moderadamente y a 1 le gusté mucho

El olor de la salchicha morada a 1 persona no le gusto ni le disgusto, a 2 personas les

gusto moderadamente y a 1 le gusté mucho

Prueba Sensorial: Sabor
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Figura 11. Prueba sensorial del sabor de las salchichas

Se observa que:

En la salchicha amarilla 2 de los expertos no les gusta ni les disgusta y los otros dos

me la eligieron me gusta moderadamente

En la salchicha café 2 expertos les gusta moderadamente, a 1 no me gusta le disgusta

y a otro experto le gusté mucho

En la salchicha morado 2 expertos no le gusta ni les disgusta, a 1 me gusta

moderadamente y al 4to experto le gusta moderadamente
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Prueba Sensorial: Textura
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Figura 12. Prueba sensorial de la textura de las salchichas

Como podemos observar en el gréfico:
En la salchicha Amarilla 3 expertos les disgusta moderadamente y a 1 le gusta mucho

En la salchicha café 2 expertos no le gusta ni le disgusta, a 1 experto le disgusta

moderadamente y el 4to experto no le gusta ni le disgusta.
En la salchicha morada a los 4 expertos les disgusta moderadamente
Para finalizar

La finalidad de la prueba sensorial fue obtener resultados de calificacion de
profesionales en la parte sensorial cuya finalidad no fue catalogarlos como primer,
segundo y tercer lugar si no evaluar cada caracteristica organoléptica de una forma
mas especifica de la cual se obtuvo como resultado que la salchicha café le gusto a

3 de 4 expertos tanto en color, sabor, olor y textura.
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Analisis de laboratorio de la salchicha café

RESULTADOS FISICOQUIMICO

METODO DE METODO DE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
AOAC 2001.11/
*PROTEINA 6.77 (F: 6.25) % MFQ-01 Volumetria,
Kjeldahl
AOAC 2003.06/
GRASA 14.68 % MFQ-02 Gravimetria,
Soxhlet
AOAC 923.03/
CENIZA 3.23 % MFQ-03 Gravimetria,
directo
AOAC 925.10/
*HUMEDAD 53.85 % MFQ-04 Gravimetria,
Horno de aire
AOAC
985.29/991.43
*FIBRA DIETARIA INSOLUBLE 12.04 % MFQ-143 /Gravimetria,
volumetria
AOAC
985.29/991.43
*FIBRA DIETARIA SOLUBLE 4.62 % MFQ-143 /Gravimetria,
volumetria
AOAC
*FIBRA DIETARIA TOTAL 16.66 % MFQ-143 985.29/991.43

/Gravimetria,
volumetria

Figura 13. Andlisis de laboratorio de la salchicha café

A continuacién podemos observar que el andlisis fisicoquimico de la salchicha café

de nuez y vino tinto que fue la mas aceptada por la muestra y el panel de expertos.

El analisis se observa que la salchicha vegetariana contiene un alto contenido de fibra

dietaria lo que a su vez comprueba que contiene compuestos bioactivos de origen

vegetal, en la elaboracién los ingredientes seleccionados si contenian un alto

porcentaje de compuestos bioactivos. El consumo de fibra recomendado es de 25 a

38 gramos al dia, con este producto se esta consumiendo ya 16 gramos de fibra por

cada 100 gramos, adicional a esto la fibra tiene propiedades de prevencién de

enfermedades cardiovasculares, problemas estomacales y ayuda en si a un estado

de bueno de salud en general. Escudero y Gonzalez (2006) recomiendan una ingesta

rica en fibra desde los primeros afnos de la vida ya que a menudo va acompafada de

un estilo de vida que, a largo plazo, ayuda a controlar otros factores de riesgo.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Al haber culminado el desarrollo de la investigacion, acerca de la elaboracién de

salchichas vegetarianas a base de alimentos con compuestos bioactivos, se ha

llegado a las siguientes conclusiones:

Los alimentos de origen vegetal integraron cinco compuestos bioactivos para
la elaboracion de las tres clases de salchichas vegetarianas, estas fueron
Carotenoides, Esteroles o fitoesteroles, Flavonoides, Fitoestrégenos y
Compuestos azufradas; ademas, para proceso de elaboracién se han
identificado diferentes ingredientes, que ha hecho de cada una un sabor, olor

y textura.

El proceso de elaboracion de las tres clases de salchichas vegetarianas a base
de alimentos con compuestos bioactivos estuvo conformado por un proceso
minucioso, donde se inicid con la eleccion de los ingredientes, pesado, picado,
salteado, licuado, mezcla, amasar, separar y enrollar, hervir, refrigerar, retirar

y picar y finalmente cocinarlos.

Los tres tipos de salchichas vegetarianas combinadas de alimentos con
compuestos bioactivos han sido a base de curcuma, café vino tinto y morada
de mortifio, dado que, esta combinacion aporta con un gran beneficio en la
salud y nutricién de las personas que lo consuman, optimizando sus funciones

fisiologicas para disminuir enfermedades.

Al evaluar la aceptacion de las salchichas vegetarianas a base de alimentos
con compuestos bioactivos mediante el analisis sensorial aplicada al panel de
expertos, se ha obtenido que, el color y olor de la salchicha amarilla es la que
les ha gustado de forma moderada por lo que no existen salchichas de aquel
tono; ademas, en cuanto a la prueba sensorial del sabor, la salchicha morada

fue la que no tuvo aceptacion por los experto, esto se da porque son productos
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gue estan siendo sujetos de analisis y posterior a la comercializacion, siempre

y cuando sean aceptados.

e En la prueba sensorial de textura, se concluye que la salchicha morada no fue
la mas aceptada, por su forma y contextura, que refleja un producto fuera de

lo comun.

Recomendaciones

A partir de los resultados obtenidos y de las conclusiones a las que se ha llegado, se

plantean las recomendaciones, en base al trabajo de titulacién y resultados:

e Para los futuros investigadores, es recomendable utilizar otros tipos de

vegetales que contribuyan a la nutricién de las personas.

e Se recomienda que se desarrollen otras investigaciones que vayan enfocadas
a la nutricion netamente de un segmento de mercado, es decir, de nifios,
adolescentes, adulto o adultos mayores, para que los resultados sean mas

claros y concisos al momento de generar y elaborar un producto.

e Es adecuado, contar con un experto que conozca sobre los tipos de pruebas
para el analisis de los productos, ya que solo con una prueba no es suficiente.

e Es aconsejable, ademas, establecer un presupuesto o0 costos para la
elaboracién de los tipos de productos y establecer su viabilidad.

« Las salchichas vegetarianas tienen una recomendacién de consumo desde su
elaboracion tres dias después, congeladas, para que de esta manera el

producto no se altere.

« El proceso de elaboracion debe contar con las adecuadas medidas de aseo
antes de la manipulacion de los alimentos, la seleccion de los ingredientes a
utilizar en la salchicha vegetariana se recomienda que sean de origen organico

y antes de utilizarlo sea desinfectado o lavado adecuadamente.
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o EIl embutido presentado en este trabajo de titulacion es recomendado para
aquellas personas que tengan un agrado por los vegetales, personas
vegetarianas o veganas, sin embargo, es necesario concientizar el consumo
de comida saludable por lo que se exhorta disminuir el consumo de salchichas
de origen carnico y aumentar el consumo de compuestos bioactivos a través

de un producto novedoso que es las salchichas vegetarianas.

e Las salchichas vegetarianas con compuestos bioactivos son aptas para
cualquier tipo de coccién, sin embargo, es necesario considerar que al cocinar
los alimentos sus propiedades cambian por lo que se recomienda evitar el uso

de aceite y hacerla asada.

50



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Acosta, M. (2019). Polifenoles: compuestos bioactivos con efectos benéficos en la
prevencion de diabetes tipo 2. Cientifica, 1, 1(6), 6.

Alarcon, K. (2019). Estudio de la composicion quimica y la capacidad antioxidante de
un extracto polifenolico del mortifio proveniente de diferentes regiones de

Ecuador. Quito : Universidad de las Américas .

Arévalo, A., & Armijos, K. (2021). Propuesta de negocio en linea (online) de embutidos
vegetarianos con semilla de zapallo (Cucurbitacea maxima) como fuente de

grasa vegetal en Ecuador. Guayaquil: Universidad de Guayaquil.

Benalcazar, J., & Wilches, P. (2010). Analisis del trabajo en la fabrica de embutidos
"La ltaliana" aplicado a las lineas de produccion de embutidos. Cuenca:

Universidad Politécnica Slesiana.

Besse, J. (1999). El disefio de investigacion como significante: exploraciones. San

Marcos: Fondo Editorial de la Facultad de las Ciencias Sociales - UNMM.

Buonanno. (2018). Frutarianos: aclarémonos todos un poco. Obtenido de

https://www.innaturale.com/es/frutarianos-aclaremonos-todos-un-poco/

Calvache, K. (2021). Elaboracién de una salchicha vegana a base de fréjol rojo y
guinua como una alternativa de consumo. Milagro: Universidad Agraria del

Ecuador.

Cano, A., & Romero, L. (2016). Valor econémico, nutricional y medicinal de hongos

comestibles silvestres. Rev Chil Nutr Vol. 43, N°1 , 6.

Carbajal, A. (2013). Manual de nutricion y dietética . Obtenido de
https://eprints.ucm.es/id/eprint/22755/1/Manual-nutricion-dietetica-
CARBAJAL.pdf

Carrasco, L. (2016). Probabilidad y Estadistica para la Ingenieria y las Ciencias.

México: Negocios y Economia .

Cashman, K., & Hayes, A. (2017). El papel de la carne roja ante los "nutrientes

preocupantes para la salud publica. Meat Science, 1(132), 196-203.

51



Cegarra, J. (2017). Metodologia de la investigacion cientifica y técnoldgic. Diaz
Santos: Madrid.

Chéavez, M. (2007). Metodologia de la investigacion. Madrid : Noriega Ediciones.

Clark, M. (2009). Métodos cualitativos: Una guia de campo para la investigacion

aplicada. Madrid: Wiley.

Consejo Mexicano de la Carne. (2020). El consumo de carne y la evolucion humana.
Obtenido de https://comecarne.org/el-consumo-de-carne-y-la-evolucion-
humana/

Constitucion de la Organizacion Mundial de la Salud. (2020). Obtenido de
https://dhpedia.wikis.cc/wiki/Constituci%C3%B3n_de_la_Organizaci%C3%B3

n_Mundial_de la_Salud

Constitucion de la Republica del Ecuador. (2008). Constitucion de la Republica del

Ecuador. Ecuador: Asamblea Nacional.

Del Toro, C., Ruiz, S., & Marquéz, E. (2015). Alimentos funcionales y compuestos

bioactivos. México: Plaza y Valdés S. L.

El Universo. (2017). Malnutricion en Ecuador tiene un costo anual de $ 4.344 millones,
segun estudio : Obtenido de
https://www.eluniverso.com/noticias/2017/05/17/nota/6187285/malnutricion-
ecuador-tiene-costo-anual-4344-millones-segun-estudio/

Esparza, |. (2021). Curcuma: Una revision bibliografica del procesamiento,
propiedades funcionales y capacidad antimicrobiana. Chile: Universidad de
Chile.

Fernandez, J. (2022). Leyes de etiquetado frontal como garantia de proteccién a la

salud de los consumidores. Universidad y Sociedad, 14(3), 52-59.

Figueroa, F. (2016). Analisis de la capacidad antioxidante y compuestos bioactivos en
extractos macroalgales y liguénicos mediante la aplicacion de diferentes

solventes y métodos de evaluacién. Ciencias marinas, 42(4), 8.

52



Gamez, A. (2018). Consumo y aporte nutricional de los embutidos a la dieta de adultos
residentes en el municipio de AmatitlAn, Guatemala. 2018. Amatitlan:

Universidad Rafael Landivar.

Garcia, C. (2016). Caracterizacion de parametros de calidad de salchichas tipo
frankfurt adicionadas con Compuestos funcionales a partir de la cascara de

pifia. México : Universidad Autdnoma de Puebla.

Gardufio, M. (2022). Tacos para un vegano apellidado Monsivais. Obtenido de
https://hipocritalector.com/tacos-para-un-vegano-apellidado-monsivais/tacos-
para-un-vegano-apellidado-monsivais%E2%80%AF/

Garzon, J. (2018). Uso del ajo y sus compuestoa ctivos como agente atimicrobiano

en la industria de alimentos. Universidad Nacional Abierta y a Distancia UNAD.

Guitierrez, S. (2015). Calidad y capacidad antioxidante de salchichas de cerdo
adicionadas con jugo y cascara de granada. Centro de investigacion en

Alimentacion y Desarrollo.

Hernandez, S., Fernandez, C., & Batista, L. (2014). Metodologia de la investigacion.

México: McGraw-Hill.

Institutos  Nacionales de Salud . (2020). Carotenoids. Obtenido de
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3941826/

Kohl, 1., & Doneda, D. (2021). Vegetarianismo na gestacao, lactacdo, infancia e
adolescéncia. orto Alegre: Universidade Federal do Rio Grande do Sul.
Faculdade de Medicina, 5(1), 17-53.

Kornsteiner, C. (2021). Influencia de la temperatura de tostado en &cidos grasos,
compuestos fendlicos totales y capacidad antioxidante en la castafia. Madrid:

Bertholletia excelsa HBK.

Lascano, R. (2018). Consumo de alimentos funcionales y relacion con indicadores
nutricionales en adolescentes de bachillerato de dos Unidades Educativas.

Riobamba: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.

Ley marco derecho a la alimentacion, seguridad y soberania alimentaria. (2012).
Obtenido de https://www.fao.org/3/au351s/au351s.pdf

53



Ley organica del regimen de soberania alimentaria . (2011). Quito: Constitucion de la

Republica del Ecuador.

Machado, E. (2021). Potencializacion nutricional del chorizo mediante la adicion de
proteina de soya (glycine max merril). Polo del Conocimiento: Revista
cientifico-profesional, 6(8), 994-1014.

Martinez, J., Martinez, J., Garcia, L., Cuaran, J., & Ocampo, Y. (2016). Pigmentos
vegetales y compuestos naturales aplicados en productos carnicos como
colorantes y/o antioxidantes: revision. Universidad del Valle. vol. 11. num 21.,
51-62.

Martinez, R. (2021). Desarrollo de un embutido vegetal estilo longaniza manabita, a

base de proteina de soya texturizada . Guayaquil: Universidad de Guayaquil.
Mendoza, F. (2020). Iniciativa empresarial. México: Cuaderno de ejercicios.

Molsa, B. (2020). 7 tipos de vegetarianos. Obtenido de https://molsa.bio/es/blog/7-

tipos-de-vegetarianos/

Novoa, P. (2018). Consumo de productos procesados en adolescentes del Colegio
Hontanar de la ciudad de Quito, y su relacién con los conocimientos del
seméforo nutricional y las actitudes de compra . Quito: Pontificia Universidad

Catoélica del Ecuador.

OMS. (2018). Alimentacién sana. Obtenido de https://www.who.int/es/news-
room/fact-sheets/detail/healthy-
diet#:~:text=Comer%20al%20meno0s%20400%20g,diaria%20suficiente%20de
%20fibra%20diet%C3%A09tica.

OMS. (2022). Alimentacibn sana. Obtenido de https://www.who.int/es/news-

room/fact-sheets/detail/healthy-diet

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién. (2022).

Nutricion. Obtenido de https://www.fao.org/nutrition/es/

Pereira, A. (2004). Investigacion en Administracion en America Latina. Bogota:

Universidad Nacional de Colombia.

54



Pinheiro. (2009). Composicion fisicoquimica y capacidad antioxidante del fruto del
pecanero en condiciones de afio de elevada produccion. México: Centro de

Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A.C.

Pinzon, L., Hleap, J., & Ordoéfiez, L. (2015). Analisis de los Parametros de Color en
Salchichas Frankfurt Adicionadas con Extracto Oleoso de Residuos de
Chontaduro (Bactris Gasipaes). Revista Informacion tecnolégica. vol 26. num.
5.,11.

Poveda, M. (2017). Determinacion de la influencia de las zonas de produccion sobre
el contenido de componentes bioactivos y la capacidad antioxidante de cinco

frutas andinas. Ambato : Universidad Técnica de Ambato.

Puente, W. (2018). Técnicas de investigacion. Obtenido de

https://www.rrppnet.com.ar/tecnicasdeinvestigacion.htm

Rodriguez, M., & Pefiuelas, H. (2008). El Proyecto de Investigacion. Introduccion a la

Metodologia Cientifica. Venezuela: Episteme.

Sandoval, D. (2019). Elaboracion de una linea de embutidos vegetarianos con una
base de proteina vegetal de la familia de leguminosas Fabaceas. Quito:

Universidad Iberoamericana del Ecuador.

Sandoval, D. (2019). Elaboracion de una linea de embutidos vegetarianos con una
base de proteina vegetal de la familia de leguminosas Fabaceas. Quito:

Universidad Iberoemericana del Ecuador.

Silva, A. (2015). Elanoracion de salchichas vegetarianas con Amaranthus sp . Quito:

Universidad Técnica Equinoccial.

Stone, H., & Sidel, J. (2015). Practicas de evaluacién sensorial. Orlando: Academia

Press.

Thompson, J., & Manore, M. (2009). Nutricion deportiva para la salud y el rendimiento.
Cinética humana. Madrid: Ef deporte.

55



ANEXOS



Anexo No. 1Validacién de la Matriz de Observacién
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Anexo No. 2 Matriz de observacion Resultados

Los alimentos que contengan mayor cantidad de compuestos bioactivos, se utilizaran para la elaboracién de las salchichas

vegetarianas
1. Alimento 2. Compuestos bioactivos 3. Cantidad 4. Cantidad 5. Bibliografia
(micro gramos) total
Si | No
Hongos tipo a. Carotenoides X 22,3 ug 26,8 ug. (Pinzén, Hleap, & Ordbiez, 2015)
ostras b. Esteroles o fitoesteroles X (Cano & Romero, 2016)
c. Flavonoides X 3 ug
d. Fitoestrégenos X 2.5 ug
e. Compuestos azufrados X 6 Hg
Carcuma a. Carotenoides X 10,5 ug 30,7 ug (Silva, 2015)
b. Esteroles o fitoesteroles X 6,7 ug (Esparza, 2021)
c. Flavonoides X
d. Fitoestr6genos X 6 ug
e. Compuestos azufrados X 7,5 Ug
Jengibre a. Carotenoides X 12.2 ug 291,2 pg (Del Toro, Ruiz, & Marquéz, 2015)
b. Esteroles o fitoesteroles X 264 ug
c. Flavonoides X 1,5 ug
d. Fitoestrdgenos X 2,5 ug
e. Compuestos azufradas X 11 pg
Cebollin a. Carotenoides X 0,5 ug 98,6 ug (Pinzon, Hleap, & Ordoéfiez, 2015)
b. Esteroles o fitoesteroles | X 0,100 g (Sandoval D. , 2019)
c. Flavonoides X
d. Fitoestrégenos X 98 ug
e. Compuestos azufradas X
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Ajo a. Carotenoides X 0,05 ug 5,05 ug (Martinez, Martinez, Garcia, Cuaran, &
b. Esteroles o fitoesteroles X Ocampo, 2016)
. (Garzon, 2018)
c. Flavonoides X 0,5 g
d. Fitoestrégenos X 1,5 pg
e. Compuestos azufradas X 3 ug
Harina de a. Carotenoides X 26,8 ug 59,2 ug (Calvache, 2021)
Soya b. Esteroles o fitoesteroles X
c. Flavonoides X 28,2 ug
d. Fitoestrégenos X 4,2 ug
e. Compuestos azufradas X
Amaranto a. Carotenoides X 4,8 ug 7,9 ug (Silva, 2015)
b. Esteroles o fitoesteroles X 0,8 ug
c. Flavonoides X 1,5 ug
d. Fitoestrégenos X
e. Compuestos azufradas X 0,8 ug
Nuez a. Carotenoides X 12,5 ug 17,49 ug (Calvache, 2021)
b. Esteroles o fitoesteroles X 4,8 ug
c. Flavonoides X 0,19 ug
d. Fitoestrégenos X
e. Compuestos azufradas X
Harina de a. Carotenoides X 11,74 pg 26,71 ug (Calvache, 2021)
chocho b. Esteroles o fitoesteroles X 5,15 ug
c. Flavonoides X 0,54 ug
d. Fitoestrégenos X 9,28ug
e. Compuestos azufradas X
Mortifio a. Carotenoides X 7,8 ug (Alarcén, 2019)
b. Esteroles o fitoesteroles X
c. Flavonoides X 1,4 ug
d. Fitoestrdgenos X 2,9 ug
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e. Compuestos azufradas X 3,50 ug
Harina de a. Carotenoides 7,3 ug (Garcia, 2016)
maiz b. Esteroles o fitoesteroles X 3,0 pg (Guitierrez, 2015)
c. Flavonoides X 1,7 pg
d. Fitoestrégenos X 2,6 ug
e. Compuestos azufrados
Vino de tinto a. Carotenoides 7,6 Ug (Alarcon, 2019)
b. Esteroles o fitoesteroles X 2,7 ug
c. Flavonoides
d. Fitoestrégenos
e. Compuestos azufradas X 4,9 ug
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Anexo No. 3Anélisis De Laboratorio De La Salchicha Café (Nuez Y Vino Tinto)

Multlanalltyca S.A.

o de Anilisis y de Calided

DATOS DEL CLIENTE

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-FQ.61495a

Cliente: PAZMINO JARRIN CAMILA SOFIA
Direccion: INAYON
Teléfono: 0979604533

DATOS DE LA MUESTRA

[l-)escrlpclén: [SALCHICHA DE AMARANTO, VINO TINTO Y NUEZ

Lote - |Contenido Declarado: 96g

Fecha de Elaboracion: 2022-07-06 [Fecha de Vencimiento: -

lﬁecha de Recepcion: 2022-07-07 Hora de Recepcion 12:19:48
Fecha de Analisis: 2022-07-08 Fecha de Emision: 2022-07-15

Material de Envase:

Toma de Muestra realizada por: CLIENTE

Observaciones:

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a los datos y las muestras
entregadas por el cliente a nuestro laboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caracteristico. |Olor: |Caracteristico.
Estado: Solido. |Conservacion: |Al Ambiente
Temperatura de la muestra: AMBIENTE
RESULTADOS FISICOQUIMICO
METODO DE METODO DE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
ADAC 2001.11/
*PROTEINA 6.77 (F: 6.25) % MFQ-01 Volumetria,
Kjeldahl
AOAC 2003.06/
GRASA 14.68 % MFQ-02 Gravimetria,
Soxhlet
ADOAC 923.03/
CENIZA 323 % MFQ-03 Gravimetria,
directo
AOAC 925.10/
*HUMEDAD 53.85 % MFQ-04 Gravimetria,
Homo de aire
985.29/991.43
*FIBRA DIETARIA INSOLUBLE 12.04 % MFQ-143 /Gravimetria,
volumetria
985 29/951 43
*FIBRA DIETARIA SOLUBLE 4.62 % MFQ-143 Kravmetria,
volumetria
985 ggA 95 3
.29/991 .4
*FIBRA DIETARIA TOTAL 16.66 % MFQ-143 MGravimetria,
volumetria
EDMUNDO CHIRIBOGA N47-154 Y JORGE ANIBAL PAEZ
a concepcion - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Telf: (02) 226 7896 226 9743, 244 4670 / emad: informes@mudtianalityca.com
Desarrollado por RocioSoft.com pag. 1/2 RFQ-7.8-01 / Edicién RG: 10
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Anexo No. 4 Carta de Autoria del Trabajo

Carta de Autoria del Trabajo

Los criterios emitidos en el presente Trabajo de Titulacion “PROPUESTA DE
ELABORACION DE SALCHICHAS VEGETARIANAS A BASE DE ALIMENTOS CON
COMPUESTOS BIOACTIVOS”, asi como también los contenidos, ideas, analisis,
conclusiones y propuestas(s) son de exclusiva responsabilidad de mi persona, como
autor(a) del presente documento.

Autorizo a la Universidad Iberoamericana del Ecuador (UNIB.E) para que haga de
este un documento disponible para su lectura o lo publique total o parcialmente, de
considerarlo pertinente, segun las normas y regulaciones de la Institucion, citando la
fuente.

Daniela Stefania Rodriguez Toala
No. de cedula de ciudadania: 1752729333
Quito, 19 de agosto del 2022.
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Carta de Autoria del Trabajo

Los criterios emitidos en el presente Trabajo de Titulacion “PROPUESTA DE
ELABORACION DE SALCHICHAS VEGETARIANAS A BASE DE ALIMENTOS CON
COMPUESTOS BIOACTIVOS”, asi como también los contenidos, ideas, analisis,
conclusiones y propuestas(s) son de exclusiva responsabilidad de mi persona, como
autor(a) del presente documento.

Autorizo a la Universidad Iberoamericana del Ecuador (UNIB.E) para que haga de
este un documento disponible para su lectura o lo publique total o parcialmente, de
considerarlo pertinente, segun las normas y regulaciones de la Institucion, citando la
fuente.

Camila Sofia Pazmino Jarrin
No. de cedula de ciudadania: 1750292284
Quito, 19 de agosto del 2022.
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