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INVESTIGACION Y

DESARROLLO TECNOLOGICO Resumen

Esta investigacion tuvo como objetivo elaborar una hamburguesa con especias

Tl = aliciar e gue generalmente no son adicionadas en el proceso de preparacion, el cual tuvo lugar

V°4-N°2: 2023 en la Planta de Procesos del IST Tsa'chila. Se realizaron distintos analisis en los cuales

se evaluaron; Microbiolégico (Staphylococcus Aureus, Escherichia Coli y Aerobios

v Recibido: 29/08/2023 Mesofilos) y bromatolégicos (Y%oHumedad, %Proteina Seca y %Proteina Humedad).
v Aceptado: 04/09/2023 Determinando las diferencias significativas entre los efectos de los factores en estudio
v" Publicado: 30/12/2023 de la hamburguesa cérnica, en el que se aplicé un disefio experimental Factorial
i Multinivel, teniendo dos niveles de cada uno de los factores, siendo: A (Relacion % res,

B PAIS % cerdo); B (Tipo de mezcla de especies); C (Tiempo de conservacion), teniendo como

b Santo Domingo- Ecuador
[ Santo Domingo- Ecuador
[o Santo Domingo- Ecuador

resultado ocho tratamientos en los que se adapt6 un disefio experimental DBCA (Disefio
por blogues completamente al azar) en donde sus blogues fueron los dias de

v Santo Domingo- Ecuador almacenamiento (1, 10 y 25) a temperatura de congelacion. Se establecié que en los
[ Santo Domingo- Ecuador andlisis microbiol6gicos existe una diferencia significativa en la interaccion de los
) factores B*C, aunque estos son (p-valor <0.05) gracias a la adicion de especias en
o INSTITUCION » porcentajes de 2.5 y finalmente, se desarrollé una captacién donde se hizo participes a
. 'Tnssatl',t;t]ﬁa Superior - Tecnol6gico |4¢ egtydiantes y docentes de la carrera Tecnologia Superior en Procesamiento de
m  Instituto Superior Tecnoldgico Alimentos. Obteniendo como resultados que el tratamiento que cumplen con los mejores
Tsa"chila ‘ _ atributos sensoriales, siendo éste el T6 (40% carne de res; 60% carne de cerdo; mezcla
s [P;;',t;:‘i’la Superior - Tecnologico de circuma y polvo de apio) y también se realizé el examen bromatolégico acerca de la
m Instituto Superior Tecnolégico proteina dando como un resultado mayor a 22.46%.
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Abstract
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1 jalexah1@hotmail.com (% Humidity, %Dry Protein and % Protein Humidity). Determining the significant

differences between the effects of the factors under study of the meat burger, in which a
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Introduccién

La vida atil de un alimento indica el tiempo que transcurre desde su elaboracién hasta su
deterioro, y factores como la temperatura, la luz o el oxigeno, pueden hacer variar este periodo
y en este tiempo debe mantener sus caracteristicas, que representan al producto permitiendo
conocer si el producto es apto para su consumo cumpliendo con la informacién nutricional
indicada en la etiqueta siempre y cuando se almacene correctamente (Caracuel, 2017).

La palabra especia se refiere a cualquier parte seca de una planta que no tiende a
estropearse 0 a podrirse, se usan para condimentar y aromatizar una receta, aunque estos
aspectos se modifican con el tiempo generando una pérdida de sus propiedades organolépticas,
aungue existe una confusién con las hojas verdes, ya que, estan se definen como hierbas y
suelen usarse de manera fresca (Alfaro, 2021).

La investigacion puede llegar a ser de gran impacto, ya que, generaria informacién sobre
la una nueva alternativa para la reduccién de microorganismos, dando asi lugar a la vida util del
producto elaborado con la adicién de especias que no hayan sido agregadas a la mezcla
principal, debido a que en el mercado nacional solo ofrece variedades de hamburguesa con
condimentos tradicionales (Graciano, 2017).

Por lo anteriormente mencionado, se presenta la siguiente interrogante

¢Al evaluar los requisitos microbiolégicos de la hamburguesa con especias a desarrollar
en la Planta de Procesos del Instituto Superior Tecnoldégico Tsa’chila se establecera que ésta
tendria una vida Gtil de acuerdo a los requisitos establecidos por la Norma INEN NTE 1338:2012?

En la actualidad se ha venido desarrollando la innovacién de productos alimentarios,
mayormente se da en productos carnicos, debido a su alto nivel nutricional. Para la elaboracién
de hamburguesa se ha tomado en cuenta que con los avances tecnologicos se han descubierto
nuevas sustancias para agregar como ingredientes que permiten una mejor conservacion del

producto alimenticio (Garcia, 2020).
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En el caso de la hamburguesa se adicionaron nuevas especias, diferentes a la
formulacion habitual, que garantizaron la prolongacion de su vida util, de tal manera que se
cumpla con los requisitos que establece la Norma NTE 1338:2012 (Carne y productos Carnicos.
Productos carnicos crudos, productos carnicos curados - madurados y productos carnicos
recocidos).

El motivo por el cual se realizé la presenta investigacion es el desarrollar un producto
carnico (hamburguesa) el cual, mediante analisis bromatoldgicos, microbiolégicos y sensoriales,
con la finalidad de establecer su consumo y garantizar la inocuidad del producto. Al obtener un
producto innovador por la adicion de especias, donde se busca que el producto sea seguro para
el consumo a pesar de que pase un determinado tiempo desde su elaboracion hasta su periodo
final, por lo multiples beneficios al usar la carne de res y cerdo en su composicion presenta
beneficios para los consumidores de todas las edades a excepcion con enfermedades
cardiovasculares.

La carne de res aporta atributos para una alimentacién balanceada ya que es una de las
principales fuentes de proteina, hierro y vitamina B12, asimismo es responsable de varios
aspectos generales de la salud humana como reactivar el metabolismo del cuerpo humano, en
el crecimiento y fertilidad ademas de mejorar la movilidad muscular entre otros, pero al no estar
en una sola fuente puede ser de dificil absorcién (Ibarra, 2021).

La carne de cerdo es un alimento que aporta variedad de nutrientes; ademas de su sabor
agradable, contiene grasa monoinsaturada, similar al aceite de oliva, también posee propiedades
benéficas como proteinas, minerales, vitaminas del grupo B y aminoacidos esenciales necesarios
para una buena nutricién, permitiendo la el desarrollo de células sanguineas por lo que es una

buena opcién para incluir lo en la dieta diaria (Lugo, 2020).



/7 n,
i -ner@ndo
50 ﬁ REVISTA MULTIDISCIPLINAR G-NER@NDO ISNN: 2806-5905

Materiales y Métodos:

Este trabajo de integracion curricular se desarrolld en la Provincia de Santo
Domingo de losTsachilas, canton Santo Domingo, parroquia Chiglilpe, avenida Galo
Luzuriaga y Franklin Pallo, en el Instituto Superior Tecnolégico Tsa’chila, especificamente
en su Planta de Procesos, cuyas coordenadas son -0.24910397240686002, -
79.1468086153427. Asi mismo los analisis microbiol6gicos se realizaron en el Laboratorio
de Quimica de la misma institucion; la ejecucion se llevé a cabo de julio a septiembre de
2022. Los andlisis bromatoldgicos se enviaron a realizar en el laboratorio Agrolab, ubicado
en laCooperativa 30 de Julio Sector 3, Calle Rio Chambira 602 y Zamora, 230109, Santo

Domingode Los Colorados, cuyas coordenadas son - 0.244874208746, -79.1697978973.

La modalidad de la presente investigacion pretende que no se queda en el
diagnostico facultativo de la problematica detectada, sino que pretende plantear una
alternativa para lograrsolucionar el problema, como estudiar la vida Gtil de hamburguesa
con especias en la Planta de Procesos del IST Tsa'chila mediante los analisis. La
modalidad de investigacion es de tipo experimental, ya que consiste en determinar
mediante analisis cuantitativos y cualitativos, la vida Gtil de este tipo de producto como lo
es la hamburguesa de res y cerdo con la adicidn de especias como parte de sus métodos

de conservacion.

Con el estudio de diferentes porcentajes de sus variables en estudio, permitira
gue se establezca elproducto con mayor vida util, en comparacion con un producto
parecido existente en el mercado local. Nos permite demostrar los resultados obtenidos de
nuestra investigacion para luego reflejarlos en tablase ilustraciones. Es aquella que nos
permite aclarar todos los resultados obtenidos y verificar esta informacion con otros

contenidos de distintos autores


https://www.google.com/maps/place/-0.244874208746%2C-79.1697978973
https://www.google.com/maps/place/-0.244874208746%2C-79.1697978973
https://www.google.com/maps/place/-0.244874208746%2C-79.1697978973
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Se establecera la muestra poblacional en funcién a los estudiantes del Quinto periodo
académico delos paralelos A, B, C y docentes de la carrera de Tecnologia Superior en
Procesamiento de Alimentos, de los cuales se determinard un muestreo poblacional de
acuerdo a la siguiente ecuacion. Cuyo valor serd 71.08 que redondeado seria 71
estudiantes y docentes considerando el 5% deporcentaje de error con un porcentaje de
confiablidad del 95%.

Técnicas de laboratorio: Analisis bromatoldgicos, evaluaciones sensoriales, andlisis
microbioldgicos.

Observacion: Se elaborara una matriz en el cual se organizaran todos los datos obtenidos
de cada analisis por muestra, en cada una de sus repeticiones. Se irdn observando los

posibles cambios que se generen durante su tiempo de almacenamiento.

Revisiéon bibliografica: Se investigara la informacion que tenga relacion con nuestra
investigacion
Encuestas: El objetivo de este tipo de encuesta es obtener informacion destacada del

tema de investigacion por medio de los resultados obtenidos en la captacion.

Materiales y equipos: En la Tabla 1 se puede observar el detalle de &reas y materiales
que sedutilizaran para el desarrollo de la fase experimental y analitica del Trabajo de

Integracion Curricular.

Tabla 1. Areas y materiales

Areas Materiales

Area de tecnologia de carnicos y Molino
productos delmar

Cabinas/ Perfiles de catacion Moldes circulares de acero
Area de control de inoxidableMesa de trabajo de
calidadLaboratorio acero inoxidable Cuchillo de
guimico acero inoxidable

Bowls

Elaborado por: Luna & Valencia (2022).
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Las variables de estudio, tanto aquellas independientes como dependientes, se describe

suoperacionalizacién en las Tablas 2 y 3.

Tabla 2. Operacionalizacion de las variables independientes

VARIABLES CONCEPTUALIZACION INDICADORES INSTRUMENTO
INDEPENDIENTES

Se consideran como carnes rojas, ya Al

Relacién . Balanza analitica
gue es una carne muscular derivada A2
porcentualde

de un mamifero (Bello & Gortor,
carnes

2021)
Son un mundo de posibilidades para Bl
. . Determinacio
. . cambiar el tono de tus platillos y B2
Tipo de especias :
. - . ncomercial
hacerlos mas originales (Garcia,
2019).
Consiste en diversas técnicas de un C Determinacio
. roceso de manipulacion de 1 nvisual de
Tiempo de P P
conservacion alimentos que permite preservarlos C caracteristica
en buenas condiciones durante un 2 S sensoriales

periodo

prolongado (Pérez & Merino, 2021).
Elaborado por: Luna & Valencia (2022)

Tabla 3. Operacionalizacion de las variables dependientes

VARIABLES ) INSTRUMENTOO
DEPENDIENTES: CONCEPTUALIZACION: INDICADORES METODO
Es una disciplina que forma parte del Aerobios INET INEN 1529-
. . . grupo de ciencias de la vida y que se mesdfilos °
Microbiolégicas ufc/g
centra en los microorganismos, los seres Escherichia
. . o coli ufc/g AOAC 991.14
?Xﬂzgjerados como los mas pequefios Staphylococc  INEN TE 1529-
2020)' us 14
: Aureus ufc/g
Se realiza sobre una muestra de alimento
% NTE INEN 781

Bromatolégicas para conocer sSu composicién, sus

proteinatotal
(%N * 6.25)

cualidades organolépticas y sus posibles
alteraciones (De
Pablos, 2021).
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Permite determinar en forma mucho mas
cientifica y objetiva la evaluacion de

caracteristicas organolépticas del

Textura

Olor

Jugosidad Ficha de catacion
Sabor

Sensoriales . : .
productoalimentario que influyen en el Color
consumidor en la aceptabilidad del _—
Aparienci
alimento (Witting, 2021). a
general

Elaborado por: Luna & Valencia (2022).

En él estudio se implement6 un disefio experimental con arreglo factorial de AXBxC

(2x2x2)ademas de aplicar un disefio por bloque completamente al azar DBCA, con 8

tratamientos y 3 repeticiones obteniendo un total de 24 unidades experimentales.

Tabla 4. Interacciones de factores de estudio

Tratamiento

S

Codificaci6

n

Descripcion de los factores

Repeticiones

T1

T2

T3

T4

TS5

T6

T7

Al1B1C1

A2B1C1

Al1B2C1

A2B2C1

A1B1C2

Al1B2C2

A2B1C2

40% Carne de res: 60% Carne de cerdo; Mezcla de
oréganocon pimiento rojo deshidratado; 10 dias de
conservacion

60% Carne de cerdo: 40% Carne de res; Mezcla de
oréganocon pimiento rojo deshidratado; 10 dias de
conservacion

60% Carne de cerdo: 40% Carne de res; Mezcla de
curcumacon polvo de apio; 10 dias de
conservacion

60% Carne de cerdo: 40% Carne de res; Mezcla de
curcumacon polvo de apio; 10 dias de
conservacion

40% Carne de res: 60% Carne de cerdo; Mezcla de
oréganocon pimiento rojo deshidratado; 25 dias de
conservacion

40% Carne de res: 60% Carne de cerdo; Mezcla de
cdrcumacon polvo de apio; 25 dias de
conservacion

60% Carne de cerdo: 40% Carne de res; Mezcla de
oréganocon pimiento rojo deshidratado; 25 dias de
conservacion

60% Carne de cerdo: 40% Carne de res; Mezcla de

R1

R1

R1

R1

R1

R1

R1

R2

R2

R2

R2

R2

R2

R2

R3

R3

R3

R3

R3

R3

R3
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curcumacon polvo de apio; 25 dias de

T8 A2B2C2 conservacion

Producto comercial similar (hamburguesa

empacada)

T9 Testigo

R1 R2

R1 R2

R3

R3

Elaborado por: Luna & Valencia (2022)

Manejo especifico del experimento

Descripcion de la materia prima: La carne en general son las partes blandas comestibles

delos varios animales como son: ganado bovino, ovino, porcino y aves”.

Diagrama de flujo: En la figura 8 se detalla el Diagrama de Flujo correspondiente al proceso de

elaboracion de la hamburguesa.

Figura 8. Diagrama de flujo de la

hamburguesa

Came de res
Carne de cerdo

Seleccion ——>» Camne en mal estado

|

Molido

Condimentos
Proteina de soya

|

Especias:
Paprika ———>
Curcuma

Mezclado

Orégano
Polvo de apio

|

Homogenizado

|

IMoldeado y proporcionado

|

Empacado

Almacenado
-8°C

Elaborado por: Luna &Valencia (2022)

Descripcion del diagrama de flujo

Recepcion: En esta etapa se escoge la materia prima que cumpla con los estandares
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establecidos por los fabricantes.

Seleccidén: En esta etapa la carne que no esté en condiciones aptas 0 que no tengas
caracteristicas propias de esta, sera desechada, es decir, que este con apariencia olor y
color desagradables.

Molido: En esta etapa del proceso la carne seleccionada es llevara a un molino el cual es
de cuchillas finas permitiendo que para la manipulacion de esta carne facilita la integracion
de los demas ingredientes adicionales.

Mezclado: Esta etapa consiste en mezclar las materias primas establecidas (carne molida,
carne de res — carne de cerdo) especias (mezcla de curcuma y polvo de apio, orégano y
pimiento rojo deshidratado).

Homogenizado: Es la etapa en donde se realiza una masa compacta con todos los
ingredientes seleccionados.

Moldeado y Proporcionado: Es la etapa en donde se utiliza moldes para dar formas al
producto realizado de 10cm de diametro y 1.1 cm de alto y de peso 120 g.

Empacado: En esta etapa se sella el producto con un método de vacio de tal forma que
elimine el aire, pero no en su totalidad.

Almacenamiento: Es la etapa mas crucial en este proceso y deben mantener se en

temperaturas de 0 a -8°C para conservar el producto empacado.

Descripcion de analisis:

Analisis microbiolégicos:

0 Aerobios mesoéfilos ufc/g: Pesar 65 g + 2 g de la muestra, agregar 585 ml + 11.7
ml decaldo TSBm+n y homogeneizar durante 2 minutos incubar a 42 °C £ 1°C durante 15
ha 22h.

[0 Escherichia coli ufc/g: Se realiza mediante las placas 3M con 1 mL de los

microorganismos contenidos en la suspension de caldo letheen y 18-20 mL de agar a
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temperatura entre 40 y 45°C. Las cajas se incubaron durante 48h, a una temperatura de
35+2°C.

0 Staphilococus aureus ufc/g: Con una muestra de 0,1 ml en placas de 3M, su
incubaciénes de , horas a temperaturas 372C

a. Analisis bromatologicos:

[0 Proteina %N: Este proceso se realizara en un laboratorio especializado lo cual se
ha detransferir 2.0 g de muestra dividida en el cartucho cubrir con una porcién de algodén
luego colocar el cartucho dentro del extractor Soxhlet y en la parte inferior ajustar un matraz
con cuerpos de ebullicion a 100 — 110°C. enfriar la extraccion dura entre 4-6 horas y se
suspende elcalentamiento después se deja secar a 100°C hasta un peso constante.

b. Evaluacién sensorial:

[0 Textura: Se define para evaluar la apariencia externa del producto con ayuda de una
ficha de catacién a personas semi- entrenadas.

[0 Olor: Se va a evaluar por medio de una ficha de catacion para establecer si es de
agradoo no el producto por medio de su olor.

[0 Jugosidad: Es un término que se evaluard por medio de la ficha de catacién a
personasseminternados en el campo de alimentos.

[l Sabor: Es un factor importante en la evaluacion sensorial para determinar la
aceptabilidad de las personas con ayuda de catadores semi- entrenados.

[0  Color: Este factor proporcionara valores importantes en la evaluacién sensorial debido

a que es mas perceptibles hacia los catadores semi- entrenados.

[0 Apariencia general: Este factor se evaluard mediante catadores semi- entrenados
con ayuda de una ficha de catacién, para determinar el grado de aceptabilidad del

producto elaborado.
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Andlisis de Resultados
En la tabla 5 que se muestra a continuacion se presentan los resultados,
comparando lo con el anexo E, basando se en la NORMA INEN 1338-2012. Sobre los

microrganismos estudiadosen los diferentes tratamientos establecidos.

Tabla 5. Resultados de Staphilococus aureus

Tratamiento Codificacion  Staphilococus aureus

S UCF/g
Repeticione RIT Rl R1L R2 R2 R R3 R3 RS3
S 2
T1 AlB1C1 06 05 06 2 2 1, 22 2 1,8
8
T2 A2B1C1 1 i1 08 04 04 0 23 2 2,3
5
T3 AlB2C1 39 37 35 26 27 2, 28 26 27
6
T4 A2B2C1 4 4 38 31 31 3 38 4.1
T5 AlBlC2 0,19 0,21 02 07 05 0 03 04 04
7
T6 AlB2C2 0,18 0,18 0,15 22 21 2 08 09 09
T7 A2B1C1 09 09 1 12 1 0o, 01 016 0,1
9 6
T8 A2B2C2 2 2 18 14 15 1, 6 0,16 0,1
3 0, 9
1

Elaborado por: Luna & Valencia (2022)

En la tabla 5 se determind que los andlisis microbianos realizados en las diferentes
repeticiones de los tratamientos son aceptables segin la NORMA INEN 1338-2012 (Carne
y productos Cérnicos. Productos carnicos crudos, productos carnicos curados - madurados
y productos carnicos recocidos) y segun Coérdova, Diaz, Tapia & Quintana, (2022) en su
investigacion emplea una hamburguesa empleando como conservante el aceite de
orégano, especificando que sus resultados son aceptables debido a que se presentan en

niveles inferioresa los permitidos en NTP (Normas Técnicas de Prevencién).
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Anélisis de varianza anova

En la tabla 6 se presenta la relacién entre los diferentes los factores y los niveles
de significancia que pueden presentarse en el desarrollo de los Staphylococcus aureus,
en los que la barra azul representa una significancia negativa para el desarrollo del
microorganismo estudiado y la barra gris representa un nivel de significativa positiva para

el desarrollo de Staphilococus aureus.

Tabla 6. Analisis de varianza para Staphilococus aureus

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

Entre 0,269534 1 0,269534 0,31 0,5814

grupos

Intra 125,363 142 0,882838

grupos

Total 125,633 143

(Corr.)

Elaborado por: Luna & Valencia (2022)

En la tabla 6 ANOVA particional la variabilidad de STAPHILOCOCUS AUREUS en
piezasseparadas para cada uno de los efectos. Entonces la prueba de significancia
estadistica de cadaefecto comparando su cuadrado medio contra un estimado del error
experimental. En este caso,1 efecto tiene una valor-P menor que 0,05, indicando que son
significativamente diferentes de cero con un nivel de confianza del 95,0%. Es minimo el
efecto que tiene el utilizar las interacciones entre factores sobre STAPHILOCOCUS
AUREUS no hay diferencia significativapor eso me permite evidenciar, que los tratamientos
se encuentran en un rango de aceptacion de 1.0x10° y rechazo1.0x10* por lo cual los
diferentes factores no tiene mayor efecto de significancia dentro del desarrollo de
Staphilococus aureus, esto se debe a la aplicacion de las BPM vy la higiene del personal
encargado de la elaboracién del producto para todos los tratamientos, por lo cual se
entiende que no van a variar mucho entre un tratamiento y otro la cantidad de

Staphilococus aureus.



/7 n,
i -ner@ndo
50 ﬁ REVISTA MULTIDISCIPLINAR G-NER@NDO ISNN: 2806-5905

En la tabla 7 que se muestra a continuacion se presentan los resultados,
comparando lo con el anexo E, basando se en la NORMA INEN 1338-2012. Sobre los

microrganismos estudiadosen los diferentes tratamientos establecidos.

Tabla 7. Resultados de Escherichia Coli.

Tratamient Codificaci Escherichia Coli UCF/g
0S on
Repeticion R R R R R2 R R R R3
es 1 1 1 2 2 3 3

T1 Al1B1C1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T2 A2B1C1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T2 A1B2C1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T4 A2B2C1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T5 A1B1C2 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T6 A1B2C2 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T7 A2B1C1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T8 A2B2C2 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Elaborado por: Luna & Valencia, (2022)

En la tabla 7 se determin6 que los andlisis microbianos realizados en las diferentes
repeticiones de los tratamientos son aceptables segun la NORMA INEN, (2012)
especificando que sus resultados son aceptables debido a que se presentan

requerimientos aceptables que se implementaron en la NORMA INEN.

En la tabla 8 que se muestra a continuacion se presentan los resultados,
comparando lo con el anexo basando se en la NORMA INEN 1338-2012. Sobre los

microrganismos estudiados enlos diferentes tratamientos establecidos.

Tabla 8. Resultados de Aerobios Mesofilos

Tratamient Codificaci Aerobios Mesoéfilos
0S on UCF/g
Repeticion R R R R R2 R R3 R R
es 1 1 1 2 2 3 3
T1 Al1B1C1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T2 A2B1C1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T2 AlB2C1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T4 A2B2C1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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T5 A1B1C2 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T6 Al1B2C2 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T7 A2B1C1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T8 A2B2C2 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Elaborado por: Luna & Valencia, (2022)

En la tabla 8 se determiné que los andlisis microbianos realizados en las diferentes
repeticiones de los tratamientos son aceptables segun la NORMA INEN 1338-2012
especificando que sus resultados son aceptables debido a que se presentan
requerimientos aceptables que se implementaron en la NORMA INEN, ademas de los
resultados se compararoncon la investigacion de Gonzales, (2018) que con su analisis
determino que hizo hacia una cadena de hamburguesa popular le dio como estudio de 36
+ 5,32 lo que significa que los efectos de nuestra investigacion estan dentro de los
parametros establecidos entre estas dos comparaciones de estudios, por lo que se
considera que por la aplicacion de las BPM o la buenamanipulacion e higiene del personal
encargado al elaborar el producto ordenado.Analisis bromatoldgico.

En la tabla 9 se presenta los resultados de bromatologia dados por andlisis de
proteinas, concolaboracién del laboratorio AGROLAB

Tabla 9. Resultados bromatolégicos

Tratamientos Codificacion % Humedad % Proteina %Proteina
Seca Humedad

T1 AlB1C1 65,59 72,53 24,96

T2 A2B1C1 68,70 84,55 26,46

T3 Al1B2C1 67,31 76,55 25,02

T4 A2B2C1 68,50 84,84 26,72

T5 TESTIGO 73,77 85,64 22,46

Elaborado por: Luna & Valencia (2022)
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En la tabla 9 se presentaron los resultados de bromatologia especificamente en %
de proteinacérnica, basando en la NORMA INEN 1338-2012 la cual se encuentra en el
anexo F, esta dentrode los requisitos establecido y también comparando los resultados
obtenidos con la investigacion de Ayavaca, (2020) la cual presento los datos del % de
proteina de un valor desde21,78 % en productos terminados de hamburguesa hasta el
27,01%, por lo tanto los datosque se obtuvieron del laboratorio estan dentro de los

parametros que se obtuvieron en la investigacion de Ayavaca.

Evaluacién sensorial

Por medio de dos fichas sensoriales se evaluaron diferentes caracteristicas entre
ellas el color, sabor, jugosidad, olor y apariencia general, esto con el fin de determinar cual
de los tratamientos realizados es el que mantiene una mejor aceptabilidad por los
consumidores. El tratamiento con mayor aceptabilidad o apariencia general fue el
tratamiento 6, el cual presenta en mayores cantidades obtener los mejores atributos de
acuerdo a las caracteristicas mencionadas anteriormente establecido en la ficha de

sensorial para el producto cocido.

Apariencia General en el ambito de cocida

Apariencia

00 General

FXC | = RF H= = NL

Figura 9. Resultados sensoriales de apariencia general de los tratamientos cocidos
Elaborado por: Luna, L & Valencia, O (2022)
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En la figura 9 se puede observar la aceptabilidad que tuvo cada uno de los
tratamientos, teniendo en cuenta que para la evaluacion sensorial se utilizé un testigo T9
(hamburguesa comercial), como resultado se obtuvo que el tratamiento con mayor
aceptabilidad en el ambitode apariencia general fue el T6 (40% carne de res; 60% carne
de cerdo; mezcla de circuma y polvo de apio) siendo esta de 92,96 % favoreciendo a que
su apariencia es buena y el tratamiento de menor aceptabilidad fue el T9 (hamburguesa
comercial) con 49,30 %, estos resultados se obtuvieron independientemente de los
diferentes gustos de cada persona. El tratamiento con mayor aceptabilidad o apariencia
general fue el tratamiento 6, el cudl presenta en mayor porcentaje de aceptacién de los
atributos de acuerdo a las caracteristicas mencionadas anteriormente establecido en la

ficha de sensorial para el producto cocido.

Apariencia General en ambito de crudo
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Figura 10. Resultados sensoriales de apariencia general de los tratamientos crudos
Elaborado por: Luna, L & Valencia, O (2022)
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En la figura 10 se puede observar la aceptabilidad que tuvo cada uno de los
tratamientos, teniendo en cuenta que para la evaluacion sensorial se utilizé un testigo T9
(hamburguesa comercial), como resultado se obtuvo que el tratamiento con mayor
aceptabilidad en el ambitode apariencia general fue el T6 (40% carne de res; 60% carne
de cerdo; mezcla de clrcuma y polvo de apio) siendo esta de 92 % favoreciendo a que su
apariencia es excelente y el tratamiento de menor aceptabilidad fue el T9 (hamburguesa
comercial) con 3 %, estos resultados se obtuvieron independientemente de los diferentes

gustos de cada persona.

Color en producto cocido

Color

= MARRON OBSCURO = CAFF CLARD

Figura 11. Resultados de color del tratamiento 6 cocido
Elaborado por: Luna. L & Valencia. O, (2022)

En la figura 11 de pastel podemos observar los resultados de color obtenidos del
mejor tratamiento T6 (40% carne de res; 60% carne de cerdo; mezcla de cdrcuma y polvo
de apio), por medio de la catacién realizada a estudiantes y docentes, en donde se les
indico varias opciones de acuerdo al color del producto en cocido tiene atributos, los cuales
varia de marrénobscuro y café claro, dando como resultado el 81,69% el cual muestra que
el tratamiento mantiene café claro. Segun Balois y otros, (2022) indico en su investigacion
que el color que obtuvo él fue de color café con toques de dorado debido a los extractos
gue uso en su proceso de elaboracion de hamburguesa, aunque varia mucho de los

ingredientes que se usen.
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Color en producto crudo

Color

m Amarillo Intensa ® Amarillo palido = Rojo Intenso  ® Rojo Palido
Figura 12. Resultado de color del tratamiento 6 en crudo
Elaborado por: Luna. L & Valencia. O, (2022)

En la figura 12 de pastel podemos observar los resultados de color obtenidos del
mejor tratamiento T6 (40% carne de res; 60% carne de cerdo; mezcla de cdrcuma y polvo
de apio), por medio de la catacién realizada a estudiantes y docentes, en donde se les
indico varias opciones de acuerdo al color del producto en cocido, los cuales varia amarillo
intenso, amarillopdlido, rojo intenso y rojo palido dando como resultado el 71,83% el cual
muestra que el tratamiento mantiene un color amarillo intenso. Segun Contreras & Salva,

(2018) en su estudiode elaboracion de hamburguesa, su color de aceptabilidad es marrén

debido a que no se usaroningredientes extras.

Olor en producto cocido
Olor

02,82

m Agradable = Semi agradable = Desagradable Carnico

Figura 13. Resultado de olor del tratamiento 6 en cocido
Elaborado por: Luna. L & Valencia. O, (2022)
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En la figura 13 de pastel podemos observar los resultados de olor obtenido del
mejor tratamiento T6 (40% carne de res; 60% carne de cerdo; mezcla de carcumay polvo
de apio), por medio de la catacion realizada tanto para estudiantes y docentes, en donde
se indicé las diferentes opciones de acuerdo a el olor en el cual varia de agradable, semi
agradable, desagradable y carnico en donde se dio como resultado que el 53,52% el cual
corresponde a eltributo de agradable y el que tuvo mas aceptacion por parte de los
panelistas. Segun Contreras & Salva, (2018) olor se caracteriza por el tipo de especias o0
condimentos que se han agregadopara la elaboracion de la hamburguesa en el caso de

Su investigacion tuvo como resultado un olor a orégano.

Olor en producto crudo

Olor

= Especiado = Picante Carnico

Figura 14. Resultado de olor del tratamiento 6 en producto crudo
Elaborado por: Luna. L & Valencia. O, (2022).

En la figura 14 de pastel podemos observar los resultados de olor obtenido del
mejor tratamiento T6 (40% carne de res; 60% carne de cerdo; mezcla de cdrcuma y polvo
de apio), por medio de la catacion realizada tanto para estudiantes y docentes, en donde
se indicé las diferentes opciones de acuerdo a el olor en el cual varia de especiada, picante
y cérnico, en donde se dio como resultado que el 67,61% el cual corresponde a el tributo

de especiado y el que tuvo més aceptacion por parte de los panelistas. Segun Contreras
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& Salva, (2018) el olor se caracteriza por el tipo de condimentos que sera agregado para

la elaboracion de la hamburguesa y en su investigacién predomino el orégano.

Textura de producto cocido

Textura

B Suave B Duro Firme Esponjoso
Figura 15. Resultado de textura del tratamiento 6 en producto cocido

Elaborado por: Luna. L & Valencia. O, (2022).

En la figura 15 de pastel podemos observar los resultados de textura obtenido del
mejor tratamiento T6 (40% carne de res; 60% carne de cerdo; mezcla de cdarcumay polvo
de apio), por medio de la catacion realizada tanto para estudiantes y docentes, en donde
se indicé las diferentes opciones de acuerdo a la textura en el cual varia suave, duro, firme
y esponjoso, en donde se dio como resultado que el 78,87% el cual corresponde a el tributo
de suave y el que tuvo mas aceptacion. Segun Contreras y Salva, (2018) respecto a su
investigacion fue que el tributo de la hamburguesa fue firme teniendo en cuenta que se
uso carne de llama, por lo que se puede deducir que puede ser el cambio de materia prima
gue pudo afectar, ademas de que por la adicién de carne de cerdo también pudo ser un
factor para que haya esa desigualdad de opinidn entre ambas investigaciones y también

las opiniones de las personas encuestadas.
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Textura de producto crudo
Textura

0

H Suave = Duro Firme ® Esponjoso
Figura 16. Resultado de textura del tratamiento 6 en producto crudo
Elaborado por: Luna. L & Valencia. O, (2022)

En la figura 16 de pastel podemos observar los resultados de textura obtenido del
mejor tratamiento T6 (40% carne de res; 60% carne de cerdo; mezcla de cdrcumay polvo
de apio), por medio de la catacion realizada tanto para estudiantes y docentes, en donde
se indico las diferentes opciones de acuerdo a la textura en el cual varia suave, duro, firme
y esponjoso, en donde se dio como resultado que el 76,06% el cual corresponde a el tributo
de suave y el que tuvo mas aceptacion. Segun Alvarenga, Sibrian & Torres, (2019) la
textura que obtuvo mediante su investigacion fue expuesta a fragilidad debido a las grietas
gue se formaban al tomar la y firmeza, por ende, se deduce que por el tipo de carne o el
uso de % de aditivos usadospara la elaboracion del este producto ha sido como muy

escasa como muy baja.
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Jugosidad del producto cocido

Jugosidad

1,41

12,68

m Jugosa ™ Semijugosa Seca ™ Muyseca

Figura 17. Resultado de jugosidad del tratamiento 6 en producto cocido
Elaborado por: Luna. L & Valencia. O, (2022)

En la figura 17 de pastel podemos observar los resultados de jugosidad obtenido
del mejor tratamiento T6 (40% carne de res; 60% carne de cerdo; mezcla de curcumay
polvo de apio), por medio de la catacion realizada tanto para estudiantes y docentes, en
donde se indicé las diferentes opciones de acuerdo a la jugosidad en el cual varia jugosa,
semi jugosa, seca y muyseca, en donde se dio como resultado que el 50,70% el cual
corresponde a el tributo de jugosidady el que tuvo mas aceptacion basando se en la
mordida del producto. Segun Alvarenga, Sibrian& Torres, (2019) la jugosidad se evalud
mediante la mordida de los panelistas semientrenadosy dio como resultado una aceptacion
por parte de ellos, siendo esta que predomina los demas aspectos del atributo evaluado,
debido a los ingredientes y al % minimo de polvos que puede ocasionar la resequedad del

producto final.
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Jugosidad del producto crudo

Jugosidad

00

= Jugosa m Semi jugosa Seca ®m Muyseca
Figura 18. Resultado de jugosidad del tratamiento 6 en producto crudo

Elaborado por: Luna. L & Valencia. O, (2022)
En la figura 18 de pastel podemos observar los resultados de jugosidad obtenido

del mejor tratamiento T6 (40% carne de res; 60% carne de cerdo; mezcla de cdrcuma y
polvo de apio), por medio de la catacidn realizada tanto para estudiantes y docentes, en
donde se indicé las diferentes opciones de acuerdo a la jugosidad en el cual varia jugosa,
semi jugosa, seca y muyseca, en donde se dio como resultado que el 88,73% el cual
corresponde a el tributo de semi jugosa y el que tuvo mas aceptacién. Segun Cumplido &
otros, (2020) la jugosidad incrementoal afiadir ciruelas a la formulacién general para la
elaboracion del producto, por ende, se deduce que los aspectos del atributo antes
mencionado varian dependiendo de los panelistas semientrenados y de ingredientes

extras afiadidos que pueden favorecer a la jugosidad del producto final.

Sabor del producto cocido

Sabor

= Picante Salado m Especiado



o
i -ner@ndo
50 ﬁ REVISTA MULTIDISCIPLINAR G-NER@NDO ISNN: 2806-5905

Figura 19. Resultado de sabor del tratamiento 6 en producto cocido
Elaborado por: Luna. L & Valencia. O, (2022)

En la figura 19 de pastel podemos observar los resultados de jugosidad obtenido
del mejor tratamiento T6 (40% carne de res; 60% carne de cerdo; mezcla de curcuma y
polvo de apio), por medio de la catacion realizada tanto para estudiantes y docentes, en
donde se indic6 las diferentes opciones de acuerdo a el sabor en el cual varia picante,
salado y especiado en dondese dio como resultado que el 98,59% el cual corresponde a
el tributo especiado y el que tuvo mas aceptacién. Segun Alvarenga, Sibrian & Torres,
(2019) el sabor se basa principalmente enlos ingredientes que se usaran para condimentar
el producto, sin embargo, la aplicacion de estosdebe ser exactas debido a que el uso de
grandes cantidades de estos componentes puede afectarel sabor final del producto
terminado, por ende, en su investigacionsabor mas resaltante fueron los esparragos,
mientras que en nuestra investigacion las especias fueron colocadas equitativamente.
Rendimiento del producto. A continuacion, se muestra la formula utilizada en el célculo del

rendimiento realizado enla obtencién de la hamburguesa con adicién de especias.

Peso final

R= Peso inicial

1,65 Kg

R=——+100
2Keg

Rendimiento: 82.5%
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Basando se en la férmula general de rendimiento tomando en cuenta el tratamiento
6 y el ambito de coccidn, se obtuvo como peso inicial de 2 Kg y peso final de 1,65Kg el cual
no dio como resultado del 82.5%, los resultados fueron comparados con un estudio
realizado por Otiniano, (2019) el rendimiento de la hamburguesa fue de entre 68.28% y
84.23%, al adicionarla harina de quinchoncho, por lo que se deduce que nuestro producto

contiene un rendimiento favorable del 82.5%

Costo de produccién

Tabla 10. Balance de costo A de la hamburguesa para el mejor tratamiento

Materia prima Cantidad Costo Cost
Unitario o]
Total
Carne de res molida 2 Kg $ 4.50 $9
Carne de cerdo molido 2 Kg $5.60 $11.20
Ajo en polvo 849 $0.0075 $0.06
Cebolla en polvo 99 $ 0.0429 $0.39
Pimienta negra 59 $0.0175 $0.088
Sal comun 12 g $0.0010 $0,012
Orégano en polvo 1259 $0.0768 $0.96
Apio en polvo 1259 $0.031 $0.39
Curcuma 125¢g $0.0110 $0.14
Paprika 125¢g $ 0.0600 $0.75
Glutamato monddico 29 $0.0768 $0.15
Cilantro 49 $0.010 $ 0,04
Proteina de soya 409 $ 0.060 $24
Fundas 10u $0.018 $0.18
Guantes 2u $0.25 $0.50
Costo A $ 26.26

Elaborado por: Luna. L & Valencia. O, (2022)
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Tabla 11. Balance de costo B de la hamburguesa

Concepto Porcentaje costo A Total
Mano de 10% $2.63
obraEnergia 5% $1.31
Utilidad 20% $5.25
Depreciacion de la maquinaria 5% $1.31
Costo $10.5
BCosto total $36.7
(A+B) 6

Elaborado por: Luna. L & Valencia. O, (2022)

CONCLUSIONES

Se elaboro una hamburguesa a base de carne de res y carne de cerdo con la
adicion de especias como curcuma, polvo de apio; orégano en polvo y paprika. Se
determino mediante una evaluacion sensorial que la mejor formulacién fue del tratamiento
6 (40% carne de res; 60% carne de cerdo; 2,5% mezcla de clrcuma y polvo de apio). Se
realizo los analisis correspondientes de acuerdo a los requerimientos de la NORMAINEN
1338:2012, en la que nos establece que para la hamburguesa los requisitos microbiolégico
son: Staphilococus aureus ufc/g el nivel de aceptacion 1,0x103 y nivel de rechazo 1,0x104,
Escherichia coli ufc/g el nivel de aceptacion 1,0x102 y nivel de rechazo 1,0x103 y Aerobios
mesdfilos ufc/g el nivel de aceptaciéon 1,0x106 y nivel de rechazo 1,0x107, comparando los
resultados obtenidos con los que establece la norma antes mencionada concluimos que
todos los tratamiento se encuentran dentro de los del rango de aceptacion establecido ya
qgue en Staphilococus aureus ufc/g tenemos de 1,9x102 a 1,11x102 y para Aerobios
mesdfilos y Escherichia coli se evidencio una ausencia de estos microorganismos.

Se establecié estadisticamente el mejor tratamiento, considerando los resultados
obtenidos tanto del analisis microbiolégico, bromatolégicos y sensoriales, por lo cual el
tratamiento que presento mejores resultados fue el T6 (40% carne de res; 60% carne de

cerdo;2,5% mezcla de carcuma y polvo de apio).
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Se determind el rendimiento del mejor tratamiento, teniendo como resultados el T6
(40% carne de res; 60% carne de cerdo; 2,5% mezcla de clrcuma y polvo de apio)
presento el rendimiento con 82.5%, de igual manera se realiz6 el costo de produccion del
mejor tratamientomediante un célculo matematico teniendo como resultados que el costo
de produccion A del tratamiento 6 es de $26.26 y el costo de produccion B del mismo
tratamiento es de $36.76, lo que equivale a 2 kg del producto final (hamburguesa).
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