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RESUMEN

Esta investigacion tuvo como objetivo desarrollar salchichas nutracetticas a base de
trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss) y corvina (Cynoscion nothus), emulsificadas
con quinua (Chenopodium quinoa) y garbanzo (Cicer arietinum) germinados. Se
evalud el perfil nutricional de las materias primas, determindndose que la trucha
arcoiris posee un alto contenido de omega-3 (31.99% de 4cidos grasos poliinsaturados),
superando significativamente a la corvina (4.01%). Asimismo, la germinacion
incremento el contenido proteico del garbanzo (16.3%) y la quinua (12.4%). Mediante
un disefio experimental y andlisis de varianza, se identificd la formulacion Optima
(Tratamiento T2: 100% trucha arcoiris y garbanzo germinado), la cual presentd los
mayores niveles de omega-3 (15.03%) y proteina (13.10%). El anélisis sensorial
demostr6 una alta aceptabilidad del tratamiento T2, con puntuaciones excelentes en
color, olor, sabor y textura. Adicionalmente, el andlisis costo-beneficio confirmo la
viabilidad economica de esta formulacion. Se concluye que el desarrollo de esta
salchicha nutracéutica es técnicamente viable, sensorialmente aceptable y
econdmicamente prometedora, ofreciendo un producto funcional con alto valor
agregado, rico en acidos grasos esenciales y proteinas de alta calidad, que se alinea con

la demanda actual de alimentos saludables y funcionales.

Palabras clave: Salchichas nutraceuticas, Omega-3, Trucha arcoiris, Corvina

Garbanzo, Quinua, Germinado, Proteina, Acidos grasos.
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SUMMARY

This research aimed to develop nutraceutical sausages based on rainbow trout
(Oncorhynchus mykiss) and sea bass (Cynoscion nothus), emulsified with sprouted
quinoa (Chenopodium quinoa) and chickpeas (Cicer arietinum). The nutritional profile
of the raw materials was evaluated, determining that rainbow trout has a high omega-
3 content (31.99% polyunsaturated fatty acids), significantly surpassing sea bass
(4.01%). Furthermore, germination increased the protein content of chickpeas (16.3%)
and quinoa (12.4%). Through an experimental design and analysis of variance, the
optimal formulation was identified (Treatment T2: 100% rainbow trout and sprouted
chickpeas), which presented the highest levels of omega-3 (15.03%) and protein
(13.10%). Sensory analysis demonstrated high acceptability of the T2 treatment, with
excellent scores for color, odor, flavor, and texture. Additionally, the cost-benefit
analysis confirmed the economic viability of this formulation. It is concluded that the
development of this nutraceutical sausage is technically feasible, sensorially
acceptable, and economically promising, offering a functional product with high added
value, rich in essential fatty acids and high-quality proteins, which aligns with the

current demand for healthy and functional foods.

Keywords: Nutraceutical sausages, Omega-3, Rainbow trout, Sea bass, Chickpea,

Quinoa, Sprouts, Protein, Fatty acids.
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CAPITULO I

1.1. INTRODUCCION

En la actualidad, la busqueda de alimentos nutraceuticos que aporten beneficios
adicionales a la salud ha cobrado gran relevancia en la industria alimentaria, los acidos
grasos y las proteinas de alta calidad son componentes esenciales para una dieta
equilibrada, asociados a la prevencion de enfermedades cardiovasculares, el
fortalecimiento del sistema inmunoldgico y el mejoramiento de la salud en general
(Hernandez, 2024). En este contexto, la trucha arcoiris y la corvina son especies de
pescado reconocidas por su carne blanca, firme y rica en nutrientes, se presentan como
materias primas ideales para el desarrollo de productos innovadores y saludables, como

las salchichas (Guevara, 2023).

Tradicionalmente los emulsionantes utilizados en la industria carnica son de origen
animal y quimico, no obstante, las tendencias hacia una alimentacién mas sostenible
han estimulado la busqueda de alternativas vegetales como la quinua germinada. La
cual se presenta como un ingrediente prometedor debido a su alto contenido de
proteinas, aminoacidos esenciales y propiedades emulsificantes, mientras que el
garbanzo es una excelente fuente de proteinas y fibra, lo que contribuye a mejorar la

textura y estabilidad de las salchichas (Carrasco, 2024).

El presente trabajo tiene como objetivo desarrollar salchichas nutracetticas con base a
trucha arcoiris y corvina, utilizando emulsificantes derivados de quinua y garbanzo
germinados, este enfoque no solo busca ofrecer un producto alimenticio innovador y
nutritivo, sino también contribuir a la diversificacion de la oferta de alimentos
funcionales, aprovechando recursos naturales y promoviendo el consumo de pescado,
pseudocereales y leguminosas en la dieta humana, a través de este estudio, se espera
sentar las bases en el campo de los alimentos funcionales y su impacto en la salud y el

bienestar de la poblacion.
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1.2. PROBLEMA

La salchicha es un producto carnico escaldado, es muy popular y uno de los mas
consumidos por su sabor y facilidad de preparacion. Los productos carnicos son fuentes
interesantes de hierro; sin embargo, también suelen presentar niveles relativamente
bajos en su valor nutritivo, que se ha relacionado con algunas enfermedades como

desnutricion.

En la actualidad la busqueda de alimentos nutraceuticos que aporten beneficios a la
salud ha cobrado gran relevancia en la industria alimentaria, por lo que, se estdn
realizando grandes esfuerzos para mejorar la fraccion lipidica de los productos
carnicos, intentando incrementar el contenido de acidos grasos poliinsaturados como
el omega-3 y las proteinas de alta calidad que son los componentes esenciales para una
dieta equilibrada, asociados a la prevencion de enfermedades cardiovasculares, el
fortalecimiento del sistema inmunoldgico y el mejoramiento de la salud en general

(Hernandez, 2024).

En este contexto, la trucha arcoiris y la corvina, especies de pescado reconocidas por
su carne blanca, firme y rica en nutrientes, se presentan como materias primas ideales

para la elaboracién de embutidos como salchichas (Guevara, 2023).

Tradicionalmente los emulsionantes utilizados en la industria carnica son de origen
animal y quimico, no obstante, las tendencias hacia una alimentacion mas sostenible
han estimulado la busqueda de alternativas vegetales como la quinua germinada que se
presenta como un ingrediente prometedor debido a su alto contenido de proteinas,
aminoacidos esenciales y propiedades emulsificantes, mientras que el garbanzo es una
excelente fuente de proteinas y fibra, lo que contribuye a mejorar la textura y

estabilidad de las salchichas (Carrasco, 2024).
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1.2.1. Planteamiento del problema

Los alimentos carnicos que se comercializan en el mercado no ofrecen un contenido
adecuado de proteina y 4cidos grasos como: omega 3, 6, debido a que estan elaborados
principalmente de carne de res, cerdo y pollo enfocados en la proporcion de proteinas.
Ademas, el uso de aditivos quimicos y emulsificantes artificiales utilizados en las
formulaciones en mayor cantidad que las carnes contribuyen a un contenido

insuficiente de proteina y acidos grasos en estos productos.

Asi mismo, en la separacion de fases, la oxidacion de lipidos y la pérdida de textura

son problemas comunes que afectan la calidad y aceptabilidad del producto final.

Este estudio tiene como objetivo desarrollar salchichas nutracéuticas utilizando la
trucha arcoiris y corvina como materias primas, con el fin de aumentar el contenido de
proteina y 4cidos grasos que son esenciales para la salud. Ademads, se busca obtener
una textura y estabilidad adecuada al incorporar como emulsificantes la quinua y el
garbanzo germinados para lograr un producto final que no solo sea nutricionalmente

superior sino también atractivo para el consumidor.
1.2.2. Formulacion del problema

En este sentido, la quinua (Chenopodium) y el garbanzo (Cicer arietinum) germinada
se presentan como alternativas prometedoras debido a su contenido de proteinas, fibra,
que podrian actuar como emulsionantes naturales, es por ellos que se plantea la
siguiente pregunta de investigacion (Como afecta la incorporacion de quinua y
garbanzo germinada como emulsionantes naturales a las propiedades texturales y de

estabilidad de las salchichas de pescado de trucha arcoiris y corvina?
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1.3. OBJETIVOS
1.3.1. Objetivo general

Desarrollo de salchichas nutraceuticas con base a trucha arcoiris (oncorhynchus
mykiss) y corvina (cynoscion) emulsificadas con quinua (chenopodium) y garbanzo

(cicer arietinum) germinados.
1.3.2. Objetivos especificos

e Evaluar el contenido de omega-3 y porcentaje de proteina de la trucha arcoiris
(Oncorhynchus mykiss), corvina (Cynoscion), quinua (Chenopodium) y garbanzo
(Cicer arietinum) germinados.

e Determinar la proporcion optima de la mezcla de trucha arcoiris (Oncorhynchus
mykiss) - corvina (Cynoscion) y el tipo de emulsificante de quinua y garbanzo
germinados en la elaboracion de salchicha, nutracetticas con mayor contenido de
omega-3 y porcentaje de proteina.

e [Establecer el grado de aceptabilidad del mejor o mejores tratamientos de la
salchicha elaborada.

e Realizar la relacion de costo/beneficio de los mejores tratamientos.
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1.4. HIPOTESIS
1.4.1. Hipotesis Nula (H,)

La utilizacién de trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss) y corvina (Cynoscion), asi
como los emulsificantes de quinua (Chenopodium) y el garbanzo (Cicer arietinum)

germinados presentan igual contenido de omega-3 y proteina en la salchicha elaborada.
Hy=T1=T2=T3=T4= ....=Tn
1.4.2. Hipotesis Alterna (H.,)

La utilizacién de trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss) y corvina (Cynoscion), asi
como los emulsificantes de quinua (Chenopodium) y el garbanzo (Cicer arietinum)
germinados presentan diferente contenido de omega-3 y proteina en la salchicha

elaborada.

Hy#Tl1#T2+T3#T4+ ....Tn
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CAPITULO II

2. MARCO TEORICO
2.1. Alimentos nutraceuticos

Los alimentos nutraceuticas y funcionales son productos que, ademds de su valor
nutricional ~ basico, ofrecen  beneficios adicionales para la  salud.
Los nutraceuticos contienen compuestos bioactivos con efectos terapéuticos, como
antioxidantes o probioticos, y suelen presentarse en formas farmacéuticas (capsulas,
polvos), abarcando suplementos dietéticos, alimentos enriquecidos o funcionales, y su
uso esta orientado a prevenir enfermedades o mejorar el bienestar general. (Rico &
Martin, 2023). Los alimentos funcionales, en cambio, son productos convencionales
(yogures, cereales) enriquecidos con ingredientes que mejoran funciones fisiologicas,
como fibra soluble u omega-3. Ambos buscan prevenir enfermedades y promover el

bienestar.
2.1.1. Marco regulatorio

El marco regulatorio implica varias normas y regulaciones que garantizan la seguridad
alimentaria y la calidad de estos productos. En Ecuador, estos productos se regulan
bajo el ARCSA (Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria) y el
codigo INEN para estdndares de calidad. Los nutracetticos se clasifican como
suplementos dietéticos y requieren registro sanitario, mientras que los alimentos
funcionales deben cumplir normas de etiquetado y declaraciones de salud avaladas por

evidencia cientifica.
2.1.2. Tendencias del mercado hacia este tipo de productos

El mercado ecuatoriano en productos nutracéuticos y funcionales crece cada dia,
impulsado por consumidores que buscan refuerzo inmunologico, digestion saludable y

energia natural, estos productos con quinua enriquecida y diferentes tipos de bebidas
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probidticas son muy populares para su distribucion, durante la pandemia se aceler6 la
demanda de suplementos como la vitamina D y zinc, también alimentos con
ingredientes ancestrales como la macd y chia, todo combinando tradicién con

innovacion (Alvarado M. , 2021).

Aunque este sector tiene mucho potencial siempre persisten retos como la desconfianza
por falta de una regulacion clara y el alto costo en alguno de sus productos, sin
embargo, existen oportunidades como el uso de biodiversidad andina y alianzas con
universidades para investigacion los bioactivos que logren posicionar a Ecuador como
referente regional, también es importante brindar una educacion al consumidor y una
normativa mas robusta que seria clave para consolidar este mercado en crecimiento

(Cardenas, 2024).
2.2. Trucha arcoiris

La Trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss), un pez perteneciente a la familia
Salmonidae, es un recurso pesquero de gran importancia tanto en la gastronomia como
en la industria alimentaria debido a sus caracteristicas nutricionales y versatilidad
culinaria (Ramirez, 2021). Entre las especies mas destacadas se encuentra la trucha
arcoiris (Oncorhynchus mykiss), ampliamente cultivada en acuicultura por su
adaptabilidad a diferentes condiciones ambientales y su rapido crecimiento, su carne
es reconocida por ser blanca, firme y de sabor suave, lo que la convierte en una materia
prima ideal para la elaboracion de productos procesados, como las salchichas (Herrera,

2024).

Desde el punto de vista nutricional, la trucha es una excelente fuente de proteinas de
alta calidad, que contienen todos los aminoacidos esenciales necesarios para el
organismo. Ademas, es rica en acidos grasos omega-3, particularmente EPA (4cido
eicosapentaenoico) y DHA (dcido docosahexaenoico), compuestos asociados con
beneficios para la salud cardiovascular, el desarrollo cerebral y la reduccion de la

inflamacién (Infantas, 2023).
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La trucha también aporta vitaminas del complejo B, como la B12 y la niacina,
esenciales para el metabolismo energético y el funcionamiento del sistema nervioso,
asi como minerales como el fosforo, selenio y potasio, que contribuyen al
fortalecimiento 6seo y al equilibrio electrolitico, estas propiedades nutricionales la
convierten en un ingrediente funcional ideal para el desarrollo de alimentos
enriquecidos, como las salchichas, que buscan combinar atributos saludables con una
experiencia sensorial agradable. Sin embargo, el uso de trucha en productos
emulsionados, como las salchichas, presenta desafios tecnologicos, ya que su carne
requiere de ingredientes que mejoren la textura, estabilidad y vida util del producto

final (Muelas, 2024).
2.2.1. Taxonomia y clasificacion de la trucha arcoiris

La Trucha arcoiris es un pez de la familia Salmonidae, que incluye especies como la
trucha arcoiris y la trucha marrdn, estas especies habitan en aguas frias y limpias de
rios, lagos y arroyos, y se caracterizan por su cuerpo alargado y escamas pequenias, en
estado silvestre, las truchas suelen medir entre 30 y 70 cm de longitud, aunque en
acuicultura pueden alcanzar tamafios mayores, su peso varia segun la especie y el
entorno, oscilando generalmente entre 1 y 5 kg, aunque algunas truchas marrones
pueden superar los 10 kg, son peces son valorados por su carne blanca, firme y rica en
nutrientes, lo que los convierte en un recurso importante tanto para la pesca deportiva

como para la industria alimentaria (Ticona, 2023)
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Figura 1

Detalles de la trucha arcoiris

Nota. La figura presenta la estructura de la trucha arcoiris.

La trucha pertenece al reino Animalia, estas especies habitan aguas frias y limpias de
rios, lagos y arroyos, siendo la trucha arcoiris la mas cultivada en acuicultura por su
adaptabilidad y rapido crecimiento, su clasificacion taxondmica refleja su importancia

ecoldgica y su valor en la industria pesquera y alimentaria (Molina S. , 2022).

Tabla 1.

Clasificacion taxonomica de la trucha arcoiris

Taxonomia
Reino Animalia
Filo Chordata
Clase Actinopterygii
Orden Salmoniformes
Familia Salmonidae
Género Cynoscion

e Trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss)
Especies destacadas e Trucha marrén (Salmo trutta)
e Trucha de lago (Salvelinus namaycush)

Nota. Descripcion taxondmica de la trucha arcoiris (Ortiz L. , 2023).

2.2.2. Valor nutricional de la trucha arcoiris

En la tabla 2 se presenta los valores y componentes que se encuentran presentes en la

trucha arcoiris.
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Tabla 2.
Composicion nutricional de la trucha arcoiris

Componente Porcentaje
Proteinas 18-20¢g
Grasas totales 1-2¢g

Omega-3 (EPAyDHA) 0,2-05¢

Carbohidratos Og

Calorias 90 — 100 kcal
Vitaminas B12, niacina, D
Minerales Fosforo, potasio

Nota. Porcentaje de composicion nutricional de la trucha arcoiris, tomado de la Universidad Técnica de

Machala, por (Rico M. , 2024).

2.2.3. Aspectos nutricionales y saludables de la trucha arcoiris

La trucha es un pescado altamente nutritivo y beneficioso para la salud, destacando por
su alto contenido en proteinas de alta calidad, esenciales para el crecimiento, reparacion
de tejidos y mantenimiento muscular, ademas, es una excelente fuente de acidos grasos
omega-3, especialmente EPA y DHA, que contribuyen a la salud cardiovascular,
reducen la inflamacion y favorecen el funcionamiento del cerebro. Este pescado
también proporciona vitaminas del grupo B, como la B12, importante para el sistema
nervioso y la formacion de globulos rojos, asi como minerales como el fosforo, selenio

y yodo, que apoyan el metabolismo y la funcién tiroidea (Herrera, 2024).

Por otro lado, la trucha es un alimento bajo en calorias y grasas saturadas, lo que la
convierte en una opcion ideal para dietas equilibradas y saludables, su consumo regular
puede ayudar a controlar el colesterol y mejorar la salud 6sea gracias a su aporte de

vitamina D y calcio, al ser un pescado de agua dulce, suele tener menores niveles de
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metales pesados en comparacion con algunos pescados de agua salada, lo que la hace

mas segura para el consumo frecuente (Capo, 2023).
2.3. Corvina

La Corvina (Cynoscion nothus) es un pescado marino altamente valorado en la
industria alimentaria por su excelente calidad nutricional y versatilidad culinaria, su
habitad natural son en aguas costeras y estuarios del Océano Atlantico y Pacifico,
siendo especialmente relevante en paises como Perti, Ecuador, México y Chile (Gaibor,
2022). Su carne blanca, firme y de sabor suave la convierte en un recurso ideal para la
elaboracion de productos frescos y procesados, como filetes, surimi, hamburguesas y
salchichas, ademas posee un bajo contenido de grasas (menos del 2%) y su alto aporte
de proteinas de alto valor biologico (18-20%) la posicionan como una opcion saludable,
rica en acidos grasos omega-3, vitaminas del complejo B y minerales como fosforo y

selenio (Salazar, 2021).

Desde el punto de vista econdomico, la corvina es una especie de gran importancia
comercial, tanto en la pesca artesanal como en la acuicultura, donde su cultivo ha
ganado relevancia para satisfacer la demanda global, esta brinda una capacidad para
formar emulsiones estables y su resistencia a procesos térmicos la hacen ideal para la
industria de alimentos procesados, sin embargo, su conservacion requiere métodos
adecuados, como la refrigeracion o congelacion, para evitar la degradacion microbiana

y la oxidacion lipidica (Ferrara, 2023).
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Figura 2

Detalles de la corvina

Nota. La figura presenta la estructura de la corvina (Flores, 2023) .

2.3.1. Taxonomia y clasificacion de la corvina

La corvina, conocida cientificamente como Argyrosomus regius, €s un pez
perteneciente a la familia Sciaenidae y al orden Perciformes. Esta especie es apreciada

en la gastronomia por su carne blanca, firme y de sabor delicado (Day Pillaria, 2021).

Tabla 3.
Taxonomia de la corvina

Taxonomia (Citrus reticulata)

Reino Animalia
Filo Chordata
Clase Actinopterygii
Orden Perciformes
Familia Sciaenidae
Género Cynoscion

e Cynoscion nebulosus (corvina pintada)
Especies destacadas e Cynoscion albus (corvina blanca).
e  Cynoscion striatus (corvina rayada).

Nota. Descripcion taxonémica de la Corvina. Tomado de la Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo, por (Rico M. , 2024).

2.3.2 Valor nutricional de la corvina

En la tabla 4 se presenta los valores y componentes que se encuentran presentes de la

corvina.
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Tabla 4.
Composicion nutricional de la corvina

Componente Porcentaje
Proteinas 18-20 g
Grasas totales 1-2¢g

Omega-3 (EPA y DHA) 02-05¢g

Carbohidratos Og

Calorias 90 — 100 kcal
Vitaminas B12, niacina, D
Minerales Fosforo, potasio

Nota. Porcentaje de composicion nutricional de la corvina, tomado de la Universidad Técnica de

Machala, por (Rico M. , 2024).
2.3.3. Aspectos nutricionales y saludables de la corvina.

La corvina es un pescado blanco muy apreciado por su sabor suave y su textura firme,
desde el punto de vista nutricional, destaca por su alto contenido de proteinas de alta
calidad y su bajo contenido de grasas, lo que la convierte en una excelente opcion para
personas que buscan mantener una dieta equilibrada y saludable, ademas, la corvina es
una buena fuente de minerales como el fosforo y el selenio, asi como de vitaminas del

grupo B, especialmente la vitamina B12 (Calle, 2022).
2.4. Germinacion

El proceso de germinacion es un proceso natural en el que las semillas activan su
metabolismo, incrementando significativamente su valor nutricional modifica la
estructura de proteinas y carbohidratos en las semillas, favoreciendo su capacidad
emulsificante, esto se debe a la hidrélisis enzimatica de proteinas, que genera péptidos

y aminoacidos mas solubles, estas moléculas ayudan a estabilizar mezclas de agua y
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aceite, siendo utiles en la industria alimentaria para elaborar salsas, aderezos y

productos analogos a lacteos y en muchos casos carnicos (Mopocita, 2025).
2.4.1 Beneficios de la germinacion

Durante este proceso de germinacion las semillas degradan anti nutrientes como el
acido fitico, que ayuda a mejorar la biodisponibilidad de minerales como el hierro, zinc
y calcio, ademas ayudan a sintetizar vitaminas, enzimas digestivas y compuestos
bioactivos convirtiendo a los brotes en alimentos mas digeribles y nutritivos que las

semillas crudas (Pinto, 2021).

Los cambios durante la germinacion, como la perdida de almidones y la formacion de
fibra soluble, incrementan la capacidad de retencion de agua (CRA) de las harinas o
brotes, a su vez esto es clave para mejorar la textura y vida util de productos horneados,
carnes vegetales y alimentos procesados, ya que absorben y mantienen mejor la
humedad, los cereales mas comunes son el trigo, quinua, amaranto donde la CRA
elevada aporta beneficios tecnoldgicos y sensoriales, ademds de los nutricionales

(Villota , 2025).
2.4.2. Aplicacion de harinas germinadas en productos carnicos

Al incorporar la harina de garbanzo germinado puede reemplazar parcialmente la grasa
o proteinas animales, mejorando la retencion de agua y reduciendo el uso de aditivos
sintéticos, mientras que la quinua germinada, por su alto contenido de saponinas y
proteinas, contribuye a una emulsion mas estable y una textura mas firme, este proceso
ayuda no solo ayuda a optimizar las propiedades tecnologicas del producto, sino que

también lo enriquece nutricionalmente (Aguilar, 2024).

El uso de estos ingredientes germinados en salchichas ofrece ventajas como mayor
valor nutricional, etiquetas mas limpias y acceso a mercados de alimentos funcionales,
pero en su implementacion requiere ajustes en los procesos como el tiempo de

mezclado y la temperatura, para garantizar una emulsion estable.
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Figura 3

Quinua molida

5?
Nota. La figura presenta las semillas de Quinua germinada (Castafieda, 2020)

Figura 4

Garbanzo molido

Nota. La figura presenta el Garbanzo (Machado, 2020)

2.4.3. Capacidad emulsificante en embutidos y productos vegetales

La capacidad emulsificante es clave en la produccion de embutidos, dado que permite
estabilizar la mezcla de grasa y agua, evitando la separacion de fases durante el
procesamiento y coccion, tradicionalmente, se usan ingredientes como proteinas
animales o aditivos como fosfato para lograr una textura uniforme y jugosidad (Garcia
H., 2025). La germinacién de granos como el garbanzo y la quinua ayudan a activar
enzimas que modifican su perfil nutricional y funcional, en el caso del garbanzo, la
germinacion incrementa la solubilidad de sus proteinas y la liberacion de péptidos con
actividad tensioactiva, mejorando su capacidad emulsificante, por otra parte, la quinua
germinada desarrolla compuestos hidrofilicos y lipofilicos que facilitan la interaccion

entre grasas y agua (Medina, 2024).
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2.5. Quinua

La quinua (Chenopodium quinoa) es un pseudocereal originario de los Andes,
cultivado desde hace mas de 5,000 afos por civilizaciones precolombinas como los
incas, es muy reconocida por su alto valor nutricional, donde es considerada un "super
alimento" debido a su contenido equilibrado de proteinas, grasas saludables, fibra y
micronutrientes (Rodriguez R. , 2022). Es especialmente destacada por ser una de las
pocas fuentes vegetales que contiene todos los aminoécidos esenciales, lo que la
convierte en una proteina completa, ademas, es rica en vitaminas del complejo B,
vitamina E, minerales como magnesio, hierro y zinc, y compuestos antioxidantes que
contribuyen a la salud cardiovascular y al fortalecimiento del sistema inmunologico

(Arce, 2022).

Desde el punto de vista agricola, la quinua es un cultivo resistente que se adapta a
condiciones climaticas extremas, como suelos pobres y altitudes elevadas, lo que la
convierte en un recurso clave para la seguridad alimentaria en regiones andinas. En los
ultimos afos, su popularidad ha crecido a nivel global, impulsando su produccion y
exportacion en paises como Pert, Bolivia y Ecuador, la quinua no solo representa un
legado cultural de los Andes, sino también una solucion sostenible y nutritiva para los

desafios alimentarios del siglo XXI (Castro, 2023).
2.5.1. Cultivo de la quinua en Ecuador

El cultivo de quinua en Ecuador ha cobrado gran relevancia en los ultimos afios,
posicionandose como una alternativa agricola sostenible y de alto valor nutricional,
este pseudocereal originario de los Andes, se adapta perfectamente a las condiciones
climaticas y de altitud de la Sierra ecuatoriana, donde se cultiva principalmente en

provincias como Carchi, Imbabura, Chimborazo y Loja (Gonzalez, 2023).

La quinua es valorada por su resistencia a suelos pobres y su capacidad para crecer en

condiciones adversas, lo que la convierte en un cultivo ideal para zonas rurales y de
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pequena agricultura, con su alto contenido de proteinas, fibra, vitaminas y minerales la
ha convertido en un alimento clave para combatir la desnutriciéon y promover la
seguridad alimentaria en comunidades andinas (Murulanda, 2023).

Figura 5

Cultivo de la quinua

Nota. La figura presenta las semillas de Quinua utilizado en la industria culinaria (Murulanda, 2023).

2.5.2. Taxonomia de la quinua

Es reconocida por su alto valor nutricional, ya que es rica en proteinas, fibra, vitaminas
y minerales, ademas de ser libre de gluten. Su adaptabilidad a diferentes condiciones
climaticas y su resistencia a la sequia la han convertido en un cultivo importante para
la seguridad alimentaria mundial (Sesma, 2022). La quinua no solo es un alimento
basico en paises como Bolivia, Pert y Ecuador, sino que también ha ganado
popularidad a nivel internacional debido a sus beneficios para la salud (Molina L. ,

2022).
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Tabla S.
Clasificacion taxonomica de la quinua

Taxonomia (Citrus reticulata)

Reino Plantae

Division Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida
Orden Caryophyllales
Familia Amaranthaceae
Género Chenopodium
Especie Chenopodium quinoa

Nota. Descripcion taxondmica de la quinua. Tomado de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo,

por (Capo, 2023).
2.5.3. Valor nutricional de la quinua

Segun (Capo, 2023), se presento el valor nutricional de la quinua lo que se considera

un suplemento debido a su alto contenido de proteinas, carbohidratos.
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Tabla 6.
Composicion de la quinua

Composicion fisicoquimica Porcentaje
Energia 368 kcal
Proteinas 14—-16¢g
Grasas totales 6g
Carbohidratos 64 ¢
Calcio 47 mg
Hierro 4,6 mg
Magnesio 197 mg
Fosforo 457 mg
Potasio 563 mg
Zinc 3,1 mg

Nota. Porcentaje de compuestos fisico-quimica de la Quinua, tomado de la Investigacion de (Capo,
2023).

2.5.4. Aspectos nutricionales y saludables de la quinua germinada

La quinua es considerada un pseudocereal originario de los Andes, y es muy apreciada
por su perfil nutricional completo y equilibrado, es una excelente fuente de proteinas
de alta calidad, ya que contiene todos los aminodcidos esenciales que el organismo
necesita, también la quinua es rica en fibra, lo que favorece la digestion y contribuye a
mantener niveles saludables de colesterol y azticar en la sangre y posee minerales como
el hierro, el magnesio y el zinc, asi como vitaminas del grupo B, es naturalmente libre
de gluten, lo que la convierte en una opcién apta para personas con intolerancia al

gluten o enfermedad celiaca (Capo, 2023).
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2.5.5. Germinacion de quinua

La quinua germinada es un ingrediente funcional y nutritivo que ofrece multiples
beneficios en la elaboracion de salchichas, tanto desde el punto de vista tecnologico

como nutricional. A continuacion, se detallan los principales beneficios:
a) Mejora de las propiedades tecnoldégicas

Estabilidad de la emulsién: Las proteinas y compuestos bioactivos de la quinua
germinada actian como emulsionantes naturales, ayudando a estabilizar la mezcla de
grasa y agua en la masa de las salchichas. Esto evita la separacion de fases durante el

procesamiento y la coccion (Capo, 2023).
b) Capacidad de retencion de agua (CRA)

La quinua germinada tiene una alta capacidad de retencion de humedad, lo que
contribuye a una textura mas jugosa y tierna en las salchichas, incluso después de la

coccion.
¢) Emulsificacion

La emulsificacion se define como el proceso de estabilizacion de una mezcla de dos
liquidos inmiscibles (como agua y aceite) mediante un agente emulsificante, que reduce
la tension interfacial y previene la separacion de fases. Segiin Gonzales (2021), los
emulsionantes son aditivos alimentarios que deben cumplir con criterios de pureza,
seguridad y funcionalidad. Estos compuestos se evaltian por su capacidad para formar
y mantener sistemas homogéneos en productos como mayonesas, salsas y alimentos

procesados, garantizando calidad y estabilidad durante su vida util (Aleaga, 2024).
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2.6. Garbanzo

El garbanzo (Cicer arietinum) es una leguminosa de gran importancia nutricional y
cultural, cultivada desde hace mas de 7,000 afios, esta es originario del Mediterraneo
oriental y Medio Oriente, este alimento ha sido un pilar en la dieta de civilizaciones
antiguas como la egipcia, griega y romana, actualmente, se produce en regiones calidas
y templadas de todo el mundo, siendo India el mayor productor global (Ibarra, 2021).
El garbanzo se destaca por su alto contenido de proteinas, fibra, vitaminas (como el
acido folico) y minerales (hierro, magnesio y potasio), lo que lo convierte en un
alimento ideal para dietas vegetarianas y veganas, donde su bajo indice glucémico y su
capacidad para mejorar la salud cardiovascular lo hacen recomendable para personas

con diabetes o problemas cardiacos (Rodriguez F. , 2021).

Este cultivo no solo es valioso para la alimentaciéon humana, sino también para la
agricultura sostenible, ya que fija nitrogeno en el suelo, mejorando su fertilidad, se
consume en platos tradicionales como hummus, falafel, guisos y ensaladas, y su harina
se utiliza en panes y productos horneados. Ademas, los residuos de garbanzo se usan
como forraje para el ganado, su resistencia a la sequia y su adaptabilidad a suelos
pobres lo convierten en un cultivo estratégico para la seguridad alimentaria en regiones

aridas (Pineda, 2024).
2.6.1. Cultivo del garbanzo en Ecuador

El cultivo del Garbanzo en Ecuador se ha desarrollado principalmente en las regiones
costeras y andinas del pais, donde las condiciones climaticas y de suelo son favorables
para su crecimiento, en la costa en provincias como Manabi y Guayas han adoptado
este cultivo debido a su adaptabilidad a climas calidos y secos, tipicos de estas zonas

(Videz, 2024).

En la Sierra, el garbanzo se siembra en dareas con altitudes moderadas, donde las

temperaturas son mas frescas, pero ain adecuadas para su desarrollo, aunque no es uno

41



de los cultivos mas extensivos del pais, el garbanzo ha ganado importancia en los
ultimos aflos como una alternativa para diversificar la produccion agricola y mejorar la

seguridad alimentaria (Garcia, 2022).

Los agricultores ecuatorianos enfrentan algunos desafios en el cultivo del garbanzo,
como la falta de acceso a tecnologia avanzada y semillas de alta calidad, asi como la
competencia con productos importados. Sin embargo, iniciativas gubernamentales y
proyectos de cooperacion internacional han apoyado a los productores para mejorar las
técnicas de cultivo y aumentar los rendimiento, dado que el Garbanzo no solo
representa una fuente de ingresos para las comunidades rurales, sino que también
contribuye a la rotacion de cultivos, mejorando la salud del suelo y reduciendo la
dependencia de fertilizantes quimicos, su cultivo en Ecuador refleja un esfuerzo por
aprovechar las ventajas nutricionales y econdmicas de esta leguminosa, promoviendo

su consumo local y su potencial exportador (Mercado, 2021).

Figura 6

Cultivo del garbanzo

Nota. La figura presenta las semillas de garbanzo utilizado en la industria culinaria (Mercado, 2021).

2.6.2. Taxonomia del garbanzo

El garbanzo (Cicer arietinum) es una leguminosa muy valorada a nivel mundial por su

alto contenido nutricional y su versatilidad en la cocina.
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Tabla 7.

Clasificacion taxonomica del garbanzo

Taxonomia
Reino Plantae
Divisioén Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Fabales
Familia Fabaceae
Género Cicer
Especie Cicer arietinum

Nota. Descripcion taxonomica del Garbanzo. Tomado de la Escuela Superior Politécnica de

Chimborazo, por (Viera, 2023).

2.6.3. Valor nutricional del garbanzo

Segiin (Machado, 2020), se presentd el valor nutricional por 100 g del garbanzo

proporcionando la calidad nutricional con el aumentando del contenido de proteinas,

fibras y carbohidrato.

Tabla 8.
Composicion del garbanzo por cada 100 g
Composicion fisicoquimica Porcentaje

Energia 164 kcal
Proteinas 89¢g
Grasas totales 2,6 ¢
Carbohidratos 274 ¢
Calcio 49 mg
Hierro 2,6 mg
Magnesio 48 mg
Zinc 1,5 mg

Nota. Porcentaje de compuestos fisico-quimica del Garbanzo, tomado de la Investigacion de (Machado,

2020).
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2.6.4. Aspectos nutricionales y saludables del garbanzo germinado

El garbanzo es una legumbre muy nutritiva y versatil, consumida en diversas culturas
alrededor del mundo, es una excelente fuente de proteinas vegetales, fibra, hidratos de
carbono complejos y minerales como el hierro, el fésforo y el magnesio, son ricos en
folato, una vitamina del grupo B esencial para la formacion de globulos rojos y el
desarrollo del sistema nervioso. (Medina, 2024) Refleja que su contenido de fibra y
proteinas, los garbanzos contribuyen a la sensacion de saciedad, lo que puede ser
beneficioso para el control de peso, ademas, su consumo regular se ha asociado con la
reduccion del riesgo de enfermedades cardiovasculares y diabetes tipo 2 (Medina,

2024).
2.6.5. Garbanzo germinado

El garbanzo es una legumbre muy nutritiva y versatil, consumida en diversas culturas
alrededor del mundo, es una excelente fuente de proteinas vegetales, fibra, hidratos de
carbono complejos y minerales como el hierro, el fosforo y el magnesio, son ricos en
folato, una vitamina del grupo B esencial para la formacion de globulos rojos y el
desarrollo del sistema nervioso. (Medina, 2024) Refleja que su contenido de fibra y
proteinas, los garbanzos contribuyen a la sensacion de saciedad, lo que puede ser
beneficioso para el control de peso, ademads, su consumo regular se ha asociado con la
reduccion del riesgo de enfermedades cardiovasculares y diabetes tipo 2 (Medina,

2024).
2.7. Productos Carnicos

Los productos carnicos son productos preparados total o parcialmente con carnes
despojos, grasas y subproductos comestibles que pueden ser elaborados con
condimentos, aditivos, especias y entre otros mismos que pasan por diferentes
tratamientos como el de desecacion, salazon, coccidon, embutido o algun otro proceso

de transformacion (Lopez, 2023).
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2.7.1. Embutidos
2.7.1.1. Embutidos escaldados

En general se entiende por embutidos escaldados aquellos productos y derivados
carnicos preparados a partir de una mezcla de carne de origen vacuno, porcino, aviar,
grasas, sal, condimentos, especias y aditivos e introducidos en tripas naturales o

artificiales segun (Jimenez, 2021).
2.7.1.2. Salchichas

La salchicha es un elemento importante en la alimentacion humana, siendo considerado
como parte de la canasta basica del Ecuador (INEC, 2014), aporta proteinas, que sirven
para la formacion y mantenimiento de los musculos y una gran cantidad de grasa, que
es una importante fuente de energia, sin embargo, el abuso en el consumo de ésta es

una de las causas de la obesidad (Ortiz B. , 2024).

En particular, el aminodcido esencial lisina, que no se encuentra en las proteinas de los
cereales, presenta en el amaranto cantidades que duplican las que presentan los granos
comunes, en un estudio realizado sobre el comportamiento de la harina de amaranto
como ingrediente funcional en formulaciones de productos carnicos de pasta fina
(mortadela y salchicha), se obtuvieron productos con el 100 % de sustitucion de harina

de trigo sin afectar la calidad sensorial y nutricional (Melgar, Jessenia, 2023).

El empleo de nuevas fuentes de materia prima busca reducir costos de produccion
cuando el producto utilizado ha sido reconocido por su funcionalidad reduciendo, al
mismo tiempo, la dependencia del suministro de materias primas importadas, cuya
produccion es deficitaria en el Ecuador (Jaimes, 2022). Una de las fuentes de proteina
en la dieta de los seres humanos esté constituida principalmente por cereales o por otras
fuentes de origen vegetal. Por tal motivo la incorporacion de Garbanzo y Quinua en la
elaboracion del producto es de interés, ya que ha sido identificado como un cereal con

gran futuro debido a sus excepcionales aportes de proteina, una recomendable
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composicion de aminoacidos esenciales y, en particular, un alto contenido de lisina (5,1

%) (Mejia & Choca, 2024).

2.7.1.3. Beneficios de las salchichas

X/
L X4

X/

L X4

X/

L X4

X/
L X4

Mejora de la calidad: La capacidad emulsificante de la quinua, garbanzo
germinado contribuye a mejorar la calidad de los embutidos al proporcionar una
textura mas suave, homogénea y jugosa, esto se traduce en una mejor aceptacion

por parte de los consumidores (Reyes, 2023).

Reduccion de la grasa: Al estabilizar la emulsion, estos ingredientes permiten
reducir la cantidad de grasa afiadida en la formulacion de los embutidos, lo que
puede resultar en productos mas saludables con menor contenido calérico y de

grasas saturadas.

Incremento del valor nutricional: La quinua, garbanzo germinado son fuentes de
proteinas de alta calidad, fibra, vitaminas y minerales, su adicion a los embutidos
puede aumentar el valor nutricional del producto, convirtiéndolo en una opcién mas

saludable y equilibrada (Pila, 2024).

Alternativa a las intolerancias alimentarias: La quinua y el garbanzo son
naturalmente libres de gluten, lo que los convierte en una excelente alternativa para
personas con intolerancia al gluten o enfermedad celiacal que desean consumir

embutidos.

Potencial de innovacion: La utilizacion de quinua, garbanzo germinado en la
elaboracion de embutidos abre un abanico de posibilidades para la creacion de
productos innovadores y diferenciados en el mercado, que satisfagan las demandas

de los consumidores por alimentos mas saludables y nutritivos (Ledn, 2024).
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2.7.1.4. Componentes para la elaboracion de las salchichas

*
L X4

X/
L X4

Materia Prima. Para elaborar embutidos su carne debe provenir de animales
adultos sanos y bien alimentados para que el producto final tenga la calidad y

estandares deseados (Making, 2023).

Carne. La carne con la que se elaboran los embutidos proviene de animales
(vacuno y cerdo) que necesitan descansar antes del sacrificio tras condiciones como
el transporte porque esto les provoca estrés que también afecta al resultado final del
producto que es el factor mas importante. En términos de bienestar el pH es un
valor que indica el nivel de acidez de la carne que es responsable de otros factores
como la retencion de agua la solubilidad de las proteinas el color y la

susceptibilidad al ataque de patogenos (Polvillo, 2021).

Grasa. La grasa del interior de la salchicha es la principal materia prima lo que
afecta significativamente no solo a la composicion de la salchicha sino también a
la mejora de las propiedades sensoriales del producto. El hecho de que esta materia
prima no esté incluida en el producto afectaria a su composicion y lo haria duro

menos jugoso y con una mala calidad sensorial (Horcada A. , 2023).

Agua. El agua es esencial porque reduce el calor dentro del proceso evitando asi la
desnaturalizacion de las proteinas. El porcentaje de humedad permitido en la norma

es del 30-45% (Zarate H. , 2021).

Hielo. La funcidon principal del hielo en el proceso de emulsion es bajar la
temperatura para que no tenga un efecto negativo en el proceso. Ademas, se le
puede afiadir plasma sanguineo lo que aumentaria el contenido de proteinas

(Sanches, 2021).

Desodorizacion. La desodorizacion es una técnica de destilacion al vacio por arrate
de vapor a altas temperaturas para separar los vestigios de las sustancias ligeras que

comunican el sabor y aroma de los aceites. Esto es posible debido a las grandes
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diferencias de volatilidad que se encuentra entre los triglicéridos y esos compuestos
aromaticos que proporciona al aceite el equilibrio fundamental para hacer cara a la

oxidacion en el transcurso de su conservacion (Salas, 2003).

X/

¢ Usos en la sustitucion de aditivos sintéticos. La Quinua germinada puede
reemplazar aditivos sintéticos como emulsionantes y estabilizantes, lo que permite
obtener salchichas mas naturales y alineadas con las tendencias de consumo
actuales hacia alimentos limpios y saludables, este es un cultivo sostenible que
requiere menos recursos que otros cereales, lo que contribuye a la produccion de

alimentos mas amigables con el medio ambiente (Neyra, 2021).

Este es un ingrediente versatil y beneficioso para la elaboracion de salchichas, ya que
mejora sus propiedades tecnologicas, nutricionales y sensoriales, al tiempo que ofrece
una alternativa natural a los aditivos sintéticos que la convierte en una excelente opcion

para desarrollar productos carnicos mas saludables y funcionales (Villarroel, 2024)
2.7.1.5. Proceso de elaboracion de salchichas

El proceso de elaboracion de salchichas comienza con la seleccion y preparacion de las
materias primas, que generalmente incluyen carne de cerdo, res o aves, comunmente
pero también existen formulaciones donde la materia prima es la carne de corvina,
conejo, pato, alpaca a ello también se prepara la grasa y otros ingredientes como
especias, sales y aditivos, luego de esto se procese a que la carne se pica o muele hasta
obtener la textura deseada, y luego se mezcla con los demas ingredientes en un proceso

que puede variar segun el tipo de salchicha.

Una vez que la mezcla esta lista, se procede al embutido, que consiste en introducir la
mezcla en tripas naturales o artificiales, las tripas dan forma a la salchicha y ayudan a
mantener su estructura durante el proceso de coccion, posteriormente las salchichas se

someten a un proceso de coccion que puede incluir ahumado, escaldado o una
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combinacion de ambos, este proceso es crucial para garantizar la seguridad alimentaria

y desarrollar el sabor caracteristico de cada tipo de salchicha (Tixi, 2024).

Finalmente, las salchichas se enfrian y se empacan para su distribucion y venta, este
proceso puede variar segun el tipo de salchicha y las preferencias del fabricante, pero
generalmente incluye el envasado al vacio o en atmosfera modificada para prolongar
la vida util del producto, también es importante destacar que existen diferentes tipos de
salchichas, cada una con sus propias caracteristicas y métodos de elaboracién, lo que

da como resultado una amplia variedad de productos en el mercado (Tixi, 2024).
2.7.1.6. Norma (NTE) INEN 1 338:96 para salchichas

La Norma Técnica Ecuatoriana (NTE) INEN 1 338:96 establece los requisitos que
deben cumplir las salchichas en cuanto a su composicion, calidad y etiquetado para
garantizar la seguridad y la calidad del producto, esta norma se aplica a las salchichas
maduradas, crudas, escaldadas y cocidas, ya sean empaquetadas o no. Algunos de los
requisitos mas importantes que se establecen en la NTE INEN 1 338:96 incluyen los
limites méximos de humedad, grasa y sal, asi como los requisitos microbiologicos y
los aditivos permitidos. Ademads, la norma especifica los criterios de calidad que deben
cumplir las salchichas en cuanto a su apariencia, textura, sabor y olor, también se
establecen los requisitos de etiquetado, que incluyen la denominacién del producto, la
lista de ingredientes, el contenido neto, la fecha de elaboracion y caducidad, el lote, el

registro sanitario y la informacion nutricional (INEN , 2024).
2.7.1.7. Propiedades funcionales de la salchicha

Tanto la quinua germinada como el garbanzo poseen propiedades emulsificantes
debido a su contenido de proteinas y otros compuestos como saponinas y polisacaridos,
estas sustancias actuan como tensioactivos, reduciendo la tension interfacial entre la
fase acuosa (agua) y la fase oleosa (grasa) en los embutidos (Reyes, 2023). Esto permite

la formacion de emulsiones estables, donde las particulas de grasa se dispersan
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uniformemente en la matriz acuosa, mejorando la textura, la consistencia y la capacidad

de retencion de agua del producto final.
2.7.1.8. Acidos Grasos esenciales

Los acidos grasos, por otro lado, son las principales biomoléculas presentes en las
grasas y estan constituidos por una cadena de atomos de carbono e hidrégeno, teniendo
como grupo funcional el grupo carboxilico (-COOH). Cada atomo de carbono se
conecta al anterior y al siguiente mediante enlaces simples o dobles, dejando uno o dos
radicales libres ocupados por un dtomo de hidrégeno. Es importante sefialar que los
acidos grasos se pueden clasificar segin el nimero de atomos de carbono en su cadena,
asi como por la cantidad y ubicacion de los enlaces dobles en ella. De manera general,
un acido graso se puede representar como Rn-COOH, donde R es la cadena

hidrocarbonada que caracteriza a cada acido especifico (Horcada & Polvillo, 2021)

Los acidos grasos son moléculas que presentan diversas caracteristicas. Se clasifican
segun la longitud de su cadena en: de cadena corta (4-6 carbonos), de cadena media (8-
12 carbonos), de cadena larga (14-18 carbonos) y de cadena muy larga (20 o mas
carbonos). También se dividen segtin su grado de saturacion en acidos grasos saturados
(monoinsaturados) e insaturados (poliinsaturados). Segtin la ubicacion del primer doble
enlace en la cadena, denominado omega (€2) y contando desde el extremo metilo, se

identifican tres familias de acidos grasos poliinsaturados: Q-3, Q-6 y Q-9.

Algunos de estos acidos grasos son conocidos como acidos grasos esenciales (AGE),
ya que el organismo humano no puede sintetizarlos y deben ser obtenidos a través de
la dieta. Son necesarios para varias funciones, como la estructura de las membranas
celulares y el transporte celular, y pertenecen a las familias Q-3 y Q-6, comunmente

conocidos como Omega-3 y Omega-6 (Gonzales, 2022).
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2.7.1.9. Estudio de vida 1til en salchichas con marinos y germinados

La vida util de las salchichas elaboradas con ingredientes marinos y vegetales
germinados depende de factores como la actividad de agua, el pH y la presencia de
antioxidantes naturales, los ingredientes marinos son ricos en dacidos grasos
poliinsaturados (omega-3), que son susceptibles a la oxidacion lipidica, mientras que
los vegetales germinados aportan enzimas y compuestos bioactivos que pueden influir
en la estabilidad microbioldgica y quimica del producto, una idea para prolongar su
duracién es clave controlar el procesamiento térmico y el envasado, optando por un

envasado al vacio que reduzcan la exposicion al oxigeno (Lopez J. , 2021)
2.8. Innovacion en la industria alimentaria

La industria alimentaria esta en constante evolucion, buscando ofrecer productos
innovadores que satisfagan las necesidades y demandas de los consumidores. En este
contexto, la corvina, un pescado blanco de sabor suave y textura firme, se presenta
como un ingrediente versatil y nutritivo, si se superan los retos técnicos y se ofrecen
productos de calidad con sabores atractivos, las salchichas de corvina pueden

convertirse en una opcion popular y saludable para los consumidores (Mojica, 2023).
2.8.1. Emulsificantes en la industria alimentaria

Los emulsionantes son ingredientes clave en la industria alimentaria, ya que permiten
la mezcla y estabilizacion de ingredientes que de otro modo no se combinarian, como
el agua y el aceite (Monroy, 2024). Segin (Rojas, 2023) los emulsionantes son
ingredientes clave en la produccion de salchichas, ya que ayudan a estabilizar la mezcla
de grasa, agua y proteinas, evitando que se separen, esto es fundamental para lograr la
textura y consistencia deseada, ademas de su funcion emulsionante, algunos de estos
ingredientes también pueden mejorar la capacidad de retencion de agua y la estabilidad

del producto durante el almacenamiento.

51



La eleccion del emulsionante y su concentracion dependera del tipo de salchicha y de
las caracteristicas deseadas del producto final, es importante destacar que los
emulsionantes deben utilizarse en cantidades seguras y permitidas por las regulaciones
alimentarias, ademads, es fundamental garantizar la calidad y la pureza de los
emulsionantes utilizados para evitar efectos negativos en la salud de los consumidores

(Mora, 2023).

Figura 7

Emulsificacion de salchichas

Nota. Emulsificacion carnica para mejorar la textura, la estabilidad y la vida util de las salchichas

(Mora, 2023).

2.9. Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial es un proceso sistematico que autoriza medir, analizar y
comprender las propiedades de los productos en funcién de las percepciones que
generan en los sentidos humanos, con el gusto, olfato, vista, tacto y oido. Método
fundamental para las industrias alimentarias donde la calidad y aceptacion del producto

son esenciales para el éxito comercial.

Segun (Lopez, Garcia, & Ramirez, 2020), indican que la evaluacion sensorial se define
como el conjunto de procedimiento cientificos que permiten medir, analizar, e
interpretar las respuestas sensoriales humanas a un producto con el fin de determinar

sus caracteristicas y calidad de la perspectiva del consumidor.
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CAPITULO 111

3. MARCO METODOLOGICO
3.1. Ubicacion de la Investigacion

3.1.1. Localizacion de la investigacion

Tabla 9.
Localizacion de la investigacion

Ubicacion Localidad

Provincia Bolivar

Cantén Guaranda

Parroquia Gabriel Ignacio Veintimilla

Sector Laguacoto II

Direccién Laguacoto II. (Guaranda Km. 1 % via San Simén)

Nota. Tomado de Estacion Meteorologica Laguacoto II. UEB 2023.

3.1.2. Zona de vida

Segun la clasificacion del botanico y climatologo Leslie Holdridge, la region se

encuentra dentro del bosque humedo montano bajo (BHMB).
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3.1.3. Situacion geografica y edafoclimatica.

Tabla 10.

Aspectos generales del territorio
Parametros Valores
Altitud promedio 2 630 msnm
Latitud 01°36°52"'S
Longitud 78°59°54"W
Temperatura media 14.4°C
Humedad relativa 70%
Velocidad de viento 6 m/s

Nota. Tomado de Estacion Meteoroldgica Laguacoto II. UEB 2023.

3.2. Materiales

3.2.1. Material experimental

e Carne de trucha arcoiris
e Carne de Corvina
e (Garbanzo germinado

e Quinua germinada

3.2.2. Material de campo

e Computador portatil
e Esferos

e Hojas

e Impresora

e Calculadora

e Memoria USB

3.2.3. Material de bioseguridad

e Visor



e Quantes

e Mascarilla
e Cofia

e Alcohol

3.2.4. Materiales de Laboratorio
e Sal
e Nitrito de sodio
e Acido ascorbico
e Fosfato

e Almiddén

e Proteina
e Hielo
e Agua

e Rojo carmin

e Humo liquido
3.2.5. Equipos

En la siguiente tabla se describen los equipos utilizados para la elaboracion de las

salchichas.
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Tabla 11.
Equipos a utilizarse

Equipo Modelo
Liofilizador 4.5L CHRIST, Alpa 1-4 LD Plus
Molino RETSCH 110V

Balanza analitica
Congelador

Mufla

Cémara extractora de gases
Estufa

Determinador de grasa
Baifio Ultrasonico
Centrifuga

Planchas de Calentamiento
Vortex Mixer

Espectrometro

DHAUS

Thermo SCIENTIFIC Thermolyne

MEMMERT

SOXTEST

ULTRASONIC BATCH 5,7 L
SIGMA 3-16 L

Fisher Cientific

Thermo Cientific 3 pml

Nota. La ubicacion de estos equipos se encuentra distribuidos entre el laboratorio de vinculacion e

investigacion y el laboratorio general de la UEB

3.3. METODOS

3.3.1. Factores de estudio

Los factores considerados para la elaboracion de salchichas de pescado son: Factor A:

% de pescado: trucha arcoiris- Corvina; Factor B: % emulsificante. Donde la variable

respuesta sera contenido de acidos grasos y porcentaje de proteina.
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Tabla 12.
Factores en estudio

Factores Codigo Niveles

a;: 100-0%
% de pescado: trucha arcoiris —
' A a: 50-50%

corvina
az: 0-100%
b;: Quinua germinada

Emulsificantes B

b,: Garbanzo germinado

Nota. Elaborado por Guambuguete, Lema.

3.3.2. Tratamientos

Los tratamientos se conforman mediante la combinacion de los factores AxB y sus

niveles.

Tabla 13.

Combinaciones de tratamientos

Tratamiento  Codigo

Tl
T2
T3
T4
T5
T6

aib,
aib;
a,b,
azb;
azb,

azb,

Niveles
% de pescado: trucha - corvina Emulsificantes
100 -0 % quinua germinada
100 -0 % garbanzo germinado
50-50% quinua germinada
50-50 % garbanzo germinado
0—100 % quinua germinada
0—100 % garbanzo germinado
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3.3.3. Descripcion técnica del ensayo

Con los factores en estudio se detallan las caracteristicas del experimento, nimero de

factores, niveles de cada factor, nimero de réplica y variable respuesta para el disefo.

Tabla 14.
Caracteristicas de la experimentacion

Atributos del Diseiio Factorial

Numero de factores experimentales 2

Numero de niveles factor A 3

Numero de niveles factor B 2

Numero de réplicas 2

Unidades experimentales 12

Tamaio de la muestra 260 g
2

Respuestas experimentales

Respuestas experimentales: Acidos grasos, proteina
3.3.4. Tipo de diseiio experimental o estadistico

Se empled un diseno experimental en arreglo factorial AxB (3x2) con 2 repeticiones, a

continuacion, se describe el modelo matematico a utilizar:
3.3.5. Modelo matematico del disefio
Yijia = n+ o + By + (aB)ij + (ay)ix + (BY)jk + €ijia
Donde:
Yjjki : corresponde a la i-€sima observacion de un conjunto de datos.

i = media general.
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a; = efecto debido al i-esimo nivel del factor A.

B; = efecto del j-esimo nivel del factor B.

(aB)ij, (ay)ik, (BY)jk = efecto de interaccion doble en los niveles ij, ik, jk.
&;ji1 = error aleatorio en la combinacion ijk.

3.3.6. Analisis de varianza (ANOVA) para el disefio AxB

Se utiliz6 un andlisis de varianza para las variables experimentales con el fin de
encontrar diferencias entre los tratamientos. En la tabla 15 se presenta el analisis de

varianza para el disefio factorial AxB.

Tabla 15.

Anova para el diserio en arreglo factorial AxB

Fuente de Suma de Grados de Cuadrado

variabilidad cuadrados libertad medio Fo Valor-p
Efecto A SCa a-1 CMa CMa/CMEg P(F >F%)
Efecto B SCs b-1 CM3 CMp/CME P(F >FP)
Efecto AB SCas (a-1)(b-1) CMap CMas/CMg P(F >F4B)
Error SCe abc(n-1) CMg

Total SCr aben-1

Nota. Tomado de Analisis y diseflo de experimentos, por (Gutiérrez & Roman, 2019)

3.3.7. Pruebas de rangos multiples

Se utilizo la prueba de diferencia minima significativa (LSD) para establecer si los

tratamientos difieren significativamente.
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Método LSD

- - 1 1
LSD = |\, - Y| > t(%N_k)\]CME (; + ;)

Donde:

LSD = Valor de la diferencia minima significativa.

k = ntimero de tratamientos.

|Y; — Y;| = Valor absoluto entre las medias muéstrales.

t(g N_k) = Distribucion T de Student con N-k grados de libertad que corresponden al
>

error.
CMg = Cuadrado medio del error que se obtiene de la tabla ANOVA.

n;, n; = Namero de observaciones para los tratamientos iy j, respectivamente.

En caso de rechazar la H,, se acepta la hipotesis alternativa, la cual nos dice que las

medias de los tratamientos son diferentes.
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3.3.8. Diagrama de flujo para la elaboracion de la harina germinada.

La siguiente figura muestra el diagrama de flujo para la obtenciéon de la harina

germinada.

Figura 8

Diagrama de flujo para la obtencion de harina germinada
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3.3.9. Descripcion del proceso de obtencion de harina germinada
a) Recepcion

En el proceso de recepcion se obtiene la materia prima, garbanzo y quinua del mercado

“10 de noviembre” ubicada en la ciudad de Guaranda provincia Bolivar.
b) Seleccion

Se desarrollo con el objetivo de garantizar la calidad y seguridad del producto final,

eligiendo el garbanzo y la quinua de buena calidad libres de impurezas y en mal estado.
¢) Lavado

Los granos de garbanzo y quinua se lavaron con metabisulfito a 500 ppm para eliminar

cualquier suciedad que estén ligadas a los granos.
d) Remojo

En esta etapa las semillas de quinua se ubicaron a temperatura ambiente durante 3 horas
y el garbanzo de la misma manera a temperatura ambiente durante 12 horas, se

sumergieron en agua limpia para hidratarlas y activar el proceso de germinacion.
e) Germinado

Los granos previamente remojados se mantuvieron en las condiciones de humedad y

de temperatura en un cuarto obscuro, descritas a continuacion

Germinado de la quinua: 24 horas a temperatura de 15°C con una humedad de 80%.

(Pérez & Lopez, 2021)

Germinado del garbanzo: 48 horas a temperatura de 20°C con una humedad de 90%.

(Martinez & Fernandez, 2022)
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f) Secado

Las semillas germinadas de quinua fueron secadas en un secadero de bandejas a
temperaturas de 45 °C durante un tiempo de 5 horas. Mientras que las semillas
germinadas de garbanzo fueron secadas a temperaturas de 45 °C durante un tiempo de

8 horas.
g) Molido

Las semillas germinadas y secas se molieron a 1 600 rpm hasta obtener una harina fina.

(Garcia, 2022)
h) Tamizado

La harina obtenida del molido de las semillas germinadas se tamiz6 utilizando un tamiz
de malla N.° 80 (177 um) (Galiya, y otros, 2023 )para obtener una fraccion homogénea
y fina.

i) Almacenado

Las harinas obtenidas se colocaron en recipientes herméticos y luego se almacenaron

en un lugar fresco y seco protegido de la luz y la humedad.
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3.3.10. Diagrama de flujo para la elaboracion de la salchicha.

La siguiente figura muestra el diagrama de flujo para el proceso de elaboracion de la

salchicha.

Figura 9

Diagrama de flujo para la obtencion de salchicha nutraceuticas
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3.3.11. Descripcion del proceso de obtencion para las salchichas
Este proceso esta compuesto por las siguientes etapas:
a) Recepcion

En el proceso de recepcion se obtiene la materia prima: corvina y trucha arcoiris, en el

mercado 10 de noviembre” ubicada en la ciudad de Guaranda provincia Bolivar.
b) Seleccion

Se realiz6 con el objetivo de garantizar la calidad y seguridad del producto final, con

la seleccion de los pescados y con la extraccion de la piel y espinas.
¢) Cortado

Luego se procede a cortar en trozos mas pequefios y manejables.

d) Pesado

El proceso de pesado en la obtencion de una salchicha es una etapa esencial para
garantizar la precision en las proporciones de los ingredientes y cumplir con los
estandares de calidad del producto. Durante esta fase, la carne seleccionada y cortada,
asi como los demas ingredientes como especias, sal, condimentos y aditivos, se pesan

cuidadosamente utilizando una balanza de precision.
e) Molido

La carne previamente cortada en trozos se introduce en un molino para obtener un

tamano de particula de 5 mm.
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f) Cutterizado

La carne molida, los aditivos y condimentos ingresan al cutter para obtener una
emulsion fina y homogénea que garantiza una emulsion estable que no se separe

durante el escaldado.
g) Embutido

Se utiliza una maquina embutidora, se controla la presion y la velocidad para asegurar

que la mezcla se distribuya de manera uniforme y sin aire atrapado.
h) Atado

El atado se realiz6 con hilo realizando amarres cada 15 centimetro de la tripa para evitar

que se escape durante las etapas posteriores.
i) Escaldado

Durante el escaldado, este proceso de lo realiza a una temperatura de (75°C) durante

20 minutos a 70°C durante 15 minutos para agregar sabor.
j) Enfriado

El proceso de enfriamiento en la elaboracion de salchichas sirve para reducir
rapidamente la temperatura del producto después de la coccion, lo que ayuda a fijar su
estructura y textura, evitando que se deformen o pierdan firmeza, consiste en sumergir

en agua fria con hielo durante 5 minutos.

1) Almacenado

En esta etapa lo realizamos con el fin de preservar la calidad, seguridad y vida util del
producto final. Durante esta etapa, las salchichas se mantienen en condiciones
controladas de temperatura (-4°C) y humedad 80%, lo que ayuda a prevenir el

crecimiento de microorganismos y la degradacion del producto.
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3.3.12. Caracterizacion de la salchicha.

El analisis de caracterizacion de las salchichas es esencial en el desarrollo del nuevo
producto debido a que permite evaluar sus propiedades fisicoquimicas, nutricionales,

sensoriales y microbioldgicas para garantizar su calidad, seguridad y aceptabilidad.

Tabla 16.
Analisis de producto terminado

Analisis de Producto Terminado

Analisis Normativas
Proteina NTE INEN 2346
Acidos Grasos NTE INEN 1338:96
CRA NTE INEN 1338:96
NTE INEN 2265

Analisis sensorial

3.3.13. Metodologia para el analisis sensorial

Para la aplicacion de este andlisis se elabor6 una hoja de catacion para evaluar cada
una de las caracteristicas de calidad y aceptabilidad donde se tomé en cuenta los

siguientes parametros como: color, olor, sabor, textura, aceptabilidad.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS Y DISCUSION

En el marco de esta investigacion, los resultados se enmarcan en el desarrollo de
salchichas nutracéuticas que revelan el potencial nutricional de esta innovadora
formulacién, mediante andlisis fisicoquimicos, proximales y sensoriales, los datos
obtenidos demuestran no solo el cumplimiento de los estandares de calidad e inocuidad,
sino también las ventajas nutracéuticas de la salchicha, como su alto valor en nutrientes
esenciales y su bajo impacto en factores de riesgo metabolico, estos hallazgos sustentan
la viabilidad del producto como una alternativa funcional y sostenible en el mercado

de carnicos analogos, alineandose con las demandas actuales de alimentos saludables.

4.1. Evaluacion del contenido de omega-3 y porcentaje de proteina de la trucha

arcoiris, corvina, quinua y garbanzo germinado.

Los analisis de acidos grasos, omega-3 de trucha arcoiris y corvina son fundamentales
para el desarrollo de la salchicha n nutracetticas, debido a que estos lipidos bioactivos
son reconocidos por sus beneficios cardioprotectores, antiinflamatorios y cognitivos.
Este estudio enriquece el valor nutraceutico del producto final y también brinda
informacion importante sobre la seleccion de las materias primas que son claves para
combatir deficiencias nutricionales en la dieta moderna, la incorporacion estratégica de
estos pescados garantiza que la salchicha no solo sea una alternativa proteica, sino

también una fuente eficaz de acidos grasos esenciales para el beneficio del consumidor.
4.1.1. Contenido de omega 3 de la trucha arcoiris y corvina.

La Tabla 17 presenta los 4cidos grasos de la trucha arcoiris, destacando su composicion

lipidica.
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Tabla 17.
Resultados de los andlisis de omega-3 en trucha arcoiris y corvina

Trucha arcoiris Corvina

Acido Graso Método (%) (%)

Acidos grasos poliinsaturados 31,99 4,01
) AOAC 963,22. Ed. 22,2023

Acidos grasos monoinsaturados 35,06 35,32

Nota. Elaborado por laboratorio LACONAL (UTA)

En la tabla 17 se muestra el contenido de omega-3 de los acidos grasos poliinsaturados
para trucha arcoiris con una cantidad del 31,99 %, Saenz (2024), report6d un contenido
de omega-3 entre 28 % en trucha arcoiris, siendo el valor obtenido en el presente trabajo
superior al reportado por Sdenz, ademds se muestra el contenido de omega-3 en acidos
grasos monoinsaturados con un valor de 35.06 %, en el estudio realizado por Revino,
Pena, & Martinez(2020) presento un contenido de omega-3 del 33%, siendo superior
a lo reportado en bibliografia para trucha arcoiris, lo que ayuda a respaldar el uso de
trucha como ingrediente base para salchichas nutracetticas, coincidiendo con
Murgadas(2021), donde se menciona sobre el enriquecimiento de productos carnicos
con pescados ricos en omega-3 con lo que se puede implementar una buena proteccion
antioxidante al momento de la elaboracion del embutido. El omega-3 presente en la
trucha arcoiris ofrece multiples beneficios para la salud, incluyendo la proteccion
cardiovascular al reducir triglicéridos y mejorar la circulacion, ademas, su consumo

regular contribuye a la salud ocular y puede ayudar a mejorar el estado de animo.

En contenido de 4cidos grasos poliinsaturados en corvina reporta un valor de 4,01 %
mientras en estudios realizados por Atehortua, Velasquez, & Lopez(2017), indico un
valor de 4,0 % de omega-3 siendo similar a lo obtenido. Mientras que el contenido de
acidos grasos monoinsaturados en corvina presenta un valor de 35,32 %, en estudios
realizados por Vaca(2017), reportd un valor de 33,10 % de contenido acidos grasos

monoinsaturados, siendo menor al porcentaje obtenido en el presente estudio.

Podemos decir que la corvina, aunque contiene omega-3, presenta un perfil lipidico

menos favorable desde el punto de vista nutricional.
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4.1.2. Analisis de proteina de la quinua y garbanzo germinados

Los resultados del andlisis revelaron un gran aporte proteico de la quinua
(Chenopodium quinoa) y garbanzo (Cicer arietinum) germinados, ingredientes clave

en la formulacion de la salchicha nutracettica.

Tabla 18.

Analisis de proteina quinua y garbanzo germinado.

R . - Sin germinar Germinado
Materia prima Métodos utilizados (%) (%)
Quinua AOAC Ed. 22,2023 2001.11 11,0 12,4
Garbanzo AOAC Ed. 22,2023 2001.11 13,0 16,3

Nota. Elaborado por laboratorio LACONAL (UTA)

En la tabla 18 se muestra los valores de proteina para la quinua sin germinar con un
valor de 11,0 % y para la quinua germinada con un valor del 12,4 %, aprecidandose un
incremento en el contenido de proteina luego de la germinacion, estos valores son
similares a los reportados en estudios realizados por el INIAP(2010) y Marquez (2025),
que presentan valores alrededor de 12,6 % para la quinua germinada, apreciandose que

es similar a bibliografia.

Mientras que para el garbanzo sin germinar se reporta un valor de proteina de 13,0 %
y para el garbanzo germinado incrementa su valor de proteina a un 16,3 %, valores
similares a los reportados por Garcia & Salazar(2018), y superiores a los reportados
por Llachag (2025), quien reporta un valor de 12,91 %, este incremento se debe a la
activacion enzimatica durante la germinacion, donde se puede concluir que la
combinacion de fuentes vegetales no solo mejora la calidad proteica de la salchicha
nutracettica, sino que también cumple con los requerimientos de poblaciones con

dietas restrictivas como vegetarianos y celiacos.
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4.1.3. Analisis de pH, acidez, (CRA) de la trucha arcoiris, corvina.

En la tabla 19 se muestra los resultados del analisis de pH, acidez y la capacidad de

retencion de agua (CRA) de la trucha arcoiris, corvina.

Tabla 19.

Analisis de pH, acidez, capacidad de retencion de agua de la trucha arcoiris, corvina.

Analisis Trucha arcoiris Corvina Norma INEN
pH 6,06 6,00 6,0-6,8
Acidez 0,15 0,10 0,25
CRA 65,00 60,00 60

Nota: Adquirido de documento de tesis (Alvarez & Ortega, 2018)

La trucha arcoiris tiene un pH de 6,6, valor ligeramente superior al pH de la corvina
que presenta un valor de 6,0, encontrandose los valores de pH de la trucha arcoiris y la
corvina dentro del rango normal para pescados frescos, indispensable para el

procesamiento de materias primas de calidad.

La trucha arcoiris presenta una acidez de 0,15 % de acido lactico, superior al valor de
acidez de la corvina que presenta un valor de 0,10 % de acido lactico, cumpliendo con
el limite méximo permitido de (0,25 %) de 4cido lactico, lo que favorece la inhibicion

de bacterias y mantiene la frescura.

En la Capacidad de Retencion de Agua (CRA) la trucha arcoiris presentd un valor de
65 % y la corvina presenta un valor del 60 %, siendo el valor de CRA de la trucha
arcoiris superior a lo reportado en la norma INEN 1108, mientras que el valor de la
CRA de la corvina es similar a lo presentado en la norma. Los valores de CRA de la

trucha arcoiris y la corvina indican que existe una buena estructura muscular, proteinas
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en perfecto estado, lo que asegura una menor pérdida de agua durante el procesamiento

y almacenamiento, reflejando una buena calidad del producto (Lépez y col., 2012).

4.2. Porcentaje optimo de las salchichas nutracetticas con trucha arcoiris,

corvina, quinua y garbanzo germinado rica en omega-3 y proteina.

La determinacion del porcentaje 6ptimo de la mezcla de corvina, trucha arcoiris, quinua
y garbanzo germinado para la obtencion de salchichas nutracetticas ayuda a equilibrar
sus propiedades nutricionales y sensoriales ayudando asi a determinar de una manera
mas concreta la preferencia del consumidor como también lo beneficioso que es, por
ende los resultados obtenidos en este estudio reflejan el impacto de diferentes
porcentajes de estos ingredientes como el contenido de proteina, omega-3 y la

aceptabilidad sensorial.
4.2.1. Porcentaje de omega-3 de las salchichas nutraceuticas

A continuacion, en la tabla 20 se muestra el porcentaje de omega 3 de las mezclas de
trucha arcoiris y corvina con los emulsificantes de quinua y garbanzo de los diferentes

tratamientos de las salchichas nutraceuticas.

Tabla 20.

Resultados del contenido de omega-3 de las salchichas nutracéuticas.

Tratamiento (ﬁg)?i?:g()cg:ic:: Emulsificante r1 Omega-3 -
1 100-0 Quinua 14,82% 11,90%
2 100-0 Garbanzo 15,03% 13,10%
3 50-50 Quinua 11,80% 10,90%
4 50-50 Garbanzo 14,03% 11,01%
5 0-100 Quinua 10,30% 8,20%
6 0-100 Garbanzo 11,10% 10,50%

Nota. Elaborado por laboratorio LACONAL (UTA)
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Los resultados obtenidos en este estudio concuerdan con Araujo (2023), donde la
trucha arcoiris mostré un 40 % mas de omega-3 que la corvina, esto se lo atribuye a
que su metabolismo lipidico entre ambas especies de pescado son diferentes, sin
embargo, el estudio de Fuentes (2022), reporta que la corvina puede alcanzar valores
similares a la trucha siempre y cuando este se alimente con dietas de microalgas, esto
permitira abrir oportunidades para mejorar las formulaciones al momento del uso de la
corvina sin sacrificar los numerosos beneficios nutricionales de cada uno. También se
puede mencionar que la mezcla 50 - 50 y garbanzo, mantiene un contenido de omega-
3 de 14 % esto nos permite surgir como una alternativa equilibrada, balanceando la

calidad nutricional.

Podemos recalcar que la combinacion de trucha arcoiris y garbanzo germinado supera
los estandares de salchichas convencionales con un contenido de omega-3 de 15,11 %
y llega a competir con productos enriquecidos artificialmente, estos resultados se
encuentran sustentados por la investigacion realizada por Solomando (2022), debido a
que si se utiliza materias primas vegetales para optimizar tanto el perfil saludable como
sostenibilidad esto ayudaria en muchos mercados especificos como los deportivos o
geriatricos, se aprecia que la formulacion 100 % trucha arcoiris y garbanzo seria ideal
para obtener mayor un buen contenido de omega 3, mientras que la mezcla 50 - 50

ofrece un balance para consumo masivo.
4.2.2. Analisis de varianza de omega-3 de las salchichas nutraceuticas.

En la siguiente tabla se muestra el analisis de varianza de omega-3 de las salchichas

nutraceuticas.
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Tabla 21.

Analisis de varianza de omega-3 de las salchichas nutraceuticas

Suma de Cuadrado

Fuente Cuadrados Gl Medio Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
A: % pescado Trucha arcoiris
_ Corvina 33,0466 2 16,523 312,64  0,0000%*
B: Emulsificante 4,5387 1 4,538 85,88  0,0001**
INTERACCIONES
AB 1,8190 2 0,909 17,21 0,0033*
RESIDUOS 0,3171 6 0,052
TOTAL (CORREGIDO) 39,7214 11

Nota: ** altamente significativa * significativo

En la Tabla 21, al 95 % de confianza, en donde se observa que existe diferencia
altamente significativa para el factor A (% pescado trucha arcoiris - corvina) y el factor
B (emulsificante) y una diferencia significativa para interaccion (A x B), destacandose
el tratamiento mas eficaz por obtener el promedio mas alto (16,52 %) de omega-3 en

la salchicha nutraceutica.

También se llevaron a cabo pruebas de rangos multiples para confirmar las diferencias
estadisticas entre los factores estudiados, evidenciando asi la diferencia en las medidas

analizadas.
4.2.3. Pruebas de rangos multiples del contenido de omega-3.

En la siguiente tabla se muestra la prueba de rangos multiples para el contenido de

omega-3 de las salchichas nutraceutica.
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Tabla 22.

Pruebas de rangos multiples para el analisis de omega-3

% pescado
Media  Grupos

Tratamiento Trucha arcoiris — Emulsificantes Casos
Corvina LS Homogéneos
T2 100 -0 Garbanzo 2 12,275 X
T5 0-100 Quinua 2 11,164 X
T3 50 — 50 Quinua 2 10,952 X
T6 0-100 Garbanzo 2 10,741 X
T1 100 -0 Quinua 2 9325 X
T4 50-50 Garbanzo 2 8455 X

Nota. Elaborado por Guambuguete, Lema

En la tabla 22 se muestra las pruebas de rangos multiples al 95 % de confianza, en
donde el tratamiento 2 (% de pescado trucha arcoiris - corvina con su nivel (100 — 0
%)), presenta el valor de la media mas alto, que corresponde a 12,275 % de omega 3.
Gutiérrez (2022), menciona que el consumo regular de omega-3 presente en productos
alimenticios como las salchichas ayudan a disminuir los triglicéridos y mejora el
funcionamiento de la sangre, lo que justifica su incorporacion en alimentos de consumo

masivo como las salchichas.
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Figura 10

Porcentaje de pescado trucha arcoiris - corvina para el omega-3 de las salchichas
nutraceuticas.
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La figura 10 muestra las interacciones donde se observa que en el punto A1 (100 - 0 %
de contenido de pescado), se observa que tiene el contenido de omega-3 mas alto de
entre todas las demds combinaciones lo que se correlaciona la mejor combinacion de
pescado para una mejor utilidad al momento de su elaboracion. Segiin Yengle (2021),
los alimentos enriquecidos con omega-3 tienen una tasa de crecimiento en mercados
nuevos debido a que al utilizar fuentes naturales como trucha arcoiris y corvina,
combinadas con emulsificantes como el garbanzo, no solo se garantiza un perfil
lipidico saludable, sino también una mayor capacidad de nutrientes en comparacion
con aditivos sintéticos, esto posiciona al producto como una soluciéon innovadora para
cubrir deficiencias nutricionales en poblaciones con dietas occidentales tipicas, pobres

en pescados grasos.
4.2.4. Porcentaje de proteina de las salchichas nutraceuticas.

A continuacidn, en la tabla 23 se muestra el porcentaje optimo de la mezcla de trucha
arcoiris y corvina con los emulsificantes de quinua y garbanzo con mayor contenido de

proteina de las salchichas nutraceuticas.
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Tabla 23.

Resultados del contenido de proteina de las salchichas nutraceuticas.

Tratamiento ﬁ;‘:ﬁ::gocg_:ic:: Emulsificante Rl Proteina 2
1 100-0 Quinua 11,90% 11,10%
2 100-0 Garbanzo 13,10% 13,00%
3 50-50 Quinua 10,90% 10,80%
4 50-50 Garbanzo 11,01% 11,10%
5 0-100 Quinua 8,20% 8,50%
6 0-100 Garbanzo 10,50% 10,10%

Nota. Elaborado por laboratorio LACONAL (UTA)

Estos resultados confirman los hallazgos encontrados por Igor (2021), donde el uso del
garbanzo increment6 en un 15 a 20 % la proteina en emulsiones, puesto que este tiene

un mayor contenido proteico (20 % en garbanzo a 12 % en quinua).

Por otro lado, la superioridad de la trucha arcoiris (100 %) en este estudio se asemeja
con los datos de Melgar (2023), donde atribuye a que la trucha arcoiris contiene una
mayor proporcion de tejido muscular, también se lo atribuye a la composicion
aminoacidica presente en la trucha arcoiris. Pero Guayan(2025), demostrd que la
corvina puede igualar estos valores cuando se combina con proteinas vegetales

hidrolizadas, sugiriendo optimizar formulaciones mixtas.

Segun Martinez (2023), la presencia alta de proteina depende de mezcla de una materia
prima rica en proteina y un emulsificante que optimice este contenido, es por eso que
el tratamiento 2 (100 - 0 % trucha arcoiris - corvina + garbanzo) sugiere que existe una

mezcla equilibrada que maximiza la eficacia y estabilidad del producto.
4.2.5. Analisis de varianza del contenido de proteina de las salchichas

En la siguiente tabla se muestra el anélisis de varianza de la proteina para las salchichas

nutraceuticas.
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Tabla 24.

Analisis de varianza de la proteina de las salchichas nutraceuticas.

Suma de Cuadrado

Fuente Cuadrados Gl Medio Razén-F Valor-P
EFECTOSPRINCIPALES
Ar % pescado Trucha 17,467 2 8,7335 114,15 0,0000%*
arcoiris— COI‘Vlna
B: Emulsificante 45756 1 45756 59.81  0,0002%*
INTERACCIONES
AB 1,6713 2 0.8356 1092 0,0100*
RESIDUOS 0,4590 6 0,0765
TOTAL (CORREGIDO) 24,1731 11

Nota. ** altamente significativa * significativo

La tabla 24 muestra el anélisis de varianza del porcentaje de proteina de la salchicha
con diferentes % pescado trucha arcoiris - corvina y diferentes emulsificantes, se
observa que existe diferencia altamente significativa para el factor A (% pescado
trucha arcoiris - corvina) y el factor B (emulsificantes), mientras que para la interaccion
A x B existe diferencia significativa, debido a que el P-valor es menor a 0.05, por lo
que, no existe evidencia estadistica suficiente para aceptar la hipdtesis nula, por lo
tanto, se acepta la hipdtesis alternativa. Interpretandose que, el factor A, B y la

interaccion tienen influencia en el porcentaje de proteina de la salchicha.

Se realiza la prueba de comparacion de medias del porcentaje de proteina de los

diferentes tratamientos de elaboracion de salchichas.
4.2.6. Prueba de rangos multiples del contenido de proteina.

En la siguiente tabla se muestra la prueba de rangos multiples para el andlisis del

contenido de proteina de las salchichas nutraceuticas.
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Tabla 25.

Pruebas de rangos multiples para la proteina de las salchichas nutraceuticas.

% pescado

Tratamiento Trucha arcoiris — Emulsificantes Casos Media Grupos Homogéneos
Corvina
T2 100-0 Garbanzo 2 13,565 X
T5 0-100 Quinua 2 12,264 X
T3 50 —50 Quinua 2 11,802 X
T6 0-100 Garbanzo 2 10,531 X
T1 100-0 Quinua 2 9,190 X
T4 50 — 50 Garbanzo 2 8,183 X

En tabla 25 se muestra las pruebas de rangos multiples al 95 % de confianza, en donde
el tratamiento 2 presenta el valor de la media mas alto, que corresponde a 13,565 de
proteina. Becerra De la Cruz (2024) sefiala que el contenido proteico en una salchicha
nutraceutica resulta ser una caracteristica importante en el producto final, esto se ve
influenciado por la materia prima como por los aditivos empleados en su proceso de

obtencion.

Figura 11

Porcentaje de pescado trucha arcoiris - corvina para la proteina de las salchichas
nutraceuticas.
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La figura 11 muestra las interacciones donde se observa que en el punto A1 (100 - 0 %
de contenido de pescado), se observa que tiene el contenido proteico mas alto de entre
todas las demas combinaciones que deben estar presentes en la salchicha nutraceutica,
lo que se correlaciona la mejor combinacion de pescado para una mejor utilidad al
momento de su elaboracion. Segun Marquez, (2025), una salchicha nutracettica con
mayor contenido de proteina beneficia al consumidor al ofrecer un alimento funcional
que favorece la salud muscular y apoya dietas, esto es ideal para deportistas, adultos
mayores o personas que buscan alimentos procesados mas saludables en donde se

combina nutricién avanzada con conveniencia.
4.3. Aceptabilidad del mejor tratamiento de la salchicha nutraceutica.
4.3.1. Analisis sensorial

El andlisis sensorial realizado en las salchichas nutraceuticas elaboradas a base de
trucha arcoiris, corvina, quinua y garbanzo germinado representa un componente
fundamental para validar la aceptabilidad y calidad organoléptica del producto

desarrollado.

Estos resultados permiten determinar si las caracteristicas sensoriales como sabor, olor,
color, textura y aceptabilidad cumplen con las necesidades de cada uno de los
consumidores, a pesar que es una mezcla no muy conocida de ingredientes durante la
formulacion de las salchichas. Puesto que los sabores de los pescados y las legumbres
germinadas pueden generar opiniones diferentes a lo que se estd acostumbrado, este
analisis es clave para identificar posibles barreras de aceptacion y optimizar el
producto, y en donde los datos obtenidos no solo reflejan la viabilidad comercial de la
salchicha, sino que también establecen un equilibrio entre sus beneficios nutricionales

y su atractivo frente al consumidor (Carrera, 2011).

Este analisis se lo desarrolld en los laboratorios de catacion de la Universidad Estatal

de Bolivar, a una poblacion de 30 personas semi entrenadas para este proceso, donde
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cada una de las opiniones son posteriormente evaluada, para analizar la opinién

individual y asi poder generar datos concretos sobre la opinion del consumidor.

En la presente evaluacion sensorial se da a conocer todos los resultados obtenidos con
relacion a primera pregunta planteada, que es este caso es el género de las personas

seleccionadas y si consumen productos embutidos hechos de pescado.

Tabla 26.

Andlisis del género y el consumo de embutidos de pescado

Numero de personas encuestadas 30

Masculino 12
Femenino 18
Consumo de embutido de pescado

SI

NO 21
Nota. Elaborado por Guambuguete, Lema

La Tabla 26 se muestra la encuesta aplicada en la Universidad Estatal de Bolivar en el
laboratorio bromatologico, realizado a 30 personas en donde se observd que 18
personas son de género femenino y 12 de género masculino, con 9 catadores que si

consumen embutidos de pescado y 21 persona que no consumen este tipo de productos.
4.3.3. Analisis de aceptabilidad mediante analisis sensorial
4.3.3.1. Analisis sensorial del atributo color

En la figura 10 se muestra el analisis sensorial del atributo color con sus parametros

evaluativos.
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Figura 12

Analisis sensorial del atributo color

Color

97%

m Muy satisfactorio  m Satisfactorio No satisfactorio
Nota. Elaborado por Guambuguete, Lema

En la figura 12 presenta los resultados de un andlisis de aceptabilidad mediante las
herramientas de un analisis sensorial realizado a las salchichas nutracetticas donde se
ha evaluado el mejor tratamiento, donde se observa que el color del tratamiento destaco
con el 97% de la poblacion encuestada que lo califican muy satisfactorio, el 3% de la
poblacion dice que es satisfactorio y 0% respuestas de no satisfactorio concluyendo

que el T2 tiene el mayor % de muy satisfactorio considerando el mejor en color.
4.3.3.2. Analisis sensorial del atributo olor

En la figura 13 se muestra el analisis sensorial del atributo olor con sus parametros

evaluativos
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Figura 13
Analisis sensorial del atributo olor

Olor

93%

mExcelente mFavorable Deficiente

Para el olor el 93% de la poblacion mostro que el producto es excelente en cuanto a su
olor, mientras que el 4% mostro que fue favorable y el 3% lo define como deficiente,

dando como un resultado que el T2 es el mejor con respecto a su factor olor.
4.3.3.3. Analisis sensorial del atributo sabor

En la figura 14 se muestra el andlisis sensorial del atributo sabor con sus pardmetros
evaluativos.
Figura 14

Analisis sensorial del atributo sabor

Sabor

97%

B Agradable MNeutro ©Desagradable

Para el atributo sabor, el 97% de la poblacion presenta al sabor agradable, asi también
el 3% muestra que le parecian neutro y el 0% lo califican al producto desagradable. En

conclusion, el tratamiento T2 es el mayor aceptado por el sabor.
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4.3.3.4. Analisis sensorial del atributo textura

En la figura 15 se muestra el analisis sensorial del atributo textura con sus parametros

evaluativos.

Figura 15
Analisis sensorial del atributo textura

Textura

4%

93%

N Suave M Moderado ®Dura

En textura, el 93% de la poblacion encuestada preanunciada que el de textura suave, el
4% de moderado y el 3% de dura. Dando como resultado que el T2 es el mejor de todas

en su parametro de textura.
4.3.3.5. Analisis sensorial del atributo aceptabilidad

En la figura 16 se muestra el andlisis sensorial del atributo aceptabilidad con sus
parametros evaluativos.
Figura 16

Analisis sensorial del atributo aceptabilidad
Aceptabilidad

100%

EMuy bueno MBueno ®Regular
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En la aceptabilidad, el T2 sobresalié con el 100% de respuestas de muy bueno,
indicando que este tratamiento fue el mejor evaluado en conjunto. Estos resultados
podrian indicar que el T2, posiblemente asociado a la formulacion especifica de los

ingredientes, es el més prometedor para su desarrollo comercial.

Como resultado final podemos concluir que el factor (Tratamiento 2) ha sido aceptada
con mayor cantidad de las votaciones de las personas encuestadas, con calidad y
aceptabilidad siendo este tratamiento la combinacion de: 100 % de trucha arcoiris +
garbanzo germinado, donde se observa que en esta combinacion utilizamos mejor todos
los atributos tantos nutricionales como proteina y acidos grasos y también llegamos a

una mejor aceptabilidad de la poblacion.
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4.4. Relacion costos/beneficios del mejor tratamiento.

Tabla 27.

Relacion costo/beneficio

Ingredientes Precio $
Trucha arcoiris 1,00
Carne de cerdo 0,50
Grasa 0,50
Hielo 0,30
Almidoén de papa 0,45
Harina garbanzo 0,20
Aditivos 0,50
Condimentos 0,10
Tripa artificial 0,75
Fundas Ziploc 0,10
Hilo 0,75
TOTAL 5,78
Pro. Terminado en kg 1,00
Costo kg 5,78

*40%
PVP/KG 8,09
Ingresos totales 8,09
Beneficio costo 1,40

*40% (5% Deprec. de equipos, 5% Energia, 5% Combust., 10% de Mano de Obra,
15% de Utilidad).

La tabla 27 muestra el beneficio costo del mejor tratamiento (T2), presentando ventajas
en la utilizacion de ingredientes menos costosos, lo que podria reducir costos de
produccion. Sin embargo, el uso exclusivo de trucha arcoiris usada en el T2 podria
encarecer el producto frente a alternativas que incluyen subproductos, ademas, el valor
nutritivo y el contenido de omega 3 justifica un posicionamiento en mercados premium
o saludables, donde los consumidores estin dispuestos a pagar mas por productos
naturales y de mejor calidad. La salchicha nutracettica T2 podria tener un costo
unitario mayor, su potencial comercial y valor agregado en términos nutricionales y

sensoriales ofrecen un balance favorable para su escalamiento industrial.
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4.5. COMPROBACION DE HIPOTESIS
4.5.1. Hipotesis Nula (H,)

La utilizacién de trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss) y corvina (Cynoscion), asi
como los emulsificantes de quinua (Chenopodium) y el garbanzo (Cicer arietinum)

germinados presentan igual contenido de omega-3 y proteina en la salchicha elaborada.
Hy=T1=T2=T3=T4= ....=Tn
4.5.2. Hipotesis Alterna (Ha)

La utilizacion de trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss) y corvina (Cynoscion nothus),
asi como los emulsificantes de quinua (Chenopodium quinoa) y el garbanzo (Cicer
arietinum) germinados presentan diferente contenido de omega-3 y proteina en la

salchicha elaborada.
Hy#T1# T2+ T3#T4# .....Tn
4.5.3. Verificacion de hipotesis

La adicion de trucha arcoiris, corvina, quinua y garbanzo germinado en los
diferentes tratamientos de la salchicha nutraceutica influye en el contenido de proteina

y omega-3.
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4.5.4. Comprobacion para la cantidad de omega-3

Tabla 28.

Valores de Fisher comparativos para la comprobacion de hipotesis en % de omega-3

Determinacion F Calculada F Tabulada
Factor A 312,64 5,14
Factor B 85,88 5,99
Interaccion AxB 17,21 5,14

Se determino el porcentaje del contenido de omega-3 en el andlisis de varianza en
donde se mostr6 que la F calculada es mayor a la F tabulado, por lo que, no existe
evidencia estadistica suficiente para aceptar la hipotesis nula, procediendo a rechazarla
y se acepta la hipdtesis alternativa, a un nivel de confianza del 95 %, de acuerdo a la
siguiente expresion:

Hipotesis alternativa: HI=T1 #T2 #T3 #....... T6
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4.5.5. Comprobacion para el contenido de proteina

Tabla 29.

Valores de Fisher comparativos para la comprobacion de hipotesis en % de proteina

Propiedades F Calculado F Tabulada
Factor A 114,15 5,14
Factor B 59,81 5,99
Interaccion AxB 10,92 5,14

Se determind el porcentaje de proteina en el analisis de varianza en donde se aprecia
que la F calculada supera a la F de tabla, donde se rechaza la hipotesis nula y se
concluye que tanto los factores principales como su interaccion afectan

significativamente el contenido de proteina en las salchichas nutraceuticas

Concluyendo asi que se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alterna, dando

como resultado la optimizacion del contenido omega-3 y proteina en la salchicha.

Hipotesis alternativa: HI=T1 #T2 #T3 #....... T6
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1.Conclusiones

e Losresultados del analisis de omega-3 en la trucha arco iris revel6 un perfil lipidico
equilibrado, con un 31,99 % de 4cidos grasos poliinsaturados, un 35,06 % de 4cidos
grasos monoinsaturados. Este alto contenido de acidos grasos poliinsaturados,
particularmente de omega-3, destaca el potencial de la trucha como ingrediente
clave en la formulacion de una salchicha nutraceutica, pudiendo aportar con
beneficios para evitar enfermedades cardiovasculares y como un aporte de
productos antiinflamatorios.

e El analisis del contenido de omega-3 en la corvina, mostro un perfil lipidico en
donde acidos grasos monoinsaturados 35,32 %, con un contenido relativamente
bajo de acidos grasos poliinsaturados 4,01 %, lo que evidencia un aporte limitado
de omega-3, por lo cual, es importante la combinacion de diferentes materias
primas para optimizar las propiedades nutraceuticas de la salchicha y maximizar el
contenido de omega-3 y proteina en el producto.

e Los resultados del contenido de proteina muestran que la quinua germinada
presenta un 12,4% y el garbanzo germinado posee un contenido proteico del 16,3%,
ademas se demuestran que ambos ingredientes vegetales constituyen fuentes
significativas de proteina de origen no animal, complementando asi el aporte
proteico de los componentes marinos (corvina y trucha) en la formulacion de la
salchicha nutraceutica.

e Los datos obtenidos de los 12 tratamientos evaluados demuestra que el tratamiento
T2 contiene el contenido de omega-3 del 15,03 % respectivamente, representa la
proporcion Optima para la salchicha nutracetticas, estos resultados destacan la
superioridad de la trucha arcoiris como fuente principal de omega-3, ademas posee

un porcentaje de proteina de 13,10% y respectivamente, muestra las proporciones
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Optimas para la salchicha nutracettica, aunque el garbanzo incrementa
significativamente el porcentaje de proteina, por otro lado, la combinacién trucha
arcoiris + garbanzo no solo supera el contenido de omega-3 de salchichas
convencionales, sino que compite con productos enriquecidos artificialmente, esto
ayuda a la adaptacion de diferentes necesidades de mercado.

El analisis sensorial demuestra la aceptabilidad de las salchichas nutraceuticas
elaboradas con trucha arcoiris, corvina, quinua, garbanzo y germinada, destacando
al tratamiento T2 como el de mayor aceptacion con puntuaciones muy elevadas en
atributos como color, olor, sabor, textura y aceptabilidad. Estos resultados
demuestran que el tratamiento T2 logra un equilibrio 6ptimo entre propiedades
sensoriales y potencial nutraceutico, cumpliendo asi con las expectativas de los
consumidores.

El andlisis de costo/beneficio demostrd que el tratamiento T2 que se encuentra
formulado con ingredientes naturales presenta una mejor relacion costo/beneficio.
Ademas, este tratamiento se destaca por su aceptacion sensorial, lo que le convierte

en una alternativa econdmicamente viable.
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5.2.Recomendaciones

Utilizar la trucha arcoiris para el procesamiento de otros productos cérnicos debido
a su alto contenido de omega-3.

Realizar la germinacion de otros granos para ser incorporados en productos
carnicos.

Probar diversos tipos y concentraciones de emulsificantes derivados de otros
granos germinados.

Ejecutar el andlisis sensorial en un lugar apto para el desarrollo de las cataciones
pertinentes a los productos.

Desarrollar una estrategia de marketing con los beneficios de las salchichas
nutraceuticas como el alto contenido de omega-3 y proteinas equilibradas de origen

marino y vegetal.
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7. ANEXOS

Anexo 1.

Mapa y coordenadas del laboratorio de vinculacion y laboratorio general de la

UEB

A
& ®UEE Laguacaisy

30 %

Guaranda

-1.614107,-78.997726 ° =

Guaranda

-1.605642, -79.000682 ° <

Nota. Toma de la ubicacion mediante “Google Maps”
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Anexo 2.

Proceso de elaboracion de los tratamientos de las salchichas

Pesado de la carne de cerdo

Pesado del hielo

FooT-

‘or

Pesado de los condimentos Cutterizado

109



Escaldado Empaquetado
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Anexo 3.
Resultado de analisis

Resultados de la trucha arcoiris

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO ;
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA

LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

LACONAL

“Laboratorio de Ensayo Acreditado por el SAE con acreditacién N°: SAE LEN 10-008" 0 l B 3 4
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No: 25-039 ROI-7.8 03
Solicitud N°: 25-039 Pig.:1de7

Fecha de ejecucion de ensayos: 12 de junio al 07 de

oo e "
Fecha recepcion: 09 de junio de 2025 julio de 2025

Informacion del cliente:

Empresa: C.IL/RUC: 0605203868

Representante:  Aida Lema; Nelly Guambuguete TIf: 939215403
Direccion: Guaranda E mail: alicialema2018(@gmail.com
Ciudad: Guaranda

Descripcion de las muestras:

Producto: Trucha ,Corvina; Garbanza, Quinua; Salchichas T1 y T2 Peso: 200g
Marca comercial: n/a Tipo de envase: funda siplo
Lote: n/a No de muestras: seis
F. Elb.: 6/6/2025 F. Exp.: n/a
Conservacion: /\mmeTE: X (:'v b Y’Il:iu:‘rllv:n) g X TTy 12) R Labs 30 dias
Cierres seguridad: Ninguno: Intactos: X Rotos: Muestreo por el cliente: 06 de junio de 2025
RESULTADOS OBTENIDOS
Codigo del| Céddigo e 2
Muestras i - £ g 3 _Ensayos Y Meétodos utilizados Unidades | Resultados
laboratorio| cliente solicitados/Técnica
*Perfil lipidico ,
CG

*Acidos grasos saturados

* Acido Miristico (C14:0) Yo 241

* Acido Araquidico (€20:0) % 0,40

* Acido Behenico (C22:0) ) Yo 0,00

* Acido Caprico (C10:0) % 0,00

* Acido Caprilico (C8:0) Yo 0,00
Trucha Arcoiris 03925098 Ninguno

* Acido Estedrico (C18:0) % 6,02

AOQAC 963,22, Ed. 22, 2023

* Acido cis 10-heptadecanoico

0,
(C17:0) " 0.0
0 * Acido Laurico (C12:0) % 0,23

* Acido cis-10 =
3 0,00

4 : Pentadecanoico (C15:1) w

Yo \ * Acido cis-13, 16 o
2 g G Docosadienoico Vo 0.20
L * Acido Tridecanoico (C13:0) % 0,00
* Acido Palmitico (C16:0) Yo 20,35

Q@ Dic: Universicad Tecnica de Ambato, Campus Huachl. Av. Los chasquis v Rio P ayamine
Edifiaio Facullad de Clencias & Ing i o AlMmentos v Blofecnolowia 7 Ambale

BE (593) 32400987 ext. 5517: 5518 hitp Jlaconal.uta sdu.se oD laconal@uta.edu.oc
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Resultados de la quinua y el garbanzo

% *Proteina total,
Garbanzo 03925100 Ninguno |, . AOAC Ed. 22,2023 2001.11 %(Nx6,25) 16,3
Kjeldhal
s < *Proteina total, "
Quinua 03925101 Ninguno Ki AOAC Ed. 22,2023 2001.11 %(Nx6,25) 124
jeldhal
#] i 1
Holca ol AOAC Ed. 22,2023 200111 %(Nx6,25) 119
Kjeldhal
Resultados de los tratamientos
r Certificado No: 25-039 Pig e TT—
*Acido Caprico (C10:0) Yo 0,00
*Acido Caprilico (C8:0) % 0,00
*Acido Estedrico (C18:0) % 10,45
*Acido cis 10-heptadecanoico P e
(€17:0)
*Acido Laurico (C12:0) Yo 0,00
*Acido cis-10 Pentadecanoico =
(C15:1) ¥ izad
*Acido cis-13, 16 o
Docosadienoico Ve 0,00
*Acido Tridecanoico (C13:0) % 0,00
- ADAC 963,22, Ed. 22, 2023
*Acido Palmitico (C16:0) Yo 22,59
*Acido Pentadecancico (C5:0) % 0,14
*Acido butirico % 0,00
*Acido caproico % 0,00
*Acido heneicosanoico % 0,00
*Acido Margarico % 0,44
*Acido tricosanoico % 0,00
*Acido undecanoico % 0,00
e L SRRARIGH || Sewgiee *Acido Lignocérico (C24:0) % 0,00
*Acidos grasas Trans
*Acido Elaidico (C18:1n9 " e
L) AOAC 963,22, Ed. 22, 2023
*Acido Linolelaidico (trans) % 0,08
*Acidos grasos monoinsaturados
*Acido Cis 11-Eicosenoico % 0,88
*Acido Erucico (C22:1n9) % 0,00
*Acido Miristoleico (C14:1) Yo 0,00
*Acido Palmitoleico (C16:1) | AOAC 963.22. Ed. 22, 2023 % 2,24
*Acido Nervonico % 0,00
*Acido 11, 14, 17- ”% 000
€1Cosatrenoico
=i *Acido Oleico (C18:1n9cis) Y 46,11
*Acidos grasos poliinsaturados
g P *Acido g-Linolénico (GLA) % 0,00
-y, e
- *Acido 11, 14-cicosadienoico | ADAC 963,22. Ed. 22, 2023 % 0,00
*Acido alfa-Linolenico (ALA) % 0,79
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO ,
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA

LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

LACONAL
Tt
Certificado No: 25-039 Pig.:7 de 7
*Acidos grasos Trans
*Acido Elaidico (C18:1n9 % 0,00
trans) ADAC 963,22, Ed_ 22, 2023
*Acido Linolelaidico (trans) % 0,00
*Acidos grasos moneinsaturados
*Acido Cis 11-Ficosenoico % 0,75
*Acido Erucico (C22:1n9) Yo 0,00
*Acido Miristoleico (C14:1) % 0,11
*Acido Palmitoleico (C16:1) AOAC 963,22, Ed. 22, 2023 % 145
*Acido Nervonico % 0,00
*Acido 11, 14, 17-
o,
cicosatrienoico % 4
*Acido Oleico (C18:1n9¢is) Yo 44,84
*Acidos grasos poliinsaturados
Salchicha T2 03925103 Ninguno +Acido g-Linolénico (GLA) % 0,00
*Acido 11, 14-eicosadienoico Y% 0,63
*Acido alfa-Linolenico (ALA) % 0,80
*Acido cis-8, 11, 14-
B % 017
gicosalnenoico AOAC 963,22, Ed. 22, 2023
*Acido Araquidonico Yo 0,53
*Acido cis-5,8,11,14,17- =
eicosapentaenoico (EPA) Yo 0.00
*Acido Docosahexaenoico
o,
(DHA) % 5%
*Acido Linoleico .
(C18:2n6eis) (Omega 6) % 1303
* Acidos grasos trans, % 0,00
* Acidos grasos poliinsaturados % 17,16
AOAC 963,22, Ed. 22, 2023
* Acidos grasos monoinsaturados % 48,15
* Acidos grasos saturados /L': % 34,7
Conds. Ambientales: 24,4 °C; 55,9%HR
Nota: Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditad] I SAE
- e
Hiladys Risuefio =
Dffectora de Calidad
Autorizacion para transferencia electrénica de resultados: Si B
Fecha de emision del certificado: 10 de julio de 2025 p|

Nota: La muestra fuc suministrada por ¢l clienie y los resultados sc aplican a la mucstra en las condiciones recibidas. El Laboratorio se responsabiliza exclusivamente de los resultados emitidos — en base a la
mussira enircgada por el clicnte.
El Laboratorio no es responsable por el uso incorrecto de este cenificado. No es un documento negociable. S8k se permile su réproduccion sin fines de hucro y haciendo referencia a la fuente.

informacion recomendamas eliminarla

“La mformaactin que s esid enviandis €5 confi e para su dk ¥ 10 pucde ser vinculante, $i wsted o ¢ el destinatario de ¢
tnmediatamente. La disteibucicn o copia del mismo ¢sti prohibid y serd sancionada e el proceso fegal pertinente ™.

UTA B
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Anexo 4.

Proceso del analisis

Pesaje de las muestras Homogenizacion de las muestras  Filtrado de las muestras

Calibracion del equipo Estabilizacion de las muestras

Analisis
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Clasificacion de las muestras Inyeccion del equipo  Etiquetacion de la muestra

T ——

Tabulacion de datos

Resultado final
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Anexo 5.

Etiquetas

FRESH S.A

SALCHICHAS NUTRACEUTICAS

TIPO |

b Contenido
LO MEJOR 260 g

L il A ! PARA nidades
SFRTALOS PREPARADOS EN SARTEN COCINADOS, [T
" EN LAPLANCHAT 0'A'LA PARRILLA |

MEDIO en SAL 100% BARNE DE PESBADU >{, FRESH S.A

SALCHICHAS NUTRACEUTICAS

- INGREDIENTES: Pescado trucha arcots, INORMACGNNUTRONA
carne de cerdo, emulsificante de Tamafiode proporcidn 65 g
no contiene AZUCAR garbanzo germinado, fécula de papa, Porciones por envase: 4
fosfato, nitrito condimento: (sal, ajo, cebolla, | Cantidad por porion
pimienta, orégano, humo liquido) Energiacadrica] 750K (1806keal
oG [}J]ESCRI'PC!O:: Prloductoge aslpﬁcto:Iando. % valor diaric®
) - omogéneo,de color rosado, elaborado a
WLSLNIRETLY A base(c)lge carne de pescado (Trucha arcoiris) (}rlasa Lt PVP: $4 37
) /@ molido, que contiene aditivos alimentarios {.udos SRS 0% Fecha de Elab: 19/09/2025
Produckdo pot Frosh S A i Acidosde grasas monosaturados 35,06% Fecha de Exp: 19/01/2026
Industia Pescuera S.A. permitentes. = : P
cr;:;r;gggﬂm #Vasnsinén ;NMUChQ  Almacenamiento y tiempo de consumo: Ac|do§ e grasas polinsaturados 31,99
e Smmme 2 )
\ ECUADOR.. 5 una femperatura entre 0° a 4°C. * Porcentaje de Valor Diaio basado en una diets de 8380

{
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Anexo 6.
Glosario de términos técnicos

Nutracetticas: Se refiere a ingredientes o compuestos bioactivos presentes en
ciertos embutidos que pueden proporcionar beneficios adicionales para la salud,

como antioxidantes, probioticos o acidos grasos saludables.

Corvina: Pescado blanco de carne firme y sabor suave, utilizado como base
proteica en las salchichas. Es una excelente fuente de omega-3 y proteinas de alta

calidad.

Garbanzo: Legumbre rica en proteinas vegetales, fibra y minerales. En las
salchichas, aporta textura y nutrientes, ademas de ser una alternativa para reducir el

contenido de carne.

Quinua: Pseudocereal considerado un superalimento por su alto contenido de
proteinas completas (contiene todos los aminoacidos esenciales). En las salchichas,

aporta textura y valor nutricional.

Germinacion: Es el proceso biologico mediante el cual los granos secos, como
legumbres o cereales, comienzan a brotar cuando se les proporciona agua, activando

enzimas y aumentando su valor nutricional y digestibilidad.

Estabilizante: Es un aditivo alimentario que se utiliza para mantener la textura,
consistencia y calidad del producto, evitando la separacion de ingredientes, la

oxidacion o la degradacion durante su almacenamiento y manipulacion.

Emulsion: Mezcla homogénea de ingredientes (como la corvina, garbanzo y

quinua) que se logra al procesarlos juntos para obtener una masa uniforme.

Acidos grasos poliinsaturados: son un tipo de grasa saludable que contiene

multiples dobles enlaces en su estructura quimica.

Omega-3: Tienen beneficios para el corazon, el cerebro y la inflamacion. En

embutidos, su inclusion puede mejorar el perfil nutricional del producto.
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